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RESUMO

O Diabetes Mellitus (DM) é uma Doenca Cronica Nao Transmissivel (DCNT) que ocorre no
momento em que o0 pancreas ndo é capaz de produzir o horménio insulina em quantidade
suficiente para suprir as necessidades do organismo, ou porque este hormoénio ndo € capaz de
agir de maneira adequada (resisténcia a insulina). O tratamento consiste na educagdo
nutricional que visa um processo continuo e tém como objetivos melhorar a qualidade de
vida, adesdo ao plano alimentar prescrito, independéncia quanto as trocas alimentares, atitudes
e decisbes em situacBes ndo rotineiras e conscientizacdo da influéncia das escolhas
alimentares no controle glicémico e na prevencdo de complicagdes agudas e crbnicas. O
presente trabalho teve como objetivo elaborar duas receitas modificadas, baseadas em receitas
originais e que sdo, em geral, bem aceitas pelos consumidores. Participaram da pesquisa 50
estudantes do curso de Nutricdo de uma Instituicdo de Ensino Superior do 1° e 3° semestre,
sendo degustadores ndo treinados. As amostras foram avaliadas por meio de um teste de
aceitabilidade, utilizando a escala heddnica, onde as preparacdes receberam uma pontuacao de
1 a 5 (1-Detestei, 2-N&o Gostei, 3-Indiferente, 4-Gostei e 5-Adorei). As preparacdes tiveram
um bom indice de aceitacdo. Os resultados demonstram que as preparacdes desenvolvidas
estdo aprovadas pelos avaliadores e sdo formas adequadas de inserir na dieta de individuos
diabéticos produtos doces com a reducdo do valor calérico e da quantidade de carboidrato.
Podem ser recomendadas para o publico diabético em geral.
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1. INTRODUGCAO

O Diabetes Mellitus (DM) é uma Doenca Cronica Nao Transmissivel (DCNT) que
ocorre N0 momento em que 0 pancreas nao € capaz de produzir 0 hormonio insulina em
quantidade suficiente para suprir as necessidades do organismo, ou porque este horménio nao
é capaz de agir de maneira adequada (resisténcia a insulina). A hiperglicemia é a
consequéncia mais comum do diabetes mellitus existindo um aumento nos riscos do
aparecimento de complicacdes vasculares, requerendo cuidados continuos, e suporte para
prevencdo de complicagdes. E quando ndo controlada, ocasiona sérios problemas
macrovasculares e microvasculares (OMS, 2009).

A classificacdo proposta pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e pela
Associacdo Americana de Diabetes (ADA) é dividida em: Diabetes Mellitus Tipo 1 e Tipo 2.
A diabetes mellitus do tipo 1 é encontrada entre criancas e adolescentes em 5% a 10% dos
casos, associada a destruicdo de células beta pancreéticas especificamente com deficiéncia de
insulina. A do Tipo 2 é considerada mais comum encontrada mais frequente entre os adultos
em 90% a 95% dos casos e caracteriza- se por defeitos na acdo e secrecdo da insulina
(DIRETRIZES DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2015).

Foi estimado que o DM, em 2025, atingira 5,4% da populacdo, o que equivale a
aproximadamente 300 milhGes de diabéticos. A maior parte desse aumento sera em paises em
desenvolvimento, e neles se acentuara o atual padrdo de concentracdo de casos na faixa etaria
de 45-64 anos (TOSCANO, 2004). Essa patologia pode resultar em cegueiras, insuficiéncia
renal e amputacdes de membros, sendo responsavel por gastos excessivos em salde e
substancial reducdo da capacidade de trabalho e da expectativa de vida (BATISTA et al.,
2005).

Sendo uma doenca cronica e sem cura, 0 DM exige mudancas nos habitos alimentares,
fator essencial para a sobrevida do paciente. A educacdo nutricional é um fator primordial no
tratamento do diabetes mellitus que visa um processo continuo e tém como objetivos a
melhoria da qualidade de vida, adesdo ao plano alimentar prescrito, independéncia quanto a
trocas alimentares, atitudes e decisfes em situag0es nédo rotineiras e conscientizacdo da
influéncia das escolhas alimentares no controle glicémico e na prevencdo de complicacOes
agudas e crbnicas. A terapia nutricional € um componente integrante na prevencdo do

diabetes, sendo sua importancia reconhecida por entidades cientificas como um componente



essencial para um estilo de vida saudavel (SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETE,
2003).

A alimentacdo exerce um papel importantissimo no tratamento do diabetes.
Baseiando-se nos principios basicos de uma alimentacdo saudavel (Guia Alimentar Para a
Populacdo Brasileira Promovendo a Alimentacdo Saudavel), tendo como finalidade,
fornecer alimentagéo nutricionalmente equilibrada, consumir alimentos ricos em fibras, como
frutas, verduras e cereais integrais, evitar alimentos que contém sacarose (agucar comum)
para prevenir oscilacdes acentuadas da glicemia e proporcionar uma melhor qualidade de
vida (MINISTERIO DA SAUDE , 2006).

O consumo de fibras sollveis é aconselhado devido as propriedades que tornam a
absorcdo de glicose mais lenta, retardam a hidrdlise do amido, melhoram a tolerancia a
glicose, além de diminuirem a ingestdo caldrica. Quanto ao consumo de agucar, para uma
alimentacdo saudavel que possa contribuir para a prevenc¢do das principais DCNT, recomenda
-se que os Vvalores para o consumo de agucar ndo excedam 10% do total das calorias diarias
(OMS, 2015).

