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Resumo

Os projetos de extensdo universitaria permitem a popularizacio da ciéncia e, quando realizados em conjunto com
cooperativas brasileiras, auxiliam no desenvolvimento das mesmas. No ano de 2021, foi feita a elaboragdo de material
audiovisual para a videoaula intitulada “Desenvolvimento de produtos sem gliten em cooperativas de castanha-do-brasil:
oportunidade e inova¢io”, que faz parte de um projeto de pesquisa, extensdo e desenvolvimento tecnolégico que envolveu
professores, pesquisadores e académicos da Universidade Federal de Santa Catarina. A videoaula, direcionada para uma
cooperativa de castanha-do-brasil localizada na cidade de Juruena, Mato Grosso, abordou o desenvolvimento de produtos
sem gliten, com foco em biscoitos do tipo cokie utilizando a farinha da torta de castanha-do-brasil. A elabora¢io do material
audiovisual visa uma futura capacitacio dos cooperados, com o intuito de motivar a inovagao e a economia circular dentro
desta cooperativa. O material poderd ser destinado a agbes futuras junto a outros produtores, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel na cadeia de valor de castanha-do-brasil.

Palavras-chave: Dieta sem Glaten; Desenvolvimento de Produto; Castanha-do-Brasil; Cooperativismo; Economia Circular;
Atividade de Extensio.

PREPARATION OF AUDIOVISUAL MATERIAL ON THE DEVELOPMENT OF
GLUTEN-FREE PRODUCTS, FOCUSING ON BISCUITS, INTENDED FOR A
TRAINING IN A COOPERATIVE OF BRAZIL NUT

Abstract

University extension projects allow the popularization of science and, when carried out in conjunction with Brazilian
cooperatives, help in their development. In 2021, audiovisual material was elaborated for the video lesson entitled
"Development of gluten-free products in Brazil nut cooperatives: opportunity and innovation", which is part of a research
project, extension and technological development that involved professors, researchers and academics from the Universidade
Federal de Santa Catarina. The video lesson, directed to a Brazil nut cooperative located in Juruena city, Mato Grosso,
addressed the development of gluten-free products, focusing on cookies using Brazil nut cake flour. The elaboration of the
audiovisual material aims at training the cooperative members in the future, motivating innovation and the circular economy
within this cooperative. This matetial can be used for future actions with other producers, contributing to the sustainable
development within the Brazil nut value chain.
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Elaboragdo de material audiovisual sobre desenvolvimento de produtos sem gliten, com foco em
biscoitos, destinado a uma capacitagdo em cooperativa de castanha-do-brasil

PREPARACION DE MATERIAL AUDIOVISUAL SOBRE DESARROLLO DE
PRODUCTOS SIN GLUTEN, CENTRADO EN GALLETAS, DESTINADO A UNA
FORMACION EN COOPERATIVA DE NUEZ DE BRASIL

Resumen

Los proyectos de extension universitatia permiten la divulgacion de la ciencia y, cuando se llevan a cabo en conjunto con
cooperativas brasilefias, ayudan en el desarrollo de las mismas. En 2021, se elaboré material audiovisual para la lecciéon en
video titulada "Desartollo de productos sin gluten en coopetativas de castafia: oportunidad e innovacién", que forma patte
de un proyecto de investigacion, extension y desarrollo tecnolégico que involucré a profesores, investigadores y académicos
de la Universidade Federal de Santa Catarina. La leccion en video, dirigida a una cooperativa brasilefla de castafia ubicada en
la ciudad de Juruena, Mato Grosso, abordé el desarrollo de productos sin gluten, centrandose en galletas con harina de nuez
de Brasil. La elaboracién de material audiovisual tiene como objetivo una futura formacion de los miembros de la cooperativa,
con el fin de motivar la innovacién y la economia circular dentro de la misma cooperativa. El material puede ser destinado a
futuras acciones con otros productores, contribuyendo al desarrollo sostenible en la cadena de valor de la nuez de Brasil.
Palavras clave: Dieta sin Gluten; Desarrollo de Productos; Nueces de Brasil; Cooperativismo; Economia Circular; Actividad
de Extension.
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INTRODUCAO

Uma revisao sistematica com metanalise indicou que a prevaléncia de doencga celfaca, na
populacio mundial, é de 1,4% (baseada em testes sorologicos) e de 0,7% (baseada em bidpsia),
sendo que esses dados variam conforme o sexo, a idade e a regido (SINGH et al., 2018). Outro
estudo reporta que cerca de 1% da populagao mundial tem a doenga celfaca, enquanto entre 0,5 e
6% manifestam sensibilidade ao gliten e em torno de 0,1% possuem alergia ao trigo (ORTEGA
et al,, 2016).

