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RESUMO

Na elaboracdo de alimentos voltados a dietas restritivas, € importante atender a
expectativa por produtos com caracteristicas sensoriais atraentes e também nutritivos.
Neste artigo foram propostos dois preparos isentos de gluten e livre de ingredientes
de origem animal, para uma dieta vegana. Os ingredientes utilizados tradicionalmente
como farinha de trigo, ovos e carne foram substituidos por matérias-primas com bom
valor nutricional, capazes também de fornecer caracteristicas tecnoldgicas desejaveis
como textura, aparéncia e viscosidade, semelhantes aos produtos convencionais.
Diante do exposto, 0 objetivo do trabalho foi desenvolver dois produtos isentos de
gluten e com atributos atraentes ao consumidor. O artigo fundamenta-se teoricamente
em autores que tratam da tematica relativa a doenca celiaca, e a op¢ao por uma
alimentacao livre de produtos derivados de animais; com potencial para atender a
demanda reprimida do mercado de dietas restritivas a partir de preparos saudaveis,
nutricionalmente equilibrado e principalmente saboroso, atendendo assim aos
requisitos que um alimento deve ter. As receitas foram desenvolvidas na cozinha do
curso de Tecnodlogo em Gastronomia do UniAcademia. A polpa de jaca (Artocarpus
Heterophyllus Lam) foi utilizada em substituicdo a proteina animal no nuggets e, a
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farinha de aveia e o polvilho doce foram os insumos escolhidos para conferir a textura
e aparéncia nos cupcakes. Os resultados foram satisfatorios: o nuggets ficou com
aparéncia e textura semelhante ao convencional e o cupcake apresentou sabor

delicado e atraente.

Palavras-chave: Dietas restritivas. Doenca Celiaca. Veganismo. Gastronomia.

1 DOENCA CELIACA

A doenca celiaca (DC) € uma condicdo auto-imune caracterizada pela
incapacidade ou dificuldade de metabolizar o gliten. E uma enteropatia que resulta
em uma resposta imune contra antigenos especificos em individuos predispostos
geneticamente. A intolerancia ao gliten ndo celiaca e a alergia ao gluten, sdo outras
patologias que acarretam reacdes imunoldgicas frente a ingestdo do alimento que o
contém (LEBWOHL; SANDERS; GREEN, 2018; QUEIROZ; SIMIONI; UGRINOVICH,
2020).

O tratamento para DC é uma dieta estritamente livre de glaten, e o portador
deve abolir de sua dieta produtos simples como paes, bolos, massas e biscoitos, pois
a ingestdo de alimentos com essa proteina desencadeia atrofia das vilosidades
intestinais o que resulta em mé absorcdo de nutrientes nos individuos geneticamente
susceptiveis. A retirada da proteina faz com que os sintomas regridam e o estado
nutricional seja restabelecido (MONTEIRO et al., 2019).

As patologias decorrentes de restricbes alimentares a determinados alimentos,
interferem na qualidade de vida dos individuos. Se néo tratada adequadamente, pode
trazer complicacdes como distlrbio neuroldgico, infertilidade e mesmo cancer no
sistema linfatico (SAPONE et al., 2012).

Seguindo o conceito de Ribeiro (2010) muitas outras preocupac¢des permeiam
a rotina dos portadores da doenca, entre elas o desafio de planejar e preparar um
cardapio, comer tranquilamente em um restaurante, falta de diversidade oferecida

pelo mercado e clareza na rotulagem.
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Frente as dificuldades de adaptacéo a esta dieta, muitos optam por criar seu
préprio cardapio, que precisa ser elaborado visando ndo apenas a preparacao de
refeicdes, mas também o equilibrio de alimentos que fornegam a nutricdo necessaria
para a subsisténcia do organismo (ASSUNCAO, 2008.).

Além disso, muitos preferem nédo aderir totalmente a dieta, seja por habitos
adquiridos ao longo de anos, ou pela falta de orientacdo da doenca e suas
consequéncias (SIMPSON, THOMPSON, 2012; GREEN, ROSTAMI, MARSH, 2006).

Porém é importante ressaltar que esse tipo de dieta, se ndo acompanhada por
um profissional capacitado em nutricdo, pode resultar em déficit de nutrientes
extremamente necessarios ao bom funcionamento do organismo, tais como: fibras,
vitaminas e minerais, se fazendo necessaria a reposi¢cao (NASCIMENTO, BARBOSA,
TAKEITI, 2012). O profissional além de incentivar melhores escolhas alimentares, fara
a adequacao necessaria para suprir deficiéncias nutricionais e garantir controle
adequado da doenca (SHEPHERD, GIBSON, 2012).