Sendo assim, a técnica dietética torna-se imprescindivel, visto que é a organizagdo dos
procedimentos dos quais os alimentos sdo submetidos visando & preservacdo do valor
nutritivo, as caracteristicas sensoriais desejadas, além de estudar as operacBGes as quais 0s
alimentos séo submetidos depois da cuidadosa selecdo e modificacdo que estes sofrem durante
0s processos culinarios e de preparacdo para o consumo (ORNELLAS, 2007).

Com isso faz-se necessario o aprimoramento de novas receitas para a melhor aceitacdo
dos individuos com diabetes, tendo em vista que é muito dificil encontrar uma receita para
diabéticos saborosa e acessivel. Levando em consideracdo a oferta de receitas que preconizam
alimentos naturais, ndo processados e com baixo teor de carboidratos refinados, a fim de
colaborar no tratamento do diabetes, tanto para equilibrar niveis de glicose no sangue, e
também para contribuir para uma alimentacdo saudavel que permita obter prazer nas suas
refeicoes.

Diante do exposto, visando a importancia dos alimentos na qualidade de vida do
paciente diabético, este trabalho teve como objetivo utilizar a Técnica Dietética para
modificar receitas, a qual permite o planejamento, a execucdo e a avaliacdo de dietas
adequadas as caracteristicas biologicas e socioecondmicas, para a obtencdo de produtos

seguros para serem consumidos por paciente diabéticos.



2. OBJETIVOS
2.1. Objetivos Primarios:

Utilizar a Técnica Dietética para modificar receitas, a qual permite o planejamento, a

execucdo e a avaliacdo de dietas adequadas.
2.2. Objetivos Secundarios:
Realizar preparagdes que possam ser consumidas por pessoas com diabetes;

Avaliar a aceitabilidade das receitas elaboradas para um grupo néo diabéticos;

Elaborar ficha técnica das preparacoes;
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Analisar a composi¢do nutricional das preparacdes motificadas e comparar.

3. METODOLOGIA
3.1. Desenho do Estudo

O estudo foi uma pesquisa descritiva, quanto a temporalidade do estudo, e transversal,
pois foi avaliada uma Unica vez. Também se classificou como uma pesquisa qualitativa, com
intuito de avaliar a aceitabilidade de receitas elaboradas para pessoas sem diabetes.
Classificada como pesquisa de campo quanto a origem dos dados, uma vez que, a mesma foi
aplicada a um grupo de estudantes do Curso de Nutricdo do 1° e 3° semestre, sendo
degustadores ndo treinados, sem a patologia em questdo que estudam no Centro Universitario

de Brasilia (Uniceub).

3.2. Populacéo e Amostra

A populacédo escolhida para este estudo foi um grupo de estudantes sem diabetes, que
sdo saudaveis de ambos os sexos, de faixas etarias diversas, no total de 50 estudantes do
Centro Universitario de Brasilia (Uniceub). A populagdo tomou conhecimento sobre o
trabalho por intermédio de divulgacéo realizada pelos meios de comunicagéo (principalmente
espaco aluno) por académicos do curso nutricdo, uma professora do curso de nutri¢do, e

alguns estudantes da instituicao.



A amostra desta pesquisa foi classificada como ndo probabilistica, pois todas as
pessoas que participaram da pesquisa a fizeram voluntariamente, ap6s assinarem o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecimento (APENDICE A). Foram avaliados riscos de minimos
potenciais durante a participacdo na pesquisa, mas nao houve nenhum desconforto ou dano ao
participante, e diante disso, o protocolo ndo foi interrompido.

Os beneficios para os participantes foram relacionados a conscientizagcdo da
alimentacdo balanceada, mostrando que uma preparacdo mais saudavel pode ser sim saborosa
e agradavel, sendo uma forma de combater doencas cronicas futuras, e possibilitando a

reducdo de acucares simples e calorias, proporcionando a melhora na qualidade de vida.

3.3. Confeccéo das Preparacdes

Foram confeccionadas duas preparagdes no presente estudo que adaptou-se de receitas
originais. Foram considerados para selecdo das receitas os fatores que melhorassem a
qualidade nutricional das preparacdes para diabéticos e aspectos sensoriais como cor, aroma,
textura e sabor. As receitas originais foram usadas como base para as preparagdes, e seus
ingredientes foram substituidos ou eliminados para adequacdo de consumo para pacientes
diabéticos. Os ingredientes utilizados para melhorar a qualidade nutricional para os diabéticos
foram ingredientes que poderiam trazer beneficios para portadores de DM.

As preparacGes foram elaboradas no Laboratério de Habilidades Alimentares, do
Campus 11, do UniCEUB, Taguatinga. Todos os gastos com insumos para a elaboracéo das
receitas ficaram sob responsabilidade da pesquisadora. Para a realizacdo da Ficha Técnica de
Preparacdo do Petit Gateau de Chocolate e Mousse Saudavel foram utilizados os utensilios e
equipamentos do referido Laboratdrio, e que para a precisdo dos pesos, medidas e indicadores
culinarios, foi utilizada a balanca marca Balmak ®, com a capacidade max. 15kg- min 100g,
sendo 5g de precisdo, e assados em forno inox elétrico marca Layr- Luxo®. Tais medidas
foram primordiais para o calculo da composicao nutricional das preparacées escolhidas. Cabe
ressaltar que todos os pardmetros higiénico-sanitario forma levados em consideragdo para a
elaboracdo das receitas.

