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RESUMO - As demandas de mercado dos peixes tém sofrido mudangas importantes nos altimos
anos, especialmente devido aos inimeros beneficios a salide que vem fortemente sendo discutidos.
Dentre os possiveis beneficios da ingestdo de uma ou duas porcdes de peixe por semana, que
conttm cerca de 2 g de &cidos graxos poli-insaturados &mega-3, estdo a reducdo do risco de
Acidente Vascular Cerebral (AVC), de depressdo, do Mal de Alzheimer e de morte por doenca
cardiaca. Além do baixo consumo de peixes, a Doenga Celiaca é outro problema que afeta a populagéo,
gue muitas vezes produtos a base de peixe contem altos teores de gliten que ndo podem ser consumidos
por portadores da doenga. Nesse contexto, esta elaboracéo teve como objetivo o desenvolvimento de uma
empada a base de peixe do tipo Tilapia sem gluten. Na analise sensorial a empada apresentou ponto
positivo em todos os quesitos avaliados. Os valores de macro e micronutriente, bem como fibras
alimentares estdo adequados de acordo com as recomendag¢des nutricionais. Os ingredientes utilizados
apresentam vitaminas e minerais como: ferro, selénio, potassio, vitamina A e C, esséncias principalmente
na fase de crescimento e desenvolvimento de criancas e adolescentes. Conclusdo: Visto que, alimentos
sem gluten vém sendo cada vez mais procurados para 0 consumo, esta empada é uma opc¢éo para lanche
ou refeigBes maiores como jantar, pois, inclui no seu valor nutricional o peixe que é um alimento rico

nutricionalmente mas ainda pouco consumido no Brasil.
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1 INTRODUCAO

As demandas de mercado dos peixes tém sofrido mudancas importantes nos Gltimos anos,
especialmente devido aos inimeros beneficios a sadde que vem fortemente sendo discutidos. Assim,
torna-se cada vez mais comum a divulgacdo de textos cientificos que destacam a superioridade
nutricional dos peixes em comparacdo a outros produtos de origem animal, especialmente por ser
fonte de proteinas de alto valor bioldgico, das considerdveis quantidades de vitaminas
lipossoluveis, fésforo, ferro, cobre, selénio, bem como 4&cidos graxos poli-insaturados dmega-3.

Possivelmente, o discurso sobre os beneficios dos peixes a salde, reducdo das Doencas Cardiovasculares
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(DCV) e outras Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT), aliado ao seu valor nutricional,
tenha sido o gatilho para o aumento das demandas por este alimento (OLIVEIRA, 2013).

Dentre o0s possiveis beneficios da ingestdio de uma ou duas porcdes de peixe por
semana, que contém cerca de 2 g de &cidos graxos poli-insaturados dmega-3, estdo a redugdo do
risco de Acidente Vascular Cerebral (AVC), de depressdo, do Mal de Alzheimer e de morte por
doenca cardiaca (BURGER, 2008).

Os lipideos presentes no pescado contam com baixa porcentagem de &cidos graxos saturados e
elevado nivel de poli-insaturados, salientando-se os da série dmega-3. Entre eles, destacam-se os acidos
essenciais  eicosapentaenoico (EPA) e o docosaexaenoico (DHA). Evidéncias demonstram que o
consumo desses &cidos graxos essenciais esta associado ao desenvolvimento do sistema neurolégico e a
prevencdo de doencas cardiacas (BORGES,2011).

Além do baixo consumo de peixes, a Doenca Celiaca é outro problema que afeta a populacéo,
gue muitas vezes produtos a base de peixe contem altos teores de gliten que ndo podem ser consumidos
por portadores da doenca.

A doenca celiaca é uma intolerancia permanente ao gldten, que esta ligada a fatores genéticos,
ambientais e imunolégicos. O gliten é uma proteina que esta normalmente presente em nosso dia a dia,
em uma dieta considerada equilibrada; Encontrado na semente de muitos cereais como trigo, aveia,
centeio, cevada, e no malte (FARO, 2008).

A prevaléncia da Doencga Celiaca no Brasil é variada devido as caracteristicas populacionais
com grande miscigenacdo de grupos étnicos, principalmente afrodescendentes, europeus e amerindios.
Observa-se também maior prevaléncia em criangas em relagdo aos adultos brasileiros e alguns fatores
como alto consumo de alimentos contendo gliten na infancia, reduzida taxa de aleitamento materno e
curto tempo de amamentacdo pode influenciar nestes achados (ALMEIDA, 2013).

A maior dificuldade na alimentagdo dos celiacos esti no acesso aos produtos elaborados com
substitutos da farinha de trigo e que apresentem caracteristicas sensoriais favordveis e agradaveis ao
consumidor. E possivel encontrar no mercado alguns produtos sem gldten desenvolvidos a partir de
cereais. Porém, por se tratarem de alimentos ndo produzidos em larga escala, agregam alto valor
comercial tornando-os caros e inacessiveis as classes sociais menos favorecidas.

Nesse contexto, esta preparagdo tem como objetivo o desenvolvimento de uma empada a base
de peixe do tipo Tilapia, sem glaten, visando maior aceitabilidade e consumo de produtos a base de peixe,
visto que, o consumo ainda é baixo entre a populagéo e obtendo, assim, mais uma alternativa de alimento

para pessoas celiacas.