Sabe-se que o glaten deve ser excluido da dieta dos individuos com restri¢ao a esse conjunto
de proteinas. A adesio a esse tipo de dieta é um desafio para este publico, devido a pouca
disponibilidade e¢/ou alto custo de alimentos sem gliten no mercado; a dificuldade de fazer
refeigdes fora de casa, consumindo alimentos totalmente isentos dessas proteinas; a presenga de
tracos de gliten em alguns alimentos e medicamentos. Outro ponto crucial relacionado ao mercado
de produtos sem gliten é a necessidade de maior oferta de alimentos contendo fibras e
micronutrientes, para suprir as necessidades nutricionais dos individuos que seguem dieta isenta
destas proteinas (CASTANHEDE et al., 2021; OLIVEIRA et al., 2018).

O mercado global de produtos sem glaten, em 2019, foi estimado em US$ 21,61 bilhoes,
sendo que o segmento de produtos de panificagao deve apresentar o maior crescimento durante o
periodo de 2020 a 2027 (GRAND REVIEW RESEARCH, 2020), provocado pela crescente
demanda por grupos de individuos com restri¢oes alimentares a esse conjunto de proteinas. Além
deste puablico, ha também parte da populagio que costuma consumir, por opgao, produtos isentos
de gliten (GRAND REVIEW RESEARCH, 2020).

Os individuos que seguem uma dieta com produtos isentos de gluten necessitam que estes
alimentos atendam as necessidades nutricionais, para que nao apresentem quadros de deficiéncia
de nutrientes. A fim de manter uma dieta balanceada, ¢ interessante adicionar farinhas que
acrescentem macro e micronutrientes a formulagao destes produtos. As farinhas e os amidos
comumente utilizados na fabricacio dos mesmos, como a farinha de arroz e o amido de milho, por
exemplo, sao ricos em carboidratos, porém apresentam baixos teores de proteinas e fibras (XU;
ZHANG; WANG:; LI, 2020). Na literatura, ha registro da elaboracao de produtos com alegacoes
de propriedades funcionais destinados a pessoas com restricdes ao gliten, como cookies produzidos
com farinhas de noz peca (MARTENDAL, 2019), baru (PINELI et al., 2015), sorgo (FERREIRA;
LUPARELLI; SCHIEFERDECKER; VILELA, 2009) e castanha (Castanea sativa) (PACIULLI et
al., 2018). A farinha de castanha-do-brasil (Bertholletia exvelsa) tem potencialidades para uso em
biscoitos sem glaten com alto valor nutricional.
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A castanha-do-brasil, também conhecida como castanha-do-pard, ¢ um produto da
sociobiodiversidade brasileira. Em 2019, a safra desta castanha, no Brasil, foi de 32,9 toneladas,
sendo o Amazonas o maior produtor nacional, responsavel por 37% da produgao do pais (IBGE,
2019). Esta castanha é importante para a economia nacional e local, visto que sua cadeia produtiva
gera empregos e renda, promove praticas de sustentabilidade e também desempenha grande papel
social MAROCCOLO; ECHEVERRY; HOOGERHEIDE; DINIZ, 2016). Na extracio de 6leo
de castanha-do-brasil, obtém-se a torta de prensagem, da qual se pode obter a farinha, coproduto
de alto valor nutricional (SANTOS et al., 2013).

Em cooperativas de beneficiamento de matérias-primas oleaginosas, como ¢é o caso da
castanha-do-brasil, deve-se obter o maximo aproveitamento dos recursos naturais, diminuindo os
residuos resultantes do processamento e oferecendo alternativas para um melhor rendimento e
valotizacio da matéria-prima (SOUZA; CORREA; FERREIRA; SANTOS, 2016). O
desenvolvimento de produtos sem gliten é um nicho com muitas oportunidades de mercado,
sendo que, em sua maioria, sao produzidos por marcas especializadas em produtos livres de glaten
(gluten-freey (GRAND REVIEW RESEARCH, 2020). A produgao de alimentos isentos de glaten ¢é
uma oportunidade para estimular a inovagio dentro das cooperativas, possibilitando a
diversificagao da linha de produtos e destaque no mercado competitivo.