O glaten é muito utilizado na elaboracéo de diversos preparos na panificacao e
na confeitaria. Durante o processo de industrializacdo de alimentos pode ocorrer a
contaminacdo indireta pelo gluten, dai a importancia da declaracdo da presenca de
tracos desse nutriente em alguns alimentos (ARAUJO et al., 2010; SILVA
FURLANETTO, 2010).
A preparacao de produtos isentos de glaten constitui um grande desafio, pois
o trigo é responsavel pela rede de glaten que retém o gas carbdnico produzido durante
a fermentacdo. Para obtencdo do mesmo resultado em sua utilizacdo, se faz
necesséria a introducao e combinacao de diversos ingredientes, incluindo técnicas de
preparo (CAPRILES; AREAS, 2011)

2 DIETAS ALIMENTARES
Dietas alimentares, tais como 0 vegetarianismo, contemplam a restricao

alimentar de todos os tipos de carnes, e 0 veganismo a restricao de todo e qualquer

produto de origem animal. O mercado vegano esta relacionado a praticas alimentares
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e sociais direcionadas pela ndo exploracéao ou uso de animais, sendo considerado um
estilo de vida (ACEVEDO et al., 2019).

Vegetarianismo € um termo que se refere & dieta isenta de carnes. O
vegetariano restrito (vegano) exclui totalmente produtos animais, ndo somente carne,
mas leite, ovos e até mel, sdo consumidores de frutas, legumes e oleaginosas. E 0s
ovolactovegetarianos consomem 0s 0Vos, leite e derivados.

Os veganos defendem a ideia de ndo explorar os animais para seu proprio
beneficio, o que inclui a responsabilidade pelas relacdes com o meio ambiente, meios
de producdo e animais (NAGAGATA et al.,, 2020). O numero de adeptos vem
aumentando e despertando para inclusdo de opcdes vegetarianas ou veganas nos
cardapios dos setores de alimentacdo. Dados do Instituto Brasileiro de Opinido
Publica e Estatistica - IBOPE (2018) revelam que, o percentual da populacdo que se
declara vegetariana atingiu 14% da populacdo em 2017, o que equivale a 29,2 milhdes
de pessoas. Ja a Associacao Brasileira de Supermercados — ABRAS (2017) aponta
gue a demanda por produtos vegetarianos, responde ao equivalente a 55 bilhées de
reais obtidos no segmento de produtos naturais.

E importante ressaltar que dietas restritivas podem comprometer a satde dos
individuos pela escassez de nutrientes importantes ao desenvolvimento normal e
manutenc¢do da saude. Dietas como as ovolactovegetarianas, onde a proteina animal
proveniente do ovo € permitida, € observada uma deficiéncia proteica, de acidos
graxos saturados, assim como de minerais como o ferro e o zinco; e também de
vitamina B12, os trés ultimos também podem ser insuficientes em dietas veganas
(PEDRO, 2010).

O desenvolvimento de preparacdes com ingredientes nutricionalmente
equivalentes aos nutrientes-fonte pode fornecer o aporte adequado para a saude e
atender ao apelo por pratos com atributos sensoriais satisfatorios. Entre os
vegetarianos, é importante a diversidade e a qualidade incluindo organicos e integrais,
cuidados necessarios para evitar tantos medicamentos compensatorios, sendo
contraditorio aos habitos de quem busca uma alimentacdo saudavel. Devido

possibilidade de caréncia de nutrientes e a pouca diversidade na alimentacdo desses
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individuos, ja existem no mercado suplementos voltados a vegetarianos e veganos.
No entanto, existem proteinas vegetais que séo alergénicas e tal fato merece atencéo
das industrias. Cada individuo possui necessidades nutricionais especificas (MAHAN
et al., 2012).

Para evitar a falta de nutrientes importantes para o desenvolvimento e
manutencdo do organismo em dietas restritivas, de acordo com Cozzolino (2012)
deve-se optar por variedade de alimentos, com foco em micronutrientes; consumo de
leguminosas incluindo brotos; uso de derivados da soja fermentados; frutas secas
apos as refei¢cdes; além do consumo frutas frescas e vegetais folhosos; atentar a
tabela de composicdo dos alimentos e suas vitaminas e também ter o
acompanhamento de profissional habilitado capaz de avaliar possiveis caréncias e a

necessidade de suplementagéo.

3 SUBSTITUTOS DE PROTEINA DE ORIGEM ANIMAL E GLUTEN

O consumo de alimentos é determinado pelas relacbes entre fatores sociais,
econdmicos e culturais. O desenvolvimento de produtos com substituicdo de proteina
de origem animal € um desafio. Esse nicho de mercado € estimulado por dietas
restritivas, pela busca por produtos saudaveis, e que também apresentem
propriedades fisicas, aceitabilidade sensorial e vida de prateleira estendida que
viabilizem o seu consumo.

