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A elaboracdo de alimentos isentos de acgucar, gluten, lactose e ingredientes alergénicos sao
uma necessidade na alimentacdo escolar prevista pela legislacdo. O crescente nimero de
criangas e adolescentes que apresentam necessidades alimentares especiais demanda novos
conhecimentos das manipuladoras de alimentos (merendeiras) que atuam na preparac¢do das
refeicGes nas escolas. Além disso, elaborar alimentos saborosos com essas caracteristicas é
desafiador, pois algumas formula¢gdes demandam técnicas e ingredientes diferenciados.
Atualmente existem 31 criangas atendidas por escolas da rede municipal de Bento Gongalves
gue requerem alimentacdo diferenciada e cerca de 2.700 criangas entre quatro meses e cinco
anos para o qual ndo é permitida a adicdo de agulcar nos alimentos. Nesse contexto,
desenvolveu-se o projeto Pesquisa e desenvolvimento de produtos alimenticios para criancgas
e adolescentes com necessidades alimentares especiais cujo objetivo é pesquisar e
desenvolver formula¢des de alimentos destinados a alimentacdo escolar sem adicdo de
acucar, lacteos, gluten ou ingredientes alergénicos. Para isso, utilizou-se como ingredientes
nas formulagGes apenas os insumos passiveis de aquisicdo pelo municipio atendendo ao
disposto pelo Programa Nacional de Alimentac¢do Escolar (PNAE). Os insumos utilizados no
projeto foram disponibilizados pelo Setor de Alimentagao Escolar, da Secretaria de Educacao
do Municipio de Bento Gongalves, que foi o demandante do projeto. Entre os ingredientes
utilizados estdo a fécula de mandioca e de batata, polvilho azedo, polpas de frutas e
hortalicas, bebidas vegetais, sucos de frutas e frutas desidratadas. O projeto iniciou em
Janeiro de 2023 e estd sendo desenvolvido na Agroindustria — Setor de vegetais do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul — Campus Bento Gongalves.
Até o momento, foram elaboradas cerca de vinte formulagdes, entre elas diferentes paes e
bolos, caldas, biscoitos, pudins, massa de pizza, massa de panqueca, geleias, bebidas vegetais,
coxinha, risoles, empadinhas, pdo de beijo, empaddo, entre outros. O principal desafio
consistiu em selecionar e quantificar os ingredientes das formulacdes de forma a agregar
caracteristicas nutricionais e conferir a textura adequada de cada produto. Todas as
formulacbes foram testadas diversas vezes sendo que, em algumas, os ingredientes e
guantidades precisaram ser modificados para se obter o produto final com as caracteristicas
de qualidade desejadas. Buscou-se ainda, em todas as formulagdes, adotar procedimentos de
facil preparo e que fossem viadveis de reproduzir pelas manipuladoras de alimentos nas
cozinhas das escolas. Todas as formulacdes desenvolvidas até o momento foram compiladas
em um livro intitulado “Livro de receitas da merendeira” que posteriormente serda impresso
e entregue para as manipuladoras de alimentos. Espera-se que, através dessas formulacgdes,
os alimentos isentos de acucar, gluten, lactose e ingredientes alergénicos oferecidos na
alimentacdo das escolas do municipio de Bento Gongalves sejam vidveis de preparacao e
saborosos.
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