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RESUMO

A industria tem se adaptado nos ultimos anos com o intuito de atender a todas
necessidades dos seus consumidores e a auto demanda por procura de produtos
diferenciados, um exemplo sobre é o desenvolvimento de produtos sem lactose e gluten.
Aproximadamente 60% a 70% da populacdo é intolerante a lactose, e 12,5% sdo
diagnosticados com intolerancia ou alguma alergia relacionada ao consumo de gliten. O
objetivo foi desenvolver um bolo, de forma similar ao produto que contem lactose, agucar e
gluten, para que pessoas portadoras dessa intolerancia pudessem consumir e ter um novo
alimento em sua dieta. Apés desenvolver e o alimento o resultado da analise sensorial
demonstrou uma boa taxa de aceitacdo em relacdo a aceitacdo, mas novas formulacoes
podem ser estudadas.
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RESUME

The industry has adapted in recent years in order to meet all the needs of its consumers
and the self-demand for differentiated products, an example of which is the development of
lactose and gluten-free products. Approximately 60% to 70% of the population is lactose
intolerant, and 12.5% are diagnosed with gluten-related intolerance or allergy. The goal was
to develop a cake, similar to the product that contains lactose, sugar and glutes, so that people

with this intolerance could consume and have a new food in their diet. After developing the



food, the result of the sensory analysis showed a good acceptance rate in relation to

acceptance, but new formulations can be studied.

INTRODUCAO

Aintolerancia a lactose é detectada quando o organismo para de produzir a enzima que
faz a quebra as proteinas do leite, como nao ha degradacao da lactose ocasiona flatuléncias,
distengdao abdominal, dor abdominal, ndusea e diarreia, afetada 60% a 70% da populagao.

Os celiacos possuem um quadro clinico em que o sistema imunolégico reage quando ha
ingestdo de glutem que e traz danos a mucosa do intestino delgado, faz com que o corpo
tenha dificuldades em absorver nutrientes dos alimentos, sais minerais, vitaminas,e até a
agua. O gluten é uma proteina presente em cereais como trigo, centeio, malte ou cevada,
esta presente na maiorias das receitas, o beneficio de uma dieta sem gluten se resume em
reduzir a inflamagdo além de ajudar a tratar lesGes intestinais causadas por inflamacdes
relacionadas ao gluten em pessoas celiacas.

Entre produtos de panificacdo o bolo vem sendo muito procurado. O desenvolvimento
tecnolégico possibilitou mudancas nas industrias transformando a producao de pequena para
grande escala (MUSCATTO, PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY,2004). E um produto obtido pela
mistura, homogeneiza¢ao e cozimento da massa com farinhas, fermentadas ou nao.

O produto foi desenvolvido para atender pessoas portadoras de alergias alimentares
relacionada a lactose e ao gliten em alimentos industriais que muitas vezes sentem a
curiosidade em provar determinados produtos, mas devido mal-estar que o mesmo
proporciona muitas vezes nao realizam a ingestdo. O preparo deste alimento foi realizado no
Laboratério de Nutricdo do Centro Universitario Assis Gurgacz no més de outubro de 2023

utilizando-se os seguintes ingredientes:

-4 ovos

- 4 bananas nanicas

- 1 xicara de mix de castanhas
- 2 xicaras de uvas passas
-canela em pd a gosto

-2 xicaras de aveia em flocos

- 2 colheres de cha de fermento em po



-10 colheres de 6leo de coco

-cobertura de chocolate meio amargo

Seguindo o modo de preparo abaixo:

Amassar as bananas, adicionar os ovos, canela, o 6leo de coco, castanhas e as uvas passas, e
por ultimo a aveia e o fermento. Untar uma forma com éleo uniformimente, e distribuir as
massa na forma, levar ao forno por aproximadamente por 35 minutos a 180°C. Apds o bolo

assado levar o chocolate em banho-maria ate derreter e colocar o chocolate em cima do bolo

RESULTADO DE DISCUSSAO

Apbs a realizacdo do preparo do bolo os alunos do 4° periodo de farmacia se
acomodaram para a prova sensorial, afim de obter uma classificacdo de aceitabilidade do
produto criado, dos 40 alunos que realizaram a prova do alimento afim de realizar a analise
sensorial marcaram a opc¢do 6 ”“gostei muitissimo”, 12 “gostei muito”, 14 “gostei

moderadamente”, 3 “ndo gostei nem desgostei”, 1 “ desgostei moderadamente”

Observe as porcentagens no grafico abaixo:

gostel muitissimo 2.40%
gostei muito 4.80%
6,00%
gostei moderadamente 5,60%
ndo gostei nem desgostei 1.20%
desgostel moderadamente 0,40%

gostel gostel multo gostel ndogosteinem  desgostel
muitissimo desge

CONCLUSAO



Posteriomente a discussao dos resultados obtidos conforme a apresentacao do produto
e observando a turma fazendo a prova do bolo, concluimos que o produto teve uma alta
percentagem de aceitagao , os que ndo gostaram ou foi por conta das uvas passas ou porque

nao gostam de banana que é a base do bolo, mas foi uma porcentagem insignificante.
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