As proteinas vegetais possuem alto valor nutricional e também proporcionam
beneficios a salude; uma vez que sao fonte de fibras e de nutrientes como vitaminas
e minerais. Por isso, tem crescido o interesse na implementacéo de proteinas vegetais
no cardapio alimentar, principalmente devido a mudanca de habitos alimentares
(REVILLION et al., 2020).

Em diferentes partes da estrutura dos vegetais encontramos proteinas, como
por exemplo talos, sementes, folhas e raizes. O valor nutricional das proteinas pode
diversificar dependendo da sua digestibilidade e composicdo de aminoacidos (DA

SILVA ALVES, et al., 2020.).
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Para esse trabalho buscou desenvolver duas preparacdes, com o objetivo de
apresentar pratos com atributos sensoriais satisfatorios para dietas restritivas. De
forma atender a proposta social vegana e também aos individuos com restricdo ao
gluten; as propostas foram um nuggets de proteina vegetal e um cupcake de
chocolate.

Desenvolveu-se um nuggets com proteina vegetal obtida da jaca (Artocarpus
heterophyllus Lam), que € um fruto de origem asiatica cultivado em regides tropicais.
A polpa da jaca verde cozida tem sido utilizada para obter a chamada “carne” de jaca,
um produto de cor clara e textura macia, muito semelhante a carne de peito de frango
cozida e desfiada (DO NASCIMENTO SILVA, 2020).

No Brasil, a jaca é cultivada na regido Amazoénica e em toda a costa tropical
brasileira, do estado do Par& ao Rio de Janeiro (CRUZ, et al., 2017). Entretanto, seu
consumo € ainda baixo sendo pouco explorada tecnologicamente e comercialmente
(DO NASCIMENTO SILVA, 2020.). Apresenta componentes com funcbes
antioxidantes e anti-inflamatorias, sendo muito empregada em distlrbios relacionados
ao estdbmago (NAYAK; PAL; SANTRA, 2014). A polpa da jaca em geral, € consumida
in natura ou processada, em forma de doce, geleia, sorvete ou desidratada
(PORCINO, 2017).

Na proposta doce, o cupcake, as farinhas de mandioca (polvilho doce) e de
aveia foram empregadas como componentes para melhorar as caracteristicas de
suculéncia, e maciez em substituicdo aos atributos conferidos pela a farinha de trigo
usada com frequéncia nessas preparacoes.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma planta originaria do Brasil, da
familia da Euphorbiaceae que foi disseminada para outros paises (CEREDA, 2005).
Conhecida por diversas nomenclaturas, é de extrema importancia para a alimentacao
do homem e dos animais. Existem mais de 200 produtos derivados da mandioca, entre
eles a fécula, que é obtida das raizes do tubérculo, também conhecida como polvilho
doce, a fécula € um po branco, fino e inodoro (BORGES; FUKUDA; ROSSETTI,
2002). Produto de fonte vegetal, rico em carboidratos, e empregado uso na industria
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alimenticia como espessante (SILVA et. al., 2006) pois confere estrutura e maciez no
alimento.

A aveia é rica em fibras, auxilia no controle da glicose, atua na regulacdo do
transito intestinal e contribui para a reducao de doencas cardiovasculares (CASTRO,
2012; GUTKOSKI; PEDO, 2000). Nota-se atualmente uma crescente preocupacio
com o consumo de alimentos que proporcionam beneficios fisiolégicos, além de
qualidade nutricional, que ajudam na prevencao de doencas, o0 que pode ser referido
como alimentos funcionais (BARBOZA et al., 2020), o que agrega ainda mais valor &
formulacéo proposta.

Além de todos os beneficios a saude, por conter fibras que sédo solaveis em
agua, a aveia tem maior capacidade de retencédo de liquido comparado a farinha
comum, garantindo a massa maior umidade (MARETI; GROSSMANN, 2010)

4 METODOLOGIA

4.1 — Nuggets vegano
No preparo deste prato, empregou-se a jaca verde (Figura 1), em
substituicdo a proteina animal. Como a “carne” de jaca tem sabor neutro, outros

alimentos foram associados para dar sabor e agregar mais nutrientes a preparacao.

Figura 1. Fruto da Jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.)
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Conforme ilustrado na figura 2, a polpa da jaca foi previamente cozida, e em
seguida refogada em alho, mirepoix, salsinha e além de temperos como paprica
defumada e fumagca liquida, a fim de garantir o sabor de defumado caracteristico
desses tipos de preparacdes.

A massa obtida foi dividida em pequenas por¢cdes e empanada com farinha de
grao de bico, e assada em forno a 180°C por 20 minutos, até dourar. Para acompanhar
um molho barbecue com base de melancia (Figura 3) foi elaborado, para tornar o prato

ainda mais saboroso, nutritivo, e com aspecto visual positivo.