Para o Petit Gateau de Chocolate foi reduzido o teor de agUcares e gorduras e nao foi
utilizado adocante, foram adicionadas fibras, chocolate e cacau em po 70% cacau a
preparacdo. Além disso, as fibras (farinha de coco) foram adicionadas a preparacdo, pois

contém alta quantidade de fibras, cerca de 2,5g para cada 10g da farinha. Em comparagéo a
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maioria dos pdes integrais vendidos no mercado, estes contém 3g de fibras a cada duas fatias
(EMBAIXADORES DA ALIMENTAC}AO SAUDAVEL, 2018)

Com este indice de fibras, a farinha de coco ajuda o funcionamento intestinal. De fato,
ela combate a constipacdo e aumenta a sensacdo de saciedade. Isso porque, ao chegar ao
estdbmago, absorve a agua e cria uma espécie de pasta benéfica para a digestéo.

Ja no Mousse Saudavel foram excluidos alguns ingredientes tradicionais como agucar,
chocolate ao leite e creme de leite, e adicionado ingredientes com menor quantidade de
acucares como chocolate 70% cacau, leite de coco caseiro (feito com a polpa do coco e agua
mineral) e claras de ovos. Nesssa preparacdo ndo foram adicionadas fibras alimentares.

Grandes estudos comprovam os beneficios a salde ofertado pelos flavonodides do
cacau tanto na prevencéo e na reducdo do risco de determinadas doencgas. Mostra-se também
gue a epicatequina € o componente ativo do cacau responsavel pelos efeitos benéficos a satde
vascular (EFRAIM et al., 2011).

Foram desenvolvidas preparacdes, buscando atender reclamacgfes frequentes dos
pacientes com diabetes em geral, sendo o desejo de consumir doces com chocolate, mas com
0 intuito de mostrar que o saudavel também pode ser saboroso, além dos beneficios que

trazem a saude.

3.4. Verificacdo da Aceitabilidade das Preparacdes

Na data proposta, a pesquisadora esclareceu e respondeu as possiveis davidas e
perguntas sobre as preparacdes e solicitou que os participantes lessem e assinassem o TCLE
(APENDICE A).

As preparacdes foram apresentadas ao grupo de estudantes sem diabetes, estudantes
saudaveis uma a uma, na forma de fatias para degustacdo. Para verificar o grau de aceitacao
das preparacdes elaboradas, foi aplicado um questionario de aceitabilidade (APENDICE B)
por analise sensorial com escala hedonica de 5 pontos adaptado de Teixeira (2009). Com o

questionario foi avaliado o sabor das preparacdes elaboradas.

3.5. Analise de Dados

Os dados foram analisados através do programa Microsoft® Office Excel 2016, sendo

analisada a porcentagem de aprovagdo das receitas elaboradas pela pesquisadora e o nivel de

6



aceitacdo por parte dos participantes. Os resultados foram apresentados em tabelas e gréficos.
O teste de aceitabilidade (APENDICE B) foi composto por cinco alternativas.

A ficha técnica de preparacdo e composicao nutricional da elaboracéo foi exposta na
forma de tabelas para melhor visualizacdo.

Para classificar o nivel de satisfacdo dos participantes, foram tabulados os dados
obtidos no questionério respondido pelos mesmos através de gréficos. Cada item sensorial da
elaboracdo recebeu uma pontuacdo para designar a opcao de resposta, da seguinte forma: 1-
Detestei 2-Nao gostei, 3- Indiferente, 4- Gostei e 5-Adorei.

Os numeros de 1 a 5 ao final foram somados pelo qual foi possivel classificar o nivel
de aceitacdo de cada item sensorial da prepara¢do, quanto maior a pontuacdo, maior a
aceitacdo da preparacdo. As opcOes de resposta 4 e 5 (Gostei e Adorei) serdo consideradas

positivas no que consta a aceitacdo das preparacdes.

4., RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Perfil da Amostra

A pesquisa de aceitabilidade das preparagdes foi desenvolvida e efetuada a partir do
dia 18 de maio de 2018 apds a aprovacio do trabalho pelo o Comité de Etica e Pesquisa com 0
n° 2.634.477/18 ,com um grupo de estudantes sem patologia. De ambos 0s sexos, no total de
50 alunos do UniCEUB, sendo 36 do sexo feminino e 14 do sexo masculino com idades
variadas, de 17 a 40 anos que foram escolhidos por estarem no 1° e 3° semestre do curso de
nutricdo do Centro Universitario de Brasilia- UniCEUB, e que dispusessem de tempo e

tivessem interesse em degustar as preparagoes.

Faixa Etaria (anos)

m17-20 W321-25 26-30 W 37-40

Sexo Masculino Sexo Feminino

Gréfico 01. Faixa Etéaria da Amostra. Brasilia - Df, 2018.



Resultados referentes as fichas técnicas

A anélise nutricional das preparagdes foram feitas com base no tamanho de suas

porcdes e podem ser comparadas com as preparacdes originais conforme mostra o quadro

abaixo. A analise foi feita tendo como base a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
— TACO (NEPA, 2011), Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras
(PINHEIRO et al. , 2009) com suporte de tabelas nutricionais de alguns produtos. E

importante ressaltar que esses valores nao sdo totalmente fidedignos, visto que a tabela de

composicdo apresenta algumas falhas que podem interferir nos resultados. As informacoes

nutricionais, conforme legislacéo solicita estdo dispostos nas Tabelas 1 e 2.