Ao incluir um novo produto na linha de producio, é fundamental que os cooperados
recebam treinamento e capacitagdo, estando, deste modo, aptos para colaborar e participar
ativamente no desenvolvimento da organizacao (SEBRAE, 2019a). Neste sentido, as universidades
podem atuar auxiliando o desenvolvimento das cooperativas através de atividade de extensio,
oferecendo capacitagdo em diversos campos de conhecimento e de interesse para as associacoes
(RONKOSKI, 2003).

Assim, este artigo teve como objetivo relatar uma agdo integrada de pesquisa, extensio e
desenvolvimento tecnoldgico realizada por docentes, discentes e pesquisadores de cursos de
Graduagao (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Engenharia de Alimentos, Nutri¢ao) e de Pos-
Graduagiao (Programa de Pés-Graduagio em Ciéncias dos Alimentos e Programa de Poés-
Graduagao em Engenharia de Alimentos) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Esta
acao envolveu a elaborac¢ao de material audiovisual sobre o desenvolvimento de produtos sem
glaten, com foco em biscoitos, incluindo um tutorial de preparo de cookies sem gluten,
desenvolvidos a partir de farinha de castanha-do-brasil. Este material foi desenvolvido para a
Cooperativa dos Agricultores do Vale do Amanhecer (COOPAVAM), localizada na cidade de
Juruena, em Mato Grosso, que se trata de uma cooperativa brasileira de castanha-do-brasil que foi

parceira do projeto.
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MATERIAIS E METODOS

O material audiovisual elaborado para a videoaula intitulada “Desenvolvimento de
produtos sem gliten em cooperativas de castanha-do-brasil: oportunidade e inovacao”, faz parte
de um projeto de pesquisa, extensao e desenvolvimento tecnolégico que envolveu professores,
pesquisadores e académicos da Universidade Federal de Santa Catarina. O projeto, financiado de
2018 a 2021 pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e
Servigo Nacional de Aprendizagem do Cooperativismo (SESCOOP), tinha o intuito de identificar
oportunidades de desenvolvimento de novos produtos alimenticios em uma cooperativa de
matéria-prima oleaginosa cultivada no Brasil (Processo CNPq n. 403195/2018-7).

A Cooperativa dos Agricultores do Vale do Amanhecer (COOPAVAM), localizada em
Juruena, Mato Grosso, foi parceira do projeto, mediante o fornecimento de farinha de castanha-
do-brasil, de informagoes sobre o beneficiamento e o processamento desta oleaginosa, bem como
de informagoes sobre os produtos alimenticios ja comercializados e aqueles de interesse para esta
unidade produtora.

Um dos objetivos do projeto mencionado era realizar um minicurso presencial na sede da
cooperativa parceira, no ano de 2020, para compartilhar os conhecimentos adquiridos durante a
execu¢ao do mesmo. Porém, devido a pandemia de Covid-19, optou-se pela elabora¢ao de uma
videoaula, o que ¢ interessante, considerando que outras cooperativas também podem acessar o
material. A elaboracao desse conteddo digital foi feita durante dois Trabalhos de Conclusao de
Curso (TCC), dos cursos de Graduagao em Engenharia de Alimentos e em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da UFSC.

A videoaula, de carater informativo, educativo e instrutivo, foi elaborada com o objetivo
de abordar a importancia da inovagdo em cooperativas beneficiadoras de castanha-do-brasil,
através do desenvolvimento de produtos direcionados para puablicos com dietas restritivas ao
glaten, focando a identificagao de oportunidades para este setor, assim como o desenvolvimento
econémico e social das cooperativas.

O roteiro da videoaula abordou os tépicos mencionados a seguir: a) informagdes gerais
sobre restricdes alimentares; b) restri¢coes alimentares ao gliten; ¢) oportunidades e desafios para o
desenvolvimento de produtos sem gluten; d) ingredientes utilizados e proibidos na formulacao de
biscoitos tipo cookze sem glaten; e) legislagio brasileira sobre informacao sobre gluten em alimentos;
f) tutorial de preparo de cookie sem glaten, utilizando farinha de castanha-do-brasil.

