EXTO076 - MOUSSE DE CHOCOLATE FUNCIONAL PARA PORTADORES DE
DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS-DCNT
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Introducdo: As Doencas cronicas ndo transmissiveis como obesidade, hipertensdo ou
diabetes vem aumentando no Brasil por conta de mudangas do padrdo alimentar,
também dito como transi¢do nutricional. Em decorréncias destas transi¢des nutricionais,
0 numero de pesquisas relacionadas aos alimentos e suas propriedades funcionais
tiveram um crescimento considerado. Tais alimentos devem apresentar em sua
composigdo propriedades funcionais e nutricionais, ou seja, que demonstrem capacidade
de regular fungdes corporais, ajudando na prevencdo contra doencas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT’ s)1. Objetivos: Modificar a receita tradicional de mousse de
chocolate e transforma-la em um mousse de chocolate funcional, para pessoas
portadoras de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT’ s). Métodos: Estudo
dietético pratico e descritivo, elaborado a partir da criacdo e adaptacdo de sobremesas
tradicionais e alternativas, adequadas para compor opc¢do de lanche e/ou sobremesa.
Esta recita foi feita na oficina culinaria que teve como o tema: Prevengdo em Doencgas e
Agravos ndo Transmissiveis, realizada pelo projeto de extensio CRH-ADANT
(capacitacdo de recursos humanos em doencas e agravos ndo transmissiveis), que
ocorreu no Laboratério de Técnica Dietética, na Faculdade de Nutricdo (FANUT) da
Universidade Federal do Pard (UFPA). A formulacdo originalmente escolhida era de
ovos, aglcar, creme de leite e chocolate, a este preparo foram substituidos os ovos,
acucar, creme de leite por biomassa de banana verde, e o chocolate por chocolate 70%
cacau com o objetivo de deixar a sobremesa mais saudavel e elevar seu valor nutritivo,
funcional e antioxidante2. No preparo do mousse de chocolate usou-se 1 xicara de
biomassa de banana verde, 250g de barras de chocolate 70% cacau e 1 xicara de
castanha do Pard com o intuito de valorizar as praticas alimentares regionais. O método
de preparo consistiu em pegar 4 bananas com a casca totalmente verde, onde foram
previamente higienizadas, e depois submetidas ao cozimento sobre pressdo por
aproximadamente 10 min, em seguida foram levadas a centrifuga para adquirirem a
consisténcia da biomassa. Apds este processo a massa fica esfriando enquanto ha o
derretimento em “ banho maria” de 250g de barra de chocolate com 70% de cacau.
Posteriormente bateu-se, em um liquidificador, a biomassa com o chocolate derretido e
a castanha do Brasil. Apds o preparo do mousse colocar o contedldo em uma vasilha e
levar ao congelador por 3 horas. Na execucao da preparacdo foram adotados métodos de
higiene e conduta pessoal e higiene dos alimentos. Equipamentos e utensilios foram
utilizados para mensuracdo de pesos, medidas e tempo durante a realizacdo da
preparacdo, a qual teve seus dados registrados em uma ficha técnica de preparacdo
elaborada no software Microsoft Office Excel 2013. O valor nutritivo das preparacgdes
foi obtido com o auxilio do Software Nutrisurvery2007.exe. Resultados e Discussdo: A
sobremesa modificada obteve em seu total uma mudanga, no teor de gordura, bastante
significativa comparada a receita original, de 822 g para 184,1 g, aumento proteico, de
30,6 g para 43,9 g, diminuicdo no carboidrato, de 157 g para 120,2 g. A nova
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formulacdo ainda foi enriquecida de célcio, de 84,5 g para 394,1 g, este mineral é de
extrema importancia para o crescimento e manutencdo da homeostase corporal3.
Devido a castanha do Brasil ser uma oleaginosa sua composi¢do tem um alto teor
lipidico, desta forma elevou o valor energético final da receita, de 1933,1kcal para
2173,5kal, porém a nova formulacdo apresentou um maior valor de minerais entre eles
destaca-se 0 selénio, que esta presente na castanha do Brasil. O selénio € um mineral,
que tem funcdo antioxidante, ele participa na conversao de T4 em T3, além disto, ajuda
no fortalecimento do sistema imunoldgico, entre indmeras outras fungdesd. A
sobremesa modificada rende 15 porgdes, onde cada porcao vai ter o valor de 144kcal. A
nova composicdo da receita teve uma melhora no seu valor de amido resistente (AR),
composto por frutooligossacarideos e inulina presente na biomassa de banana verde,
ajudando no controle do diabetes pela provavel diminuicdo do indice glicémico, além
disto o AR é substrato para a microbiota intestinal agindo como probidtico para
promover a salde do colon e prevenir o aparecimento de disbiose intestinal e de células
cancerigenas, espera-se que isto influencie na reducdo de inimeras patologias que véo
desde alergias até o cancer de cdlon5. Por conta do cacau, houve um aumento de
compostos fendlicos. Os compostos fendlicos ou polifendis agem em nosso organismo
como antioxidantes, podendo prevenir a oxidacdo do colesterol de baixa densidade
(LDL), sendo este uma das primeiras causas etioldgicos que induzem o aparecimento de
doencas corondrias2. Apesar do aumento calorico da nova composicdo da sobremesa,
este foi compensado quando comparado a formula anterior por apresentar baixo indice
glicémico e ter maior quantidade de antioxidantes e minerais. Concluséo: O preparo da
nova sobremesa mostrou-se simples, sendo seus ingredientes acessiveis a populagdo
local. Tendo uma relacdo custo/beneficio favoravel ao consumo. A receita é indicada
principalmente a portadores de diabéticos e portadores de doencgas cardiovasculares,
pois a biomassa é rica em amido resistente e o cacau antioxidantes. Esta sobremesa
serve tanto para momentos apos refeigdes principais quanto para lanches, e caso haja
necessidade pode-se reduzir a quantidade de castanha da recita para tornar a preparacao
menos caldrica.
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