Valor Energético (kcal)
Carboidrato (g)
Proteina (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras Trans (g)
Fibra alimentar (g)
Sédio (mg)

Valor Energético (kcal)
Carboidrato (g)
Proteina (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)

Gorduras Trans (g)
Fibra alimentar (g)

Sédio (mg)

Receita Original

Petit Gateau de Chocolate

Porcéo 35g

Valor % VD
126 kcal 6%

23¢g 8%

1,29 2%

31g 6%

1,1g 7%

0,69 -

099 4%

64 mg 3%

Receita Original
Mousse de Chocolate

Porcédo 509
Valor % VD
154,5 kcal 7,7%
19,1g 6%
4,09 4%
9,09 16%
4,59 20%
Og -
0,59 2%
35,1mg 1%

Tabelal. Informagdes Nutricionais no Padrdo da Anvisa.

Receita Modificada
Petit Gateau de Chocolate

Porcéo 35g
Valor % VD
53,18 kcal 3%
3,75 1%
2,57 4%
3,14 5%
1,93 8%
O o

1,98 8%
20,3 2%

Receita Modificada
Mousse de Chocolate

Porcédo 509
Valor % VD
123 Kcal 6%
7,06 2%
3,07 4%
8,56 15%
3,23 14%
0 -
0,90 4%
49,9 2%

Como se observa nas informagdes nutricionais presentes nas fichas técnicas e rotulos

dos produtos elaborados, o valor calérico da por¢do na receita modificada diminuiu 57,79%

(Peati Gaut de Chocolate ) e 20,40% (Mousse Saudavel). O que é bastante benéfico ja que o
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fornecimento exacerbado de calorias aos diabéticos pode acarretar em um descontrole
glicémico. Sendo que a obesidade ou sobrepeso estando presentes na vida da maioria dos
diabéticos, mostrando que risco de desenvolver o diabetes esta diretamente associado ao
aumento do indice de massa corporal (VASQUES et al. , 2007).

A quantidade de carboidrato por porcdo da preparacdo 1 (Peati Gaut de Chocolate)
diminuiu 83,73% em relacdo a receita original, ja na preparacdo 2 (Mousse Saudavel) também
houve uma dimunuicdo 63,03% em relacdo a preparacdo original. A consisténcia das
preparacdes modificadas ndo foi comparada com a receita original, porém alcangou a
expectativa da preparadora. Os resultados da andlise sensorial do sabor da receita modificada
com teor caldrico reduzido estdo representados na tabela acima.

Em relacdo aos valores nutricionais, a reducdo do acgucar (carboidratos simples) foi
satisfatoria e o objetivo alcangado, com reducdo consequentemente do valor caldrico total.
Observou-se também (APENDICE D) um aumento no teor de fibras, justificado pelo
chocolate amargo utilizado, que contem mais fibras comparado ao chocolate ao leite, e pela
farinha de c6co utilizada. Este aumento também foi benéfico, pois estudos apontam que as
fibras promovem reducdo do colesterol sérico, modulacdo da glicemia, beneficios a
manutenc¢do da saude (MIRA, 2009).

As fibras, apesar de fazerem parte do grupo dos carboidratos sdo metabolizadas de
forma diferente, pois sdo resistentes a digestdo e a absor¢do no intestino. O consumo
adequado de fibras alimentares leva & diminuicdo do colesterol, previne a constipacéo,
aumenta a saciedade, reduz riscos de diabetes tipo 2 e doencas cardiovasculares. Alimentos
ricos em fibras sollveis possuim baixo indice glicémico porque elas diminuem a quantidade
de glicose absorvida e retardam o processo de esvaziamento gastrico ocasionando maior
saciedade a quem as ingere (MIRA, 2009).

A Receita 1(Petit Gateau de Chocolate ) é a receita modificada com menor calorias
do que a receita original e com o teor de gordura saturada um pouco acima da receita
original, mas vale ressaltar que foram utilizados gorduras de boa qualidade. O teor de
lipideos contido nos alimentos retarda o esvaziamento gastrico e a velocidade de liberacdo
dos nutrientes para a corrente sanguinea. Dessa forma reduzindo o pico hiperglicémico pos-
prandial (SARTORELLI; CARDOSO, 2006).

A Receita do Petit Gateau de Chocolate teve um aumento do aporte de fibras na sua
composi¢do para auxiliar na diminuigdo do Indice Glicemico dos alimentos na preparacao.

Sendo adicionado a farinha de c6co pois comparada a farinha de linhaca (28%) e farelo de
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trigo (27%) , possui 42% de fibras. Estudos mostram, que dietas ricas em cereais integrais,
em substituicdo do consumo de cereais refinados, sacarose e frutose, pode desempenhar um
papel protetor para o diabetes (SARTORELLI; CARDOSO, 2006). Dessa maneira, foram
adicionados fibras na preparacéo 1.

A Receita 2 (Mousse de Chocolate 70% cacau) apresentou uma diminuigdo grande
dos carboidrato em termos percentuais (de 6% para cerca de 2%). No Mousse de Chocolate
houve uma diminuicdo das gorduras totais, e das gorduras saturadas. A reducdo da gordura
saturada, € o componente mais interessante de ser reduzido, pois é o que estabelece um menor
risco de desenvolver doencas cardiovasculares ( SANTOS et al., 2013).

A gordura saturada eleva o LDL, o colesterol que fica depositado nas artérias, podendo
levar a problemas cardiacos. Esse tipo de gordura deve ser usada com moderacdo, pois pode
causar elevacdo dos niveis de glicemia, colesterol e triglicérides. A diminui¢cdo no consumo da
mesma pode reduzir a prevaléncia de Diabetes tipo 2 (SOCIEDADE BRASILEIRA DE
DIABETES, 2009).