Em um primeiro momento, foi feito um levantamento bibliografico na base de dados
internacional Science Direct, utilizando combinag¢bes de palavras-chave adequadas para o tema da
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videoaula, conforme segue: “gluten free” AND “cookies”; “nut” AND “cookies”; “Brazil nut” AND
“eookies”; “Nut” AND “gluten free”; “Brazil nut” AND “gluten free”; “Gluten free” AND “cookies” AND
“Brazil nut”; “Gluten free” AND “cookies” AND “nut”. Para esta busca, feita no més de abril de 2021,
as palavras-chave foram pesquisadas nos campos “find articles with these terms” ou “title, abstract and
keywords”. A busca se restringiu a artigos originais de pesquisa. As publica¢oes recuperadas serviram
de base para a revisio bibliografica da videoaula.

A formulagdao dos biscoitos seguiu a metodologia de Teixeira (2021), a qual, por sua vez,
tomou como base uma formulag¢ao similar, previamente desenvolvida com farinha de torta de noz
peca (Martendal, 2019). Apos testes preliminares, definiu-se a formula¢ao do produto, a qual foi
caracterizada quanto a composi¢io fisico-quimica (umidade, cinzas, lipidios totais, proteinas,
carboidratos), ao teor de sodio e a atividade de agua (Teixeira, 2021), estando em conformidade
com as caracteristicas esperadas para este produto (Martendal, 2019).

Apbds o desenvolvimento do conteido da videoaula, o material de apresentagao para a
mesma foi elaborado através da ferramenta Apresentacdes Google, totalizando 28 slides contendo
a parte tedrica, além das imagens gravadas referentes a elaboracao dos biscoitos. No inicio da
apresentacio de cada participante do video, os mesmos fizeram uma descricdo narrada de
caracteristicas pessoais e do local onde se encontravam, para melhorar a acessibilidade digital do
material audiovisual. A videoaula foi gravada utilizando a plataforma on/ine Google Meet e editada
com o software FILMORA 9, totalizando 16 minutos de gravagao.

O video sera disponibilizado de forma nao listada no canal da coordenadora do projeto no
YouTube, sendo que o /ink para o mesmo sera enviado por e-mail paraa COOPAVAM, bem como
para outras cooperativas de castanha-do-brasil, produtores e também associagdes que se
interessarem pelo material. Esta parte sera realizada em um novo projeto vigente desde novembro
de 2022, também financiado pelo CNPq e SESCOOP (Processo CNPq n. 404334/2022-9), que da

continuidade ao projeto anterior.

RESULTADOS E ANALISES

O levantamento bibliografico permitiu a recuperagao de 116 artigos originais de pesquisa e
de revisdo sobre o tema relacionado ao conteudo do material audiovisual (Tabela 1). Deste total,
82 foram excluidos apds a leitura dos titulos, do resumo e das palavras-chave, pois nao se
relacionavam diretamente ao objeto da pesquisa, ou seja, nao tratavam sobre desenvolvimento de
cookies sem gluten. A combinagdo de termos que forneceu o maior numero de resultados
relacionados ao tema do presente estudo foi “@luten free” AND “cookies”, recuperando ao todo 37
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artigos, dos quais 26 eram artigos de pesquisa que tratavam, além de outros objetivos, sobre o uso
de diferentes matérias-primas para a elaboracdo de cookzes sem gliten e 4 eram artigos de revisao

relacionados ao tema.

Tabela 1 — Numero de artigos cientificos recuperados na base de dados Science Direct de acordo com as palavras-chave
selecionadas, relacionadas 2o tema do material audiovisual.

Palavras-chave Numero de artigos recuperados
“Gluten free” AND “cookies” 37
“‘Nut” AND “cookies” 5
“Brazil nut” AND “cookies” 0
“Nut” AND “gluten free” 5
“Brazil nut” AND “gluten free” 0
“Gluten free” AND “cookies” AND “Brazil nut” 16
“Gluten free” AND “cookies” AND “nut” 53

Fonte: Os autores.

Dentre os 34 artigos selecionados que apresentavam relagao direta com o tema, 6 eram
artigos de revisao sobre alimentos sem gliten, nos quais a produgao de cookzes era abordada, e os
outros 28 eram artigos de pesquisa, onde cookies isentos de gluten foram desenvolvidos.

