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RESUMO: O consumo de sobremesas pode contribuir para o aumento na prevaléncia de
obesidade, assim, € importante buscar desenvolver sobremesas que mantenham, tanto quanto
possivel, as caracteristicas sensoriais das originais, mas que sejam reduzidas em energia.
Diante disso este trabalho teve por objetivo desenvolver versdes de sobremesas tipicas com
reducdo do valor energético. O estudo foi realizado em quatro etapas. Na etapa inicial foram
preparadas sobremesas tipicas, com principios de Técnica Dietética, sendo os dados
registrados em fichas técnicas, com subseqiiente verificagdo da composicdo quimica. Na
segunda etapa foram desenvolvidas preparacdes semelhantes, com reducdo de acglcar e/ou
gordura. Na terceira etapa, foram comparados os teores de energia e macronutrientes e, na
altima etapa foi verificada a aceitabilidade das preparacGes. Foram desenvolvidas cinco
sobremesas com aceitabilidade minima de 92,77% e uma reducdo do teor de energia variando
entre 47,6% a 11,34%.

Palavras —chaves: Gastronomia aplicada, Sobremesas tipicas, Sobremesas com reducéo
energética.



INTRODUCAO

O conceito de gastronomia foi construido a partir de um contexto especifico,
formado principalmente na Franca do século XIX (COLLACO, 2008). O gastronomo francés
Jean Anthelme Brillat — Savarin foi o primeiro a publicar um estudo de gastronomia,
mundialmente conhecido como “Fisiologia do Gosto”, dando a culinaria a dimensao de arte e
ciéncia (RODRIGUES, 2008).

A gastronomia caracteriza-se como um conjunto aprimorado de técnicas culinérias,
podendo dessa forma contribuir de maneira expressiva para assegurar a qualidade sensorial
das refeicOes (aparéncia, textura, sabor e aroma) além da preocupagdo com o “prazer em
comer”, com o interesse das pessoas pelo alimento, e ndo necessariamente com 0s nutrientes
(HORTA, 2013).

A sobremesa expressa claramente a certeza de que o homem busca prazer ao
alimentar-se, pois seu consumo se da exatamente por prazer, pela satisfacdo de um desejo;
questBes muito mais emocionais, psicoldgicas e culturais do que fisiologicas. Afinal, a
quantidade de acucar que o corpo humano precisa pode ser facilmente suprida pelo consumo
das frutas, por exemplo (CORO, 2011).

Estes produtos sdo basicamente constituidos por: leite, amido, agucar, ovos, polpas
de frutas ou chocolate, flavorizantes, estabilizantes, emulsificantes, geleificantes, espessantes,
corantes, aromatizantes e conservantes, com formulacbes variaveis em fungdo das
combinagdes dos ingredientes utilizados (NIKAEDO, 2004).

Apesar de saborosas, o consumo elevado de sobremesas e alimentos de alto valor
energético se caracteriza como um dos fatores diretamente ligados ao sobrepeso e obesidade.
Segundo um estudo de Incidéncia a obesidade em universitarios no Maranh&o, constatou-se
que o sobrepeso e a obesidade eram maiores entre aqueles que possuiam o habito de comer
sobremesa (MOCHEL et al. 2007).

Devido a esses habitos e preferéncias alimentares que cresceram nas Ultimas décadas
podemos observar a diminuicdo consideravel da prevaléncia da desnutricdo em adultos e
criancas e o aumento da obesidade em homens e mulheres, processo mundialmente conhecido
como Transi¢do Nutricional (SARTORELLI ; FRANCO, 2003).

A partir disso, houve um crescimento no desenvolvimento de produtos do setor
“light”. Segundo a Associac¢do Brasileira de Produtos Dietéticos, na Gltima década esse setor
cresceu aproximadamente 14 vezes, passando de U$$ 160 milhdes em 90 para U$$ 2 bilhdes
em 2000 chegando a U$$ 7 bilhdes em 2005. Nesses dez anos surgiram em torno de 750
versdes de alimentos com baixas calorias ou isencdo total de acUcar; destacando-se alguns
produtos como refrigerantes, iogurtes, sorvetes e sobremesas (BENASSI et al, 2004).

Conforme a Resolugdo RDC 54/2012 um alimento pode ser “reduzido ou light” em
valor energético ou algum nutriente especifico, desde que tenha uma reducdo de no minimo
25% em relacdo ao alimento de referéncia (BRASIL, 2012).