Muitas vezes um paciente diabético esta associado & quadro de dislipidemia, dessa
maneira é importante que se tenha controle da ingestdo de gorduras na dieta e também da
qualidade das gorduras ingeridas. Segundo a SBD a necessidade de lipideos da dieta é de
cerda de 30%, sendo eles menor que 7% de gordura saturada, 10% de poliinsaturada e 0s
demais de monoinsaturada (SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2009).

A proteina ndo € o macronutriente mais importante quando se trata da diabetes,
contudo é preciso ter cuidado, pois a nefropatia é uma das complicacdes cronicas da diabetes,
uma patologia onde a quantidade de proteina da dieta interfere diretamente em uma melhora
ou piora do estado do paciente. De acordo com a Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD) a
necessidade de proteina é de 15 a 20% (SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2009).

4.2. Aceitabilidade das Preparacdes

Nos graficos abaixo serdo apresentados os resultados de aceitabilidade referentes

as preparacgdes elaboradas .
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W Detestei

B N3o Gosted
M Indiferente
B Gostei

W Adorei

Gréfico 02. Resultados de aceitabilidade da Preparacao 1.

Observando o Grafico 2, do Petit Gateau de Chocolate, pode-se perceber que a
preparacdo teve um indice bom de aprovacdo pelos degustadores. Com relagdo ao sabor
apenas 14% dos degustadores marcaram indiferente, 0% ndo gostaram , 0% detestou a

preparacdo, 64% gostaram e 22% adoraram.

H o B O = o

0%

H Detestel

B N o Gostei
M Indiferente
B Gostel

W adorei
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Gréfico 03. Resultados de aceitabilidade da Preparagéo 2.

Observando o Gréfico 3, do Mousse de Chocolate, pode-se perceber que a preparacéo
teve um indice 6timo da aprovacao pelos degustadores. Com relagdo ao sabor apenas 0% dos
degustadores marcaram indiferente, 0% nédo gostaram , 0% nado gostaram da preparacdo, 12%
gostaram e 88% adoraram.

Conclui-se que as preparacdes elaboradas especialmente para grupos de diabéticos
apresentaram-se como uma boa opcdo de preparacdo para substituicdo preparagdes ricas em
carboidratos refinados e com ingredientes que devem ser evitados nesta doenca. Nota-se que
os percentuais de “ndo gostei” e “ detestei” ficaram em 0% ,nas duas preparacdes,

respectivamente.

5. CONCLUSAO

A Técnica Dietética foi de grande importancia para a elaboracdo das preparacfes. Ao
garantir melhor palatabilidade as preparacfes, e também melhor aceitacdo do publico no
que se relaciona as elaboracGes dietéticas especificas para diabéticos. Os resultados
demonstram que as preparacdes foram aprovadas pelos avaliadores e ¢ uma forma adequada
de inserir na dieta de individuos diabéticos, produtos doces com a reducao do valor calérico
e da quantidade de carboidrato, recomendadas para o publico diabético em geral.

Devido a alta aceitabilidades das preparacdes, sugerem poder de mercado positivo
para as receitas, um fator que pode trazer beneficios a populacdo o consumo deste tipo de
produto. Os resultados demonstram que as prepara¢des foram aprovadas pelos avaliadores e é
uma forma adequada de inserir na dieta de individuos diabéticos, produtos doces com a
reducdo do valor caldrico e da quantidade de carboidrato. Podendo ser recomendadas para o
publico diabético em geral.

Tornam-se necessarios mais estudos com o objetido de desenvolver e testar
preparacdes, aperfeicoando aparéncia, aroma, sabor e textura, para que se encontre melhores
opcdes de preparagdes adequadas para pessoas com diabetes e o insira no seu cotidiano,
melhorando assim sua qualidade de vida. Dessa forma destaca-se a importancia da atuagao do
Nutricionista como agente modificador dos habitos alimentares de forma benéfica.

Dessa forma € de grande valia a ajuda desse profissional que além de conhecer as

necessidades nutricionais dos pacientes, tem um amplo conhecimento dos alimentos e suas
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propriedades terapéuticas. O profissional nutricionista é responsavel por tornar os habitos
mais saudaveis, proporcionando uma melhor qualidade de vida e bem-estar. E a Nutri¢do é
uma area voltada para as necessidades nutricionais do ser humano.

Além disso, o nutricionista é engarregado por levar a informacdo sobre a importancia
da ingestdo correta de nutrientes, organizar o dia a dia das pessoas com alimentos que se
encaixam na individualidade de cada um, para que fagam escolhas saudaveis, melhorando
diversos aspectos da vida. Com a ajuda de um nutricionista as pessoas podem amenizar

problemas de salide ou manté-la, ficar com bom humor, além de prevenir futuras doencas.
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APENDICE A
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE
“Elaboracao e Aceitabilidade de Receitas para Diabéticos”

Professor(a): Me. Paloma Popov Garcia Pesquisador(a): Bianca Azevedo

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do projeto de pesquisa acima citado. O texto abaixo
apresenta todas as informagdes necessarias sobre o que estamos fazendo. Sua colaboracéo neste estudo
serd de muita importancia para nés, mas se desistir a qualquer momento, isso ndo lhe causara prejuizo.

O nome deste documento que vocé estd lendo é Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

Antes de decidir se deseja participar (de livre e espontdnea vontade) vocé deverd ler e
compreender todo o contetdo. Ao final, caso decida participar, vocé sera solicitado a assina-lo e
receberd uma copia do mesmo.