As farinhas mais utilizadas na elaboracao de biscoitos sem glaten (llustragao 1), de acordo
com o levantamento bibliografico, foram: majoritariamente arroz, seguida pelo trigo sarraceno,
feijao, milho, amaranto, aveia e castanha (Castanea sativa). Banana, grao de bico, champignon e
linhaga também foram processados para obter farinha, a qual posteriormente foi aplicada na
formulacdo de biscoitos sem glaten.

A busca de publica¢es também permitiu a identificacao dos estudos e tendéncias existentes

sobre o assunto pesquisado, bem como as oportunidades de futuras investigagcdes sobre o tema.
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Ilustragdo 1 — Principais matérias-primas utilizadas nos artigos recuperados para a obtengio de farinhas visando a
formulacio de biscoitos sem gliten.

Arroz
Trigo sarraceno
Feijao
Milho
Amaranto
Aveia
Chestnut (castanea)
Chenopodium album
Semente de alfafa
Champignon
Batata doce
Teff
Linhaca
Quinoa indiana
Banana cardaba

Matéria-prima

Banana da terra
Painco
Grio de bico
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Numero de artigos
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Fonte: Os autores.

Assim, a elaboragao da videoaula envolveu os topicos e conteudos indicados na Tabela 2,
sendo que exemplos de alguns slides encontram-se na Ilustragao 2.

Primeiramente, foi feita a abordagem de informagoes gerais sobre restricGes alimentares
(ARAPONGAS, 2018). Logo ap6s, conceituou-se o gluten (BIESIEKIERSKI, 2016) e foram
feitos comentarios sobre as restricGes alimentares a ele relacionadas (FENACELBRA, 2010), para
que as cooperativas possam compreender as necessidades deste publico-alvo.

Na sequéncia, a motivagao para o desenvolvimento de produtos sem glaten foi discutida,
com a finalidade de demonstrar as oportunidades de mercado, inovagio e crescimento
socioeconémico para as cooperativas, diante do nicho de alimentos sem gliten (GRAND
REVIEW RESEARCH, 2020). Os produtos alimenticios especificos sem gluten foram
introduzidos. Para a producdo de biscoitos tipo cookie sem glaten, foram apresentados os
ingredientes mais comuns em sua elaboracio, incluindo as farinhas, os amidos e as féculas que
podem ser utilizados, sendo que as informacées levantadas na Ilustragao 1, extraidas dos artigos
recuperados na busca de dados e indicados na Tabela 1, foram fundamentais para a construgao do

conteudo desta parte.

Tabela 2 — Conteudo do material audiovisual para a videoaula intitulada “Desenvolvimento de produtos sem gliten em
cooperativas de castanha-do-brasil: oportunidade e inovagao”, sobre desenvolvimento de produtos sem gliten, com foco
em biscoitos, destinado a uma capacitagdo em cooperativa de castanha-do-brasil.

Topico Conteudo

Dietas restritivas O que sao?
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Exemplos de dietas restritivas.

Restri¢oes alimentares relacionadas ao gluten | Definicdo de gliten e restricées alimentares

relacionadas ao mesmo.

Desenvolvimento de alimentos sem glaten O que sao alimentos especificos sem gluten?
Desenvolvimento de biscoitos sem gluten.
Qualidade nutricional de alimentos sem glaten.
Principais etapas da cadeia de produgio.
Cuidados para evitar contaminag¢ao cruzada.
Rotulagem de alimentos sem glaten.
Desenvolvimento de alimentos sem gliten em

cooperativas brasileiras.

Biscoitos sem glaten: Desenvolvimento de | Vamos aprender a fazer biscoitos sem gliten?
formulacdo com farinha de castanha-do-brasil | Tutorial de formulacdo de biscoitos sem glaten

(Bertholletia excelsa) com castanha-do-brasil.