2 MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa foi desenvolvida no Laboratorio de Nutrigdo da Universidade Regional do

Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul — UNIJUI. Utilizou-se para a producdo da empada, carne de
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peixe do tipo Tilapia, provenientes de reservatorio de piscicultura. No laboratério, cada amostra de peixe
foi individualmente pesada, eviscerada, sendo que a pele, escamas e espinhos foram separados do tecido
muscular. Para a obtengdo da massa do peixe os filés foram processados em triturador-homogeneizador
elétrico (Cutter). A massa do peixe foi cozida em caldo de legumes e temperos naturais e posteriormente
preparada em molho de tomate e cebola caseiro. E por Gltimo a massa sem gliten para a montagem da

empada.
Para a elaboracdo da empada seguiu-se as seguintes etapas conforme a figura 1:

Figura 1: Etapas da elaboracdo da empada

Mdontazem
da empada

Azsar

As empadas prontas foram avaliadas sensorialmente pela equipe de pesquisadores através dos

quesitos: sabor, odor, cor, aparéncia e textura.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na elaboracdo da receita todos os ingredientes foram pesados em balanca digital, em
temperatura ambiente e estdo descritos na Tabela 1. Do peixe, utilizou-se somente o filé processado. Para

a preparacdo do caldo, utilizou-se um litro e meio de agua em uma panela com os temperos: alho, cebola,
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pimenta, Cury, pimentdo, cenoura e sal. Apos a fervura, retirou-se 0s temperos e acrescentou-se a carne

de peixe para ser cozida. Passado 10 minutos, a carne foi escorrida do caldo para a preparagdo do molho.

Para o molho utilizou-se azeite de oliva para dourar a cebola e o alho. Apds este processo 0s

demais ingredientes foram adicionados: pimentdo, tomate, acafrao e salsa, por Gltimo a carne do peixe.

A massa foi feita em liquidificador onde todos os ingredientes foram batidos, iniciando com os
0vos, agua, Oleo e sal. A fécula de batata e de mandioca, bem como o amido de milho foram sendo
acrescentados aos poucos até dar ponto na massa. Por ultimo foi acrescentado o fermento. Para a
montagem da empada (Figura 2) foi colocado duas colheres de sopa de massa na forma, em seguida
adicionado o recheio e por fim coberto com massa, a empada foi assada em forno combinado por calor

seco a 180° por 12 minutos.

Figura 2: Montagem da empada

Tabela 1: Ingredientes do caldo, molho e massa da empada

Ingredientes do caldo do | Ingredientes da preparacéo Ingredientes para a
cozimento do peixe: do molho: preparagdo da massa:
Alho Cebola Ovos
Cebola Alho Agua
Cenoura Pimentao Oleo de soja
Pimenta Tomate Fécula de batata
Curry Azeite de oliva Fécula de mandioca
Pimentdo Acafréo Amido de milho
Sal Salsa Fermento
Agua Sal Sal

Na analise sensorial a empada apresentou ponto positivo em todos os quesitos avaliados.
(Figuras 1, 2 e 3). A massa apresentou crocancia externa e macies na parte interna, a quantidade do

recheio também foi avaliada satisfatoriamente.

Figura 3: Empada pronta Figura 4: Empada cortada
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Conforme a Tabela 2 observou-se que os valores de macro e micronutriente, bem como fibras
alimentares estdo adequados de acordo com as recomendacfes nutricionais. Os ingredientes utilizados
apresentam vitaminas e minerais como: ferro, selénio, potassio, vitamina A e C, esséncias principalmente
na fase de crescimento e desenvolvimento de criangas e adolescentes (PEDRAZA, 2011).

As fibras alimentares apresentam papel fundamental na salde e devem estar presentes na
alimentacéo diéaria, pois auxilia no bom funcionamento do intestino, além de apresentarem fator protetor
nas doencas cardiovasculares (MADRUGA, 2006). O teor de so6dio comparado com uma empada
comercial (disponivel em uma padaria do municipio de ljui/RS de frango estd abaixo. A empada
comercial possui um valor de 213mg de sddio enquanto a empada de peixe sem gliten elaborada
apresenta um valor de 130mg por unidade.

A composicdo nutricional da empada desenvolvida estd de acordo com as orientagbes de
composicao nutricional para compor uma alimentacdo equilibrada tanto para adultos quanto para criangas,

especialmente os celiacos, fornecendo macro e micronutrientes de boa qualidade.

Tabela 2: Composi¢do nutricional em 1536g de empada sem gliten e em uma porcao

Nutriente Gramagem (15369) Gramagem de 1
unidade(76,89)

Kcal 4694kcal 234kcal

Carboidrato 678,69 33,99

Lipidio total 147,89 7,39

Proteina 186,19 9,3¢

Sadio 2600mg 130mg

Fibra alimentar 36,39 1,89
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4 CONCLUSAO

Visto que, alimentos sem glaten vém sendo cada vez mais procurados para 0 consumo, esta
empada é uma opcao para lanche ou refeicdes maiores como jantar, pois, inclui no seu valor nutricional o
peixe que ¢ um alimento rico nutricionalmente mas ainda pouco consumido no Brasil. E também uma
opcao para criangas e adolescentes que tem dificuldades em consumir peixes ou seus subprodutos.

A empada apresentou aparéncia agradavel e um leve sabor residual de peixe, o que a torna de
facil aceitacdo. Além disso, a preparacéo da empada nao exige muita técnica de preparo, podendo ser feita

por criangas, incentivando assim melhores habitos alimentares.
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