Antes de assinar, faga perguntas sobre tudo o que ndo tiver entendido bem. A equipe deste
estudo respondera as suas perguntas a qualquer momento (antes, durante e ap6s o estudo).

Natureza e objetivos do estudo

e O objetivo especifico deste estudo é elaborar e avaliar a aceitabilidade de preparacdes isenta
de actcar em um grupo de estudantes saudaveis do Uniceub.

e Vocé estd sendo convidado a participar exatamente por ndo ser diagnosticado com diabetes
mellitus, e por ser estudante do Centro Universitario de Brasilia (Uniceub).

Procedimentos do estudo

e Sua participacdo consiste em analisar receitas isenta de agucar.

e Nao havera nenhuma outra forma de envolvimento ou comprometimento neste estudo.

e A pesquisa sera realizada no Centro Universitario de Brasilia

Riscos e beneficios

e Este estudo possui riscos minimos. Havera riscos minimos potenciais durante a participacéo
na pesquisa, mas caso sinta algum desconforto ou apresente algum dano ao participante, o
protocolo serd imediatamente interrompido. Caso haja a probabilidade e a gravidada de risco
ou desconforto, ndo serdo maiores do que aqueles vivenciados no cotidiano da pessoa.

e Caso esse procedimento possa gerar algum tipo de constrangimento, vocé ndo precisa
realiza-lo.

e Com sua participagdo nesta pesquisa vocé podera ter a possibilidade de redugdo do consumo
de acucares simples e com o tratamento que auxilia na manutencdo da glicemia
proporcionando melhor qualidade de vida visem a independéncia funcional. Além de
contribuir para maior conhecimento sobre a Diabetes Mellitus.

Participagéo recusa e direito de se retirar do estudo
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e Sua participagdo é voluntéria. Vocé nédo terd nenhum prejuizo se ndo quiser participar.

e Vocé poderd se retirar desta pesquisa a qualquer momento, bastando para isso entrar em
contato com um dos pesquisadores responsaveis.

Conforme previsto pelas normas brasileiras de pesquisa com a participacdo de seres humanos,

vocé ndo receberd nenhum tipo de compensacao financeira pela sua participacdo neste estudo.

Confidencialidade

e Seus dados serdo manuseados somente pelos pesquisadores e ndo sera permitido 0 acesso a
outras pessoas.

e Os dados e instrumentos utilizados, como os questionarios ficardo guardados sob a
responsabilidade de Bianca Pereira Azevedo, com a garantia de manutencdo do sigilo e
confidencialidade, e arquivados por um periodo de 5 anos; apds esse tempo serdo destruidos.

e Os resultados deste trabalho poderdo ser apresentados em encontros ou revistas cientificas.
Entretanto, ele mostrara apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar seu nome,
instituicio a qual pertence ou qualquer informacdo que esteja relacionada com sua
privacidade.

Se houver alguma consideracao ou davida referente aos aspectos éticos da pesquisa, entre em
contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario de Brasilia — CEP/UniCEUB,

gue aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966.1511 ou pelo e-mail cep.uniceub@uniceub.br.

Também entre em contato para informar ocorréncias irregulares ou danosas durante a sua participagéo
no estudo.

Eu, ., RG: , apbs receber a

explicacdo completa dos objetivos do estudo e dos procedimentos envolvidos nesta pesquisa
concordo voluntariamente em fazer parte deste estudo.

Este Termo de Consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cépia
sera arquivada pelo pesquisador responsavel, e a outra serd fornecida ao senhor(a).

Brasilia, de de

Participante
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APENDICE B
Centro Universitario de Brasilia- UniCEUB
“Elaboracio e Aceitabilidade de Receitas para Diabéticos”
Professor(a): Me. Paloma Popov Garcia Pesquisador (a): Bianca Azevedo
Curso de Nutricdo
Teste de Aceitabilidade Escala Hedonica
Nome:

Idade:
Sexo: (') Feminino () Masculino

Vocé ira receber uma amostra que serd servida individualmente. Prove com calma e avalie cada item
conforme a tabela abaixo, marcando com um X:

PREPARAQAO:
\3 fi ~ =~ f‘z E‘\
—_— S— u
Detestei Nio Gostei Indiferente Gostel Adorei
1 2 3 4 5
PREPARAQAO:
\3 fE ~ =~ L z E‘\
—_——— —— u
Detestei Nio Gostei Indiferente Gostei Adorei
1 2 3 4 5
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APENDICE C

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da preparacdo: Mousse de Chocolate Saudavel

e 2h para gelar)

Per Per
. . Custo do
capita | capita . . . . =
INGREDIENTES PB(g) | PL(g) | IPC/FC beuto | liquido Medida caseira | ingrediente Foto da preparagdo pronta
(RS)
(8) (8)
Clara de ovo pasteurizada 2108 178¢ 1,17 21 17,8 6 claras 12,00
Chocolate 70% Cacau 200g 150g 1,33 20 15 100 gramas 10,99
Leite de Coco 200ml | 200ml 1.0 20 20 200 ml 2,99
Tempo de preparo: Rendimento (peso e nimero de porgdes): IC/FCY: Custo total (R5): Custo/porgdo (g):
{13 min. para preparagdo 10 porgdes de 50g (aprox. 500g) - 25,98 2,59

MODO DE PREPARO

1. 2 claras em neve em ponto bem firme e 100 gramas de chocolate 70% cacau e 30 ml de leite de coco. Derreta o
chocolate e misture com o leite de coco. Incorporo o chocolate derretido as claras em neve. Deixo na geladeira por 2 horas.