Neste sentido, sabe-se que as propriedades sensoriais de determinados produtos sem gliaten
sao um grande desafio para a industria de alimentos, pois este conjunto de proteinas desempenha
um papel importante na estrutura do produto, e assim influencia a decisdao do consumidor na
aquisicao do produto. Na pesquisa e no desenvolvimento de produtos alimenticios, como biscoitos
isentos de gluten, busca-se utilizar ingredientes que aumentam o valor nutricional dos mesmos, a
fim de melhorar a dieta e a variedade de nutrientes consumidos por pessoas com patologias que
restringem o consumo deste conjunto de proteinas (SILVEIRA, 2014; MARIANI et al., 2015). A
farinha de trigo é o principal ingrediente que contém gluten e é usado em diferentes formulagoes,
devido ao seu baixo custo e propriedades funcionais unicas, sendo importante na textura do
alimento. O gliten garante uma massa coesa e elastica, e por isso, sua substituicdo por outras
farinhas nao ¢ trivial (XU; ZHANG; WANG; LI, 2020). Pineli et al. (2015) investigaram a textura
de cookies sem gluten produzidos a partir de farinha de baru e concluiram que a dureza dos cookies
aumentou ao adicionar maiores propor¢oes dessa farinha a formulagao. Paciulli et al. (2018)
analisaram a textura de biscoitos sem glaten suplementados com farinha de castanha (chestnut) e
seus resultados confirmaram a viabilidade de utilizar a farinha citada na produ¢ao de biscoitos,
apresentando melhor textura quando acrescentada na proporcio de 500 g/kg, em relagio a massa
elaborada. Em um estudo anterior da equipe, Martendal (2019) desenvolveu biscoitos tipo cookie

sem glaten elaborados com farinha de noz peca e avaliou a textura dos mesmos, sendo que os
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resultados mostraram que a farinha dessa noz contribuiu nutricionalmente com o aumento de
fibras do produto e aumentou a sua firmeza.

A farinha da torta de castanha-do-brasil também pode ser apontada como um ingrediente
interessante na substituicdo de farinhas que contém glaten, visto que apresenta um alto valor
nutricional: apresenta elevados teores de proteinas, fibras, selénio e outras substancias relevantes
para a nutricao humana (SANTOS et al., 2013). Assim, a aplica¢ao desse material residual no ramo
de alimentos contribui pelos aspectos nutricionais e também sob o ponto de vista econémico global
do setor agroindustrial (SANTOS, 2012).

Em seguida, a videoaula contém uma explica¢ao sobre as matérias-primas e 0s respectivos
subprodutos que sio proibidos na formulacio de alimentos sem gluten, de forma a garantir a
seguranga de alimentos (XU; ZHANG; WANG:; LI, 2020), assim como as medidas de seguranca
que devem ser tomadas na cadeia produtiva, para que nao ocorra contamina¢ao cruzada e para que
o alimento seja seguro para o consumo de individuos com restri¢oes alimentares ao gliten e outros
consumidores (AFONSO; JORGE; MOREIRA, 2016). A videoaula também aborda a rotulagem
dos alimentos segundo a Lei Federal N° 10.674 de 16 de maio de 2003, comentando a
obrigatoriedade da inclusdo de informagdo sobre a presenga ou nao de gliten no alimento
(BRASIL, 2003).

Sabe-que as cooperativas desempenham importante papel no desenvolvimento
socioeconomico da regido onde estdo situadas e, consequentemente, também contribuem para a
economia do pais (HUMMELGEN, 2016). Como resultado da globalizacio de mercados, ¢ de
extrema importancia que essas associagoes se adequem ao ambiente de concorréncia em que estao
inseridas, visando aumentar a competitividade e o retorno economico (SILVA, 2017), sendo assim,
a capacitagao e a inovagao devem estar sempre presentes dentro dessas organizacOes. Assim, na
videoaula, salientou-se a importancia da capacitagao e dos conhecimentos dos envolvidos na
produgao desses alimentos, para que elaborem um produto nutritivo e seguro para o consumo pelo
publico-alvo e por outros publicos.

Por fim, no video consta o tutorial do preparo de uma formulagao de biscoito tipo cookie
sem gluten, utilizando farinha de torta de castanha-do-brasil na formulagao. A formulacio foi
demonstrada passo-a-passo, a fim de promover conhecimento necessario para que as cooperativas
possam produzir os biscoitos. A utilizacao deste material para a elaboragao de produtos com apelo
funcional converge em relacio ao Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 2, que trata,
entre outros propositos, sobre a melhoria da nutrigao, e 3, que busca “Assegurar uma vida saudavel
e promover o bem-estar para todos, em todas as idades” (PNUD, 2015). A valorizacio desse

coproduto possui grande impacto sob o ponto de vista de economia circular, caminhando ao
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encontro do desenvolvimento sustentavel e do que diz o ODS 12, que engloba o consumo e a

produgio responsaveis (PNUD, 2015).