Reconhecendo, portanto, que o consumo de sobremesas pode contribuir para a
Transicdo Nutricional, é importante buscar sobremesas que mantenham as caracteristicas
sensoriais, mas que sejam reduzidas em energia. Diante disso é possivel compreender a
proposta deste trabalho que tem por objetivo desenvolver versdes de sobremesas tipicas com
reducdo do valor energético.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em 4 etapas. Na etapa inicial foram preparadas sobremesas
tipicas, com principios de Técnica Dietética, sendo os dados registrados em fichas técnicas,



com subsequiente verificacdo da composicdo quimica. Na segunda etapa foram desenvolvidas
preparacGes semelhantes, com reducdo de agUcar e/ou gordura. Na terceira etapa, foram
comparados 0s teores de energia e macronutrientes e na Ultima etapa foi verificada a
aceitabilidade das preparacdes.

As sobremesas selecionadas para o estudo fazem parte do cardapio servido pelo
Restaurante Escola Bistrd Eco Sol UFGD. As receitas foram desenvolvidas num periodo de 5
semanas, sendo realizada analise de aceitabilidade a cada semana, para cada preparacdo da
versdo reduzida e ndo sendo realizada andlise para as tipicas, porque ja se observara,
previamente, a aceitacdo de 100%, com excecdo da ambrosia tipica, que necessitou ser
analisada. N&o foi submetido ao Comité de ética, por se tratar de andlise do servico de
alimentacéo, sem contato com os clientes.

Preparo e analise da composi¢cao das sobremesas tipicas

No processo de preparacdo foram usados os principios da Técnica Dietética, sendo
todos os alimentos pesados antes e depois do processamento minimo e os dados devidamente
registrados em ficha técnica de preparacéo criada especificamente para esse fim. Os dados
registrados foram equivalentes a: peso bruto, que € o0 peso correspondente ao peso do
ingrediente antes do processamento e o peso liquido, correspondente ao peso apds o
processamento minimo, ou seja, retirados cascas, aparas, sementes, etc.

ApoOs as etapas de preparacdo, foram calculados os teores de energia e
macronutrientes (proteina, carboidrato e lipidio) utilizando-se tabelas de composi¢cdo quimica
e planilha eletronica desenvolvida para este fim, com base nos registros das respectivas fichas
técnicas.

Preparo e analise da composicao das sobremesas com reducéo de aclcar e/ou gordura
As sobremesas com versfes reduzidas foram preparadas com uma diminuicdo de
30% do aclcar e as que levavam leite, em sua preparacao, tiveram substituicdo do leite
integral por desnatado. Foi sequida a mesma forma de preparo das tipicas.
O calculo da composicdo quimica seguiu 0 mesmo procedimento utilizado para as
sobremesas tipicas.

Comparativo entre os teores de energia e macronutrientes

Para comparar os teores de energia e macronutrientes entre as sobremesas e suas
respectivas versdes, foi utilizada uma porcdo de 50 gramas de cada preparacdo, que
corresponde a quantidade per capita servida para os clientes do Bistrd Eco Sol. Os valores
foram comparados através da equacéo:

Eq = (tR*100) / tT, onde:

Eq significa equivaléncia

tR significa teor na sobremesa com reducéo de ingredientes e

tT significa teor na sobremesa tipica

Analise da aceitacdo das sobremesas

A andlise da aceitabilidade das sobremesas foi feita através do método de
resto/ingestdo, sendo pesada previamente a quantidade servida e, posteriormente, a quantidade
gue restou nos pratos. Foi utilizada balanca eletrénica com capacidade para 3 kg e variacao de
um grama. O célculo da relacdo foi feito com utilizacdo de planilha eletrénica, através da
equacéo:

IA = (QR*100) / QS, onde:

IA significa Indice de Aceitabilidade

QR significa quantidade de resto



QS significa quantidade servida
RESULTADOS E DISCUSSAO

As sobremesas selecionadas para analise foram: Doce de Mamé&o Verde ralado, Doce
de Leite Brilho, Doce de Abdbora picada, Doce de Abdbora ralada e Ambrosia
A figura 1 mostra as sobremesas, onde se pode observar o aspecto geral.
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As tabelas abaixo mostram a composi¢do quimica das sobremesas tradicionais, das
versdes reduzidas e o comparativo entre os teores de energia e macronutrientes, representados
em porcentagem. . A tabela 1 apresenta o comparativo entre 0 Doce de Mamédo Verde ralado
Tradicional e sua verséo reduzida.

Tabela 1: Comparativo entre Doce de Mamdo Verde ralado Tradicional e versao
reduzida

Doce de Doce de Maméo Taxa de
Maméao Verde Verde Ralado reducéo (%)
Ralado Reduzido
Tradicional
Energia (kcal) 164 143,8 -12,2
Carboidratos (g) 40,7 35,6 -12,7
Proteinas (g) 0,2 0,2 0

Lipidios () 0 0 0




Com base nos resultados da tabela 1, pode-se verificar que uma reducéo de 30% na
quantidade de acucar levou a uma reducdo da quantidade de carboidratos por porcéo, com
consequente reducdo do teor energético. Nao foi verificada variacdo nos teores de proteinas e
lipidios.