Depois € s0 decorar com confeito.

INFORMACAD TECNICA
Informagdes pertinentes
3s alteragdes na receita e
sugestdes, % sal, indice de
hidratagdo = % de
absorgdo de dleo.

N3o houve alteragdo na receita.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo (g): 0,05 ou 50g. Medica caseira da porcdo: 1 Potinho de Servir

Quantidade por porgdo % VD [*)
Calorias (kcal e ki) 123,2 Kcal =520 KJ 6%
Carboidratos (g) 7,06 2%
Proteinas (g) 3,07 4%
Gorduras totais (g) 8,56 15%
Gorduras saturadas (g) 3,23 14%
Gorduras trans (g) 0 “Walor Didrio ndo estabelecida”
Fibra alimentar (g) 0,90 49
Sodio [mg) 45,9 2%

(*) Valores didrics de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.
Ficha técnica adaptada de SANTIAGO, R. A. C.; MOMNEGO, E. T.; ASSIS, I. N.; ZAGO, M. F. C. Alimentacdo saudavel na culinaria regional. Goidnia:

UFG, 2012,

ARALIO, Wilma. Alguimia dos alimentos. 12. ed. Brasilia: Editora SENAC, 2007. Adaptado.

ACEITACAD

SABOR

COR

ODOR

TEXTURA

ACEITABILIDADE
GERAL

Provador 1

Provador 2

Provador 3

1) Detestei

2) Ndo gostei
3) Indiferente
4) Gostei

5) Adorei

Uilizar escala heddnica de 5 pontos, sendo:
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Nome da preparagdo:

APENDICE D

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
Peati Gaut de Chocolate Saudavel

Per Per Custo do
INGREDIENTES PB (g) PL(g) | IPC/FC Earﬂf; I?;Eilsi:] Medida caseira mgre:mnt Foto da preparacdo pronta
(&) (&) (R$)
Manteiga Ghee 25g 25g 1 3,57 3,57 |1col.desopa 20,00
Chocolate 70% cacau 25g 25g 1 3,57 3,57 |4 quadrados 10,99
Cacau em P& 20 20g 1 2,85 2,85 |1col.desopa 4,99
Ovo Caipira 50g 42g 1,18 7,14 571 |1unidade 0,50
Farinha de Coco 20g 20g 1 2,85 2,85 |1col.desopa 5,00
Fermento 12g 12g 1 1,71 1,71 |1 col. sobremesa 2,89
Tempo de preparo: Rendimento (peso e ndmero de por¢des): IC/FCY: Custo total (RS): Custo/porcdo (g):
15 minutos 7 unidades de 35g 1,82 44,37 6,33

MODO DE PREPARO

Em uma tigela coloque a manteiga e o chocolate (20 segundos no micro-ondas para derreter). Em seguida, misture os
demais ingredientes. Deixe o fermento para acrescentar por Gltimo. Despeje a massa em forminhas de silicone

(renderam 5 unidades) e forno por em média 10 minutos.

INFORMACAO TECNICA

Informagdes pertinentes
as alteracdes na receita e
sugestdes, % sal, indice de

hidratagio e % de dleo.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo (g): 35p

Medida caseira da porcdo:

1 unidade

Quantidade por porcdo HVD([*)
Calorias (keal e k) 57,41 keal = 241,12 KJ 3%
Carboidratos (g} 3,75 1%
Proteinas (g) 2,57 4%
Gorduras totais (g) 3,57 A%
Gorduras saturadas (g) 2,32 10%
Gorduras trans (g) 0 “VD ndo estabelecido”
Fibra alimentar [g) 158 8%
Sodio (mg) 203 3%
Calcio (mg) 104 10%
Ferro (mg) 0,58 4%

[*) Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.

Ficha técnica adaptada de SANTIAGOD, R. A C; MONEGO, E. T.; ASSIS, ). N.; ZAGO, M. F. C. Alimentacdo saudavel na culindria regional. Goidnia:

UFG, 2012

ARADIO, Wilma. Alquimia dos alimentos. 12. ed. Brasilia: Editora SENAC, 2007. Adaptado.

ACEITACAD SABOR COR ODOR TEXTURA ACEITABILIDADE
GERAL

Provador 1

Provador 2

Provador 3

1) Detestei
2) Mo gostei
3} Indiferente
4) Gostei

5) Adorei

Utilizar escala heddnica de 5 pontos, sendo:
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APENDICE E

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da preparacdo: Mousse de Chocolate Simples

Per Per
capita capita Custo do
INGREDIENTES PB (g) PL(g) | IPC/FC bruto | Equido Medida caseira | ingrediente Foto da preparacdo pronta
6 | (8 (R5)
Chocolate ao Leite Lacta® 250 187.5 1,33 25 18,75 1le2/3 Barra | 6,55 (1 und)
Creme de Leite Italac® 200 200 1 20 20 1 Caixinha UHT 1,59
Clara de Ovo Pasteurizada 105 89 1,17 10,5 2,9 3 Claras/105 ml| 19,99(1L)
Acacar 30 30 1 3 3 6 col. sopa 3,92 (1kg) l'

Tempo de preparo:
25 min. para preparacao e
1h 20 para gelar)

Rendimento (peso e nimero de porgoes):
10 porgbes de 50g (aprox. 500g) -

IC/FCY:

