Cadernos Macambira
o ) V.3, N°2, 2018. Pdgina 46 de 54.
| Seminario de Pesq ulsa, Anais do I Semindrio do Sisal: Semindrio de Pesquisa, Extensdo, Inovagdo e
Extensao, | novacao e Cultura do Territorio do Sisal.
e . Serrinha, BA, Laboratdrio de Politicas Publicas, Ruralidades e
Cultura do Territorio do Sisal Desenvolvimento Territorial — LaPPRuDes
http.//revista.lapprudes.net/

PRODUGAO DE BOLO DE ABACAXI COM CASTANHA, SEM GLUTEN E SEM LACTOSE
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INTRODUCAO

As mudancgas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por alimentos que
apresentem, além da alta qualidade sensorial e nutricional, beneficios associados a saude, fazem
surgir a necessidade de novos ingredientes que possam atender a estas exigéncias do mercado.
Assim como para celiacos, o tratamento para intolerantes a lactose acaba causando grande
restricdo alimentar, principalmente devido a escassez de produtos adequados as suas
necessidades, e ao alto custo dos mesmos no mercado. E possivel destacar, portanto, a
importancia da elaboracao de produtos modificados, que possuam em sua composic¢ao substitutos

ao gluten e ao leite, podendo dessa forma ser consumidos por esses individuos.

MATERIAL E METODOS

O bolo de abacaxi com castanha foi realizado utilizando os seguintes ingredientes: Abacaxi,
Castanha, farinha de arroz, agucar, aveia, 6leo de coco, fermento e ovos.

O produto foi elaborado em cozinha doméstica. Misturou-se o ovo, o agucar e o 6leo por 1
minuto em batedeira até formacéo de mistura homogénea. Adicionou-se a farinha, aveia e 0 suco
de abacaxi, batendo por 2 minutos. Ao final, acrescentou-se o fermento e a massa foi batida por
mais 1 minuto. Colocou-se a massa em forma, previamente forrada com papel manteiga, levando-

a ao forno pré-aquecido a 180 °C. O tempo de assamento foi de, aproximadamente, 40 minutos.

Figura 1. Fluxograma de producéao
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Apods a elaboragdo do produto (Figura 2) foi feita a rotulagem e identificagdo do mesmo
(Figura 3).

Figura 2. Produto finalizado

Figura 3. Rotulagem do bolo

RESULTADOS E DISCUSSAO

O bolo de abacaxi com castanha foi bem aceito sensorialmente no evento realizado no
IFBAIANO Campus Serrinha, na | MOSTRA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL. Torna-se
ainda necessario analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais do produto para avaliagao
do seu valor centesimal, sanidade e organoléptico.

O bolo sem gluten e sem lactose foi feito para pessoas que quer tem uma vida mais saudavel
e as que tem intolerancia. Esse bolo traz mais renda para a familia agricola da regido pois os frutos

utilizados sao facilmente encontrados.
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