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A éarea de alimentos para fins especiais tem ampliado muito a gama de novos produtos
como resposta aos ultimos resultados de pesquisas cientificas voltados a nutricdo saudavel e
nutri¢ao especial. Neste contexto, desenvolver novos produtos com reducao parcial ou total
de gluten, com redugdo parcial ou total de carboidratos tem sido um novo desafio proposto
a ciéncia e tecnologia de alimentos. O Projeto de Desenvolvimento de Novos Produtos
Alimenticios para Fins Especiais estd vinculado a componente curricular Alimentos Para
Fins Especiais do Curso Técnico em Panificagdo do IFRS Campus Porto Alegre e tem
como objetivo realizar o desenvolvimento de produtos através do estudo de ingredientes,
novas formulagdes e/ou novos processos. A ciéncia e tecnologia de alimentos tem
apresentado desafios constantes diante de grandes novidades no mundo da medicina, da
nutricdo ¢ do consumo de alimentos. Neste contexto, o ensino sobre a producdo de
alimentos deve manter-se atualizado e por vezes necessita-se de horarios extraclasse para
explorar o conteudo aprendido. Além disso, € preciso que exista um tempo de reciclagem
de conhecimento para professores, técnicos e alunos. Foram realizados diversos
desenvolvimentos desde a implantacido do projeto e dentre eles podem ser citados:
panquecas com baixo percentual de carboidratos utilizando diversas farinhas (farinha de
améndoa, farinha de nozes, farinha de maracujd) panquecas com farinha de quinoa, testes
com uma formulagdo de bolo sem gluten e sem lacteos trocando a goma xantana por
psyllium (fibra natural), elaboracdo de pao sem glaten com sabores da alimentacdo
tailandesa, testes com farinha de sorgo e farinha de trigo sarraceno em paes. Cada teste gera
inimeros aprendizados relacionados a especificidade de ingredientes e processos € 0s
resultados incrementam as discussoes realizadas na componente curricular na qual o projeto
esta vinculado.
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