Custo total (R$):
38,60 Total/ RS14,72
[calculo do utilizado)

Custo/porcao (g):
R43,86 Total / R$1,47
(calculo do utilizado)

MODO DE PREPARO:

Derreta o chocolate no micro-ondas, cologue-o num refratério ou tigela de vidro proprio e ligue em poténcia alta por 1 minuto,
retire e analise se estd em consisté&ncia de creme, caso ainda ndo esteja no ponto cologue por mais 20 segundos, repita a operacio
e necessario. Adicione a caixinha de creme de leite ao chocolate derretido & misture. Reserve. Bata as claras em neve, ac chegar o
ponto de merengue, adicione as colheres de aglcar. Depois de tudo pronto misture com delicadeza o chocolate derretido e as
claras em neve. Cologue na geladeira em aproximadamente 2 horas estd pronto para servir.

INFORMAGAO TECNICA
Informacdes pertinentes as
alteracdes na receita e
csugestdes, % sal, indice de
hidratacdo e % d de dleo.

M&o houve alteragdo na receita.

INFOR MAI;ED NUTRICIONAL
Porcdo (g): 0.05 ouw 50g . Medica caseira da porcio: 1 Potinho de Serwvir
Quantidade por porgdo % WD [F)
Czlorias (keal & ki) 153 4 keal /542,1 KI 7,6%
Carboidratos (g 15,1 =]
Proteinas (g) 3.6 45
Gorduras totais (g) Z.2 14%
Gorduras saturadas (g) 45 20%
Gorduras trans [g) a “ Walor Diario ndo estabelecido”
Fibra alimentar (g) 0.5 2%
Sédic (mg) 351 1%
Calcio [mg) 55,7 E%
Ferro (mg) 04 3%

[*) walores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 keal. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.

Ficha técnica adaptada de SANTIAGO, R. A C; MONEGO, E. T; ASSIS, | N_; ZAGO, M. F. C_ Alimentacdo sauddvel na culindria regional. Goidnia:

UFG, 2012.

ARAL:HD, Wilma. Alguimia dos alimentos. 12. ed. Eraszilia: Editora SENAC, 2007. Adaptado.

ACEITACAD SABOR

COR ODOR

TEXTURA ACEITABILIDADE

GERAL

Provador 1

Provador 2

Provador 3

utilizar escala heddnica de 5 pontos, sendo:
1) Detestei

2) H3o gostei

3) Indiferente

1) Gostai

5) adorei
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APENDICE F

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da preparacdo: Peati Gaut de Chocolate
c:elrta c:elrta Custo do
INGREDIENTES PB (g) PL(g) | IPC/FC brllj.lto "qudD Medida caseira | ingrediente Foto da preparacdo pronta
RS
6 | () (°)
Margarina 25g 25g 1 3,57 3,57 |1col.desopaR 4,99
Actcar 50g 50g 1 7,14 7,14 [2col.desopaR 3,99
Chocolate ao Leite 150g 150g 1 21,42 21,42 |1unidade 7,99
Esséncia de Baunilha 35g 35g 1 5 5 1 col. de sopa 9,58 m—
Ovos 50g 420 1,19 7,14 5] 1 unidade 0,50
Farinha de Trigo 50g 50g 1 7,14 7,14 |2col. DesopaR 3,99
Cacau em P 30g 30g 1 4,2 4,2 1 col. de sopa 6,99
Tempo de preparo: Rendimento (peso e nimero de porgdes): IC/FCY: Custo total (R%): Custo/porcao (g):
15 minutos 7 unidades de 35g 0,64 38,43 5,43
MODO DE PREPARO Derreta a manteiga e o chocolate em banho-maria. Bata os ovos e as gemas com agucar na batedeira até ficar bem claro,

junte todos os ingredientes e misturando com uma espatula. Depois, unte as forminhas de empadinha, passe trigo e
coloque a massa. Pré-aguega o forno e leve para assar de 6 a 10 minutos em fogo alte até os bolinhos crescerem, mas o
meio deve ficar molinho.

INFORMAGCAO TECNICA | N&o houve alteracio.
Informacgdes pertinentes
as alterag@es na receita e
sugestdes, % sal, indice de
hidratacdo e % de
absorgdo de dleo.

INFORMA[;EO NUTRICIONAL
Porcao (g): 35g (3 colheres de sopa) Medica caseira da porgdo: 1 unidade

Quantidade por porcdo % VD [*)
Calorias (kcal e k1) 126 kcal 6%
Carboidratos [g) 23g 2%
Proteinas (g) 12¢g 2%
Gorduras totais [g) 31lg 6%
Gorduras saturadas (g) 11g 7%
Gorduras trans (g) 06z “VD nfo estabelecido™
Fibra alimentar (g) 09g 4%
Sadio (mg) 64 mg 3%

(*) Valores digrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
sugs necessidades energéticas.

Ficha técnica adaptada de SANTIAGO, R. A C.; MONEGO, E. T_; A55IS, ). N.; ZAGO, M. F. C. Alimentacdo saudavel na culindria regional. Goidnia:
UFG, 2012,
ARAUIO, Wilma. Alquimia dos alimentos. 12. ed. Brasilia: Editora SENAC, 2007. Adaptado.

ACEITACAD SABOR COR 0ODOR TEXTURA ACEITABILIDADE
GERAL

Provador 1
Provador 2

Provador 3

Utilizar escala heddnica de 5 pontos, sendo:
1) Detestei

2) Ndo gostei

3) Indiferente

4) Gostei

5) Adorei

22