A tabela 2 apresenta o comparativo entre o Doce de Leite Brilho Tradicional e sua
versdo reduzida.

Tabela 2: Comparativo entre Doce de Leite Brilho Tradicional e versao reduzida

Doce de Leite Doce de Leite Taxa de
Brilho Brilho Reduzido  redugéo (%)
Energia (kcal) 109,02 70,87 -35
Carboidratos (g) 19,49 15,66 -19,6
Proteinas (g) 2,4 1,5 -37,5
Lipidios (g) 2,4 0 -100

Com base nos resultados da tabela 2, pode-se verificar que uma reducdo de 30% na
quantidade de acucar levou a uma reducdo de 35% no teor energético, alem de uma reducéo
na quantidade de todos 0s macronutrientes por porcao.

A tabela 3 apresenta o comparativo entre 0 Doce de Abobora picada Tradicional e
sua versao reduzida.

Tabela 3: Comparativo entre Doce de Abobora picada Tradicional e verséo reduzida

Doce de Doce de Abobora Taxa de
Abobora picada picada Reduzido  reducéo (%)
Tradicional
Energia (kcal) 93,6 83 -11,34
Carboidratos (g) 23,37 20,71 -11,4
Proteinas (g) 0,18 0,22 -19,83
Lipidios (g) 0 0 0

O Doce de Abdbora picada teve uma reducdo de 20% na quantidade de aglcar em
sua preparacdo, devido o preparo com 30% ter demonstrado uma alteracdo significante do
sabor da sobremesa. Com base nos resultados da tabela 3, pode-se verificar que houve uma
reducdo do valor energético e na quantidade de carboidratos e proteinas por porcdo. Nao foi
verificada variacdo nos teores de lipidios.

A tabela 4 apresenta o comparativo entre 0 Doce de Abdbora ralada Tradicional e
sua versao reduzida.

Tabela 4: Comparativo entre Doce de Abdbora ralada Tradicional e versdo reduzida

Doce de Doce de Abobora Taxa de
Abo6boraralada ralada Reduzido  reducédo (%)
Tradicional
Energia (kcal) 154 119 -22,7
Carboidratos (g) 38,5 29,7 -22,8
Proteinas (g) 0,2 0,2 0

Lipidios (g) 0 0 0




Com base nos resultados da tabela 4, pode-se verificar que uma redugéo de 30% na
quantidade de agucar levou a uma reducdo no teor energético e na quantidade de carboidratos
por porcdo. N&o foi verificada variacdo nos teores de proteinas e lipidios.

A tabela 5 apresenta o comparativo entre o doce Ambrosia Tradicional e sua verséo
reduzida.

Tabela 5: Comparativo entre doce Ambrosia Tradicional e versao reduzida

Doce Ambrosia  Doce Ambrosia Taxa de
Tradicional Reduzido reducado (%)
Energia (kcal) 204,9 107,5 -47,6
Carboidratos (g) 40,38 23,21 -42,53
Proteinas (g) 3,27 1,9 -41,88
Lipidios (Q) 3,31 0,7 -78,83

O doce Ambrosia, diferente das demais sobremesas, permitiu uma reducédo de 40%
na quantidade de acucar utilizada, o que levou a uma reducdo energética e de todos os
macronutrientes.

A tabela 6 apresenta o0 resultado da andlise da aceitabilidade das sobremesas e a
porcentagem de aprovacédo pelos comensais do Bistro.

Tabela 6: Andlise da aceitabilidade (percentual de aceitacao)

Sobremesa Reduzida Quantidade Servida  Sobra (g) Aceitacdo
(9) (%)
Doce de Mamé&o Verde ralado 913 0 100
Doce de Leite 470 34 92,77
Doce de Abdbora picada 972 56 94,24
Doce de Abdbora Ralada 830 39 95,3
Ambrosia 1394 39 100

Com base nos resultados da tabela 6, pode-se verificar que todas as sobremesas
foram bem aceitas pelos comensais do bistro.

CONCLUSAO

Sobremesas tradicionais, mesmo que produzidas com quantidades reduzidas de
acucares e gorduras, continuam contendo elevadas taxas energéticas. Uma redu¢do maior na
taxa energética comprometeria as caracteristicas sensoriais das sobremesas pela exigéncia da
reducdo dréastica do uso do acucar.

Sugere-se 0 desenvolvimento de estudos que verifiguem o comportamento de
sobremesas tradicionais produzidas com a substituicdo do agucar por adocantes culinarios.
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