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RESUMO

INTRODUGCAO: Diabetes Melittus é uma doenga cronica nio transmissivel,
caracterizada pela ndo secregao, ou produgao insuficiente de insulina, um horménio
secretado pelo pancreas. Desta maneira ndo ha a metabolizagdo da glicose que
provém da alimentagdo, causando aumento nos niveis desta no sangue, o0 que
caracteriza a hiperglicemia. Portanto, a dieta é fundamental para a manutencéo
adequada dos niveis de glicose no sangue e se caracteriza pelo controle do Valor
Energético Total (VET) e a restricdo total da sacarose. Preparacdes culinarias
elaboradas com adogantes artificiais podem ser uma alternativa para diversificar a
alimentacdo dos pacientes. OBJETIVO: Desenvolver preparagbes culinarias
destinadas ao lanche e sobremesa de pacientes diabéticos e avaliar a aceitacdo das
mesmas. MATERIAIS E METODOS: A pesquisa foi realizada durante o Estagio
Curricular Supervisionado em uma UAN por trés académicas do curso de Nutricao
da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), sob orientagao e superviséo
de nutricionistas. Foram desenvolvidas duas preparagbes culinarias, utilizando
adocante culinario composto por Maltodextrina, Sacarina sodica, Ciclamato de sédio
e glicosido de Esteviol. O publico avaliador foi composto por dezesseis
manipuladores de alimentos que trabalham no Servico de Nutricdo e Dietética
(SND). Para a selecéo das receitas foram utilizados critérios especificos, como a
dispensa de forno e serem passiveis de substituigio do agucar por adogante
culinario. As preparagdes foram: Gelatina mosaico com creme de coco e Crepe de
banana com cacau. Subsequentemente ao desenvolvimento das preparagdes foi
realizado o Teste de Aceitabilidade e calculo do teor de energia e macronutrientes.
O Teste de Aceitabilidade foi realizado com a utilizagdo da Escala Hedbénica Facial
de cinco pontos e quatro variaveis (cor, aroma, sabor e textura). Para verificar os
teores, foram utilizadas as informacgdes da Tabela Brasileira de Composicao dos
Alimentos e a informagdo nutricional do fabricante do adogante culinario.
RESULTADOS: Obteve-se, para a porgao de 148g da Gelatina mosaico com creme
de coco: 62 kcal, o equivalente a 3,4 % do VET; 2,99 de proteinas, 4,49 de lipideos,
3,449 de carboidratos. A porgao de 170 g do crepe de banana com cacau: 270 kcal,
9,54 g de proteina, 5,03g de lipideos e 52,03 g de carboidratos, correspondente a
15% do VET (percentual de adequagao de 100%), baseado na dieta padrdo para
diabéticos de 1.800 kcal/dia. Em relacdo a aceitabilidade avaliada, a Gelatina
mosaico obteve 100% de aceitabilidade em todos as varidveis avaliadas. Para o
crepe de banana com cacau, a cor apresentou o percentual de 89,06%, 96,87%
para aroma, 92,18% para sabor e 95,31% para textura, totalizando a média de
93,35% de aceitagdo. CONCLUSAO: Concluiu-se que, é possivel elaborar receitas
praticas, faceis e com boa aceitagdo para variar a alimentacdo de pacientes
diabéticos com o uso de adocgantes artificiais.
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