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1. Introducéo

A fenilcetonuria ou PKU é definida como uma doenca genética, causada por mutacdo no gene que codifica a
enzima fenilalanina-hidroxilase, ativada no figado e responsavel pela transformacdo do aminoacido
fenilalanina (PHE) em tirosina. A elevacdo de fenilalanina no sangue, acima de 10mg/dl, permite a
passagem em quantidade excessiva para o Sistema Nervoso Central, no qual o acumulo tem efeito téxico. O
retardo mental € a mais importante sequiela dessa doenca (MONTEIRO; CANDIDO, 2006). Uma vez
diagnosticada, o tratamento dietario desta anomalia consiste na administracdo de uma dieta restrita em Phe,
atendendo a necessidade de manter a concentracao sangliinea de Phe em niveis semelhantes aos de uma
pessoa saudavel (GUIMARAES; MARQUEZ, 2002). No Brasil, a prevaléncia de fenilcetonuria,
segundo o ministério da Saude (MS), era estimada em 1:12 a 15 mil nascidos vivos. De acordo com
MONTEIRO; CANDIDO (2006) a prevaléncia ficou em 1:15. 839 e em 2002 foi de 1 por 24780. Até
0 presente momento, existem poucos estudos sobre produtos isentos ou com baixo teor de fenilalanina,
direcionados a Fenilcetonuricos. A dieta dessa populacdo deve ser rigorosa, e quando ndo feita
corretamente pode causar danos irreversiveis a saude. Assim tornou-se necessario a formulagcdo de um péao
de Mandioca, de baixo valor aquisitivo, tornando-se de facil acesso a esta populagéo.

2. Objetivos

Elaborar um produto alimenticio, com baixo teor de fenilalanina, direcionado a pessoas portadoras da
fenilcetondria.

Avaliar o produto através da analise sensorial; Verificar o céalculo nutricional e o teor de
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fenilalanina; Calcular a composicao centesimal; Fazer a analise microbiolégica.

3. Desenvolvimento

A pesquisa foi realizada na cozinha experimental da UNIMEP - Campus Lins. Os ingredientes utilizados na
fabricacdo de pao de mandioca foram adquiridos no comércio local de Lins-SP. A partir da formulacao
basica, produto comum (B) foram feitas trés formulacdes para a preparacdo do produto A ( pdo de mandioca
com baixo teor de fenilalanina). Vocés comparam estas no resumo? Foram obtidos os valores caldricos e 0s
macronutrientes totais e da por¢cdo do produto, referidos em unidades e medidas caseiras com as
guantidades estimadas em gramas, utilizando-se o software de avaliacdo e nutricional e prescricdo de dietas
Diet Win. A fenilalanina foi determinada, a partir do calculo do teor de proteina (obtida pelo programa Diet
Win). As andlises microbioldgicas foram realizadas através de contagem de bolores, leveduras e coliformes
totais. Os testes sensoriais foram realizados no Laboratdrio de Analise Sensoriais UNIMEP — Campus Lins.
Foi utilizado a escala hedbnica para avaliar aceitabilidade.

4. Resultados

Considerando os resultados obtidos através da informacdo nutricional, o produto A apresentou menores
valores de calorias, de macro e micronutrientes, gordura trans, saturada, total e colesterol, em relacdo ao
produto B. De acordo com a figura 1 (anexo) nota-se que o produto formulado (A), obteve o resultado
esperado, apresentando 0,5 g e 0,82 g de proteinas nos produtos A e B respectivamente e baixo teor de
fenilalanina em comparagdo com produto B, com reducdo de 87,50% de fenilalanina. Salienta-se que os
demais estudos encontrados na revisdo de literatura apresentaram valores superiores de fenilalanina em
relacdo ao encontrado neste estudo. A analise da microbiota fungica apresentou contagem de 100 ufc/25g,
valores inferiores ao permitido pela legislagdo Resolu¢ao-CNNPA n°12, para os alimentos a base de amido,
farinhas, féculas e fuba, que estabelece no maximo 103/g. Supfe-se que essa elevada contagem deve-se a
exposi¢cdo das amostras por microrganismos do ar e ambiente. Em relagdo ao grupo coliforme totais,
estavam em conformidade com os padrbes legais, com inexisténcia de contagem. A aceitabilidade do
produto foi de 84,33 % com nota média de 7,59, figura 2 (anexo).

5. Consideracdes Finais

Conclui-se a partir dos resultados, que o produto alimenticio elaborado, encontra-se adequado para o
consumo. Apresentou também baixo teor protéico e de fenilalanina, o que possibilita 0 consumo desse
produto a portadores de Fenilcetonuria (de acordo com a tolerdncia de cada individuo). Apesar da
substituicdo de ingredientes da formulagéo béasica, o pdo de queijo obteve alta aceitabilidade através da
analise sensorial. Apos a elaboracdo do produto foi desenvolvida uma de embalagem de caixa de
papel, afim de garantir melhor protecéo e aparéncia, facilidade no armazenamento e maior atratividade. Para
o Desing do produto foi utilizado o do personagem Taz Mania com o objetivo de atrair o publico infantil. Por
ser um personagem destruidor tem o papel de destruir as proteinas do alimento. Para divulgacdo do produto
foi feito um folder ilustrativo com objetivo de informar 0 mercado sobre 0 novo produto; obter maior nimero
de leitores pela facilidade da distribuicdo e permitir maior reproducéo dos anuncios e melhor aparéncia.
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Tabela 1. Comparagio de ingredientes do pio de quene formulade (com

fentlalanina) e plo de queye comum.

Pio de mandioca formulado Fio de mand

Ingredientes

Mandioca O o
Farinha de arroz Leite
Fecula de batata Agua
al Jueis
Creme vegetal sem sal =al

Cleo de soja Oleo d
Fermento bioldgico Paolanll

Aencar refinade
(Creganc
Agua

INFORMACAO NUTRICIONAL DO PRODUTO (A.]]
Porcae de 20z —PEDACO PEQUENO 20z

td % VD

Valor energético 24K cal — 145 kI 2
Cathoideatos .48 1
Proteinas hlenor ouigual a 0,52 0
CGorduras totais 1,8 3
GForduras sabaradas 0,42g 2
Gorduras trans Wenor ouigual a 0,22 0
Fibra alimentar Menor ouigual a 0,52 0
Sadio AP mg 3
Ferro 0,1mg

alcio 3,3mg 0
Colesterol 0,0mg 0

% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Ecal ou 8400
weus valores diarios podem se matores ou menores dependendeo de

necessidades energéticas.

INFORMA CA'O NUTRICIONAL DO PRODUTO (B)



TEOR DE FENILALANINA

5,36

B Fa0 de mandioca fomrnulado B Fao de mandioca comum

Figura 1. Comparagio dos teores de femlalanina em 20g dos produtes A e B

Pocentagem de aceitabilidade do pao de
mandioca

7,59%

M % de aprovagao
0% de reprovagao

84,33%
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