Tlustragdo 2 — Exemplos de slides elaborados para o material audiovisual da videoaula intitulada “Desenvolvimento de

produtos sem gliten em cooperativas de castanha-do-brasil: oportunidade e inovagao”.

RESTRICOES ALIMENTARES RELACIONADAS AQ GLUTEN

e O que églaten?

e Papel do gluten na fabricagdo de alimentos

@@ % Por que ¢é tdo dificil
E _ substituir o gluten?

GLUTEN uaco. costammss
Fonte: BRANDAO; LIRA (2011)

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITOS SEM GLUTEN

e Ingredientes para a formulagdo dos biscoitos

Principais ingredientes

Farinha e amido sem gliten

Agicar

Gordura (exemplo: manteiga)

Ovos

Fermenta quimico

QUALIDADE NUTRICIONAL DE ALIMENTOS SEM GLUTEN

Farinha da torta de castanha-do-brasil

Farinha da torta de
—l castanha-do-brasil

Farinha de arroz Amido de milho

Fonte: Os Autores.

PRODUTOS ALIMENTARES ESPECIFICOS SEM GLUTEN

O que sdo os produtos alimentares

especificos sem gluten?

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITOS SEM GLUTEN

® Farinhas sem gluten

Fontes para obtengdo de farinhas sem glaten

Cereais

Leguminosas

Pseudocereais

Oleaginosas

Arroz

Grio-de-bico

Quinoa

Castanha de baru

Milha

Feijto

Amaranto

Noz pec3

Sorgo

soja

Trigo sarraceno

Castanha-do-brasil

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS SEM GLUTEN

EM COOPERATIVAS BRASILEIRAS

Potencial econémico e social

Oportunidade para inovar

e Diversificar linha de produtos

e Importancia do treinamento dos cooperados

O material audiovisual produzido, que contempla aspectos tedricos e praticos sobre a

elaboragao de biscoitos isentos de gluten, contendo farinha de castanha-do-brasil, procura

apresentar informagdes que possam incentivar a valorizagiao deste coproduto em cooperativas de

castanha-do-brasil, especialmente na cooperativa parceira do projeto, com o intuito de aumentar a

competitividade das mesmas no mercado, através da diversificagdao da linha de produtos, com foco

em alimentos destinados a dietas isentas de gluten.
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CONSIDERACOES FINAIS

A agdo integrada de pesquisa, ensino e extensao aqui relatada permitiu identificar que ha
uma grande demanda por produtos sem gliten no mundo, devido ao aumento do nimero de
individuos com restricdo a este conjunto de proteinas, bem como de pessoas que procuram este
tipo de alimento por opgao. Os dados levantados na busca de artigos cientificos permitiram a
caracterizagdo do panorama das publicagdes sobre biscoitos sem gliten na base de dados
consultada, evidenciando a oportunidade de desenvolvimento deste tipo de produto utilizando
farinha de castanha na formulacio.

Foi possivel identificar a oportunidade e a importancia do desenvolvimento de produtos
sem gliten em cooperativas de castanha-do-brasil no Brasil, como forma de valorizar a farinha
obtida como coproduto da extragao do dleo destas castanhas, inovar no mercado de alimentos,
diversificar a linha de produtos de cooperativas do setor, ampliando a possibilidade de
desenvolvimento e crescimento das mesmas e, por consequéncia, das pessoas envolvidas na
organiza¢ao e na comunidade onde estao localizadas.

A aplica¢ao da farinha da torta de castanha-do-brasil na formulagao de produtos sem glaten,
apresenta-se como uma oportunidade de aproveitamento desse coproduto agroindustrial, o que ¢
muito relevante do ponto de vista da economia circular. Além disso, devido a sua composicao, o
uso da farinha podera agregar valor nutricional ao produto final, o que o tornara ainda mais atraente
para o publico-alvo.

A disponibilizacio da videoaula para a COOPAVAM e para outras cooperativas de
castanha-do-brasil permitird que os cooperados tenham acesso a informagdes que irao contribuir
para o fortalecimento desta atividade agroindustrial de forma sustentavel, por meio de incentivo ao
uso coproduto de uma matéria-prima nacional, e mediante a obten¢do de um alimento que pode

contribuir para a melhoria da condi¢ao nutricional e de saude.
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