Figuras 2 e 3: refogado dos temperos para o preparo do “nuggets”, redu¢cédo de melancia para o

preparo do molho barbecue, respectivamente Fonte: o autor.

4.2 — Cupcake vegano

No preparo desta proposta, empregou-se farinhas de mandioca (polvilho doce)
e de aveia (Figura 4). O polvilho doce é um produto vegetal rico em carboidratos,
constituido por unidades de glicose, solivel em agua. J4 a farinha de aveia tem
habilidade de reter agua, dar sensacao bucal semelhante a gordura e contribui para o
percentual de fibra dietética.

A gordura animal foi substituida por azeite extra virgem em pouca quantidade

para ndo deixar sabor residual; utilizou-se o aclUcar demerara, que passa por
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refinamento leve e ndo recebe aditivo quimico, e também foi acrescentado a castanha
do Brasil triturada para conferir crocancia a massa.

Para que o preparo obtivesse caracteristicas sensoriais ainda mais
semelhantes a um cupcake tradicional, foi preparada uma cobertura de ganache com

chocolate vegano e leite de coco.

Figura 4 - Massa do cupcake. Fonte: o autor.

A observacéo e analise sensorial dos preparos foi efetuada por professores
vinculados ao curso Tecnologo em Gastronomia da UniAcademia.

As técnicas aplicadas aos insumos, bem como a escolha de cada ingrediente
foi derivada de observacgéo de alunos e professores da instituicdo, receitas veganas e

sem glaten que contribuiram para construcao e definicdo dos pratos.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 — Nuggets vegano

Nesta proposta, a polpa da jaca (Figura 5) conferiu estrutura, enquanto o0s

temperos adicionados agregaram os atributos sensoriais aos nuggets. A avaliagao da
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composicao nutricional em 100 g do produto final evidenciou: 25% de carboidratos,

1,4 % de proteinas, 0,7% de lipideos; umidade 80% e 0,9% de cinzas.

Figura 5 - Caracteristicas do fruto da jaca apds processo de cozimento: de cor clara e textura macia

(semelhante a carne de peito de frango - cozida e desfiada). Fonte: o autor.

Os nuggets apresentaram conformidade em relacdo a avaliacdo visual,
conforme ilustrado na Figura 6, o que pode despertar a curiosidade e a vontade de
experimentar, inclusive naqueles ndo adeptos as dietas veganas e\ou vegetarianas.

No aspecto sensorial, revelou um sabor bastante agradavel, leve, com uma
textura muito proxima ao convencional. Além disso, apresentou a grande vantagem
de ser um produto saudavel, livre de ingredientes ultra processados, conservantes e
aromatizantes, que sabidamente sdo ingredientes extremamente nocivos para
qualquer ser humano.

Do ponto de vista nutricional, esta proposta trouxe uma formulagéo bastante
equilibrada e rica em fibras, importantes para o bom funcionamento do nosso

organismo.
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Figura 6- Nuggets assados acompanhados do barbecue de melancia. Fonte: o autor.

5.2 — Cupcake vegano

Nesta proposta, a escolha pela farinha de aveia deve-se a qualidade de fibras
alimentares, que além de conferir a textura semelhante a farinha convencional,
também fornece beneficios do ponto de vista nutricional. O polvilho doce garantiu
estrutura, maciez e firmeza a massa. O produto final obtido é ilustrado na Figura 8.
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Figura 8 —Cupcake assado. Fonte: o autor.

A cobertura de ganache com chocolate vegano e leite de coco, conferiu um
acabamento brilhante, valorizando ainda mais o prato, conforme evidenciado na

Figura 9.

i/

Figura 9 - Cupcake com cobertura de ganache vegana. Fonte: o autor.
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5.3 Ficha Técnica de Producéo

As fichas técnicas de producdo do nuggets de carne de jaca, barbecue de
melancia, do cupcake com cobertura de ganache vegana foram preparadas para

melhor exposi¢cao dos preparos.

NUGGETS DE CARNE DE JACA
Categoria: Petisco
N° e peso das porgoes: 20 unidades de 50g
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES
Jaca verde 1 2kg Verde e pequena
Oleo 0,030 L Para untar a panela
Alho 0,020 Kg Brunoise
Cebola 0,100 Kg Brunoise
Salséo 1 Talo Brunoise
Cenoura 1 Unid. Brunoise
Azeite 0,005 L Para refogar
Pimenta do reino 0,010 Kg Moida na hora
Fumaca liquida 0,05 Kg Liquida
Paprica defumada 0,010 Kg Em pd
Salsinha 1 Mago Chiffonade
Sal 0,025 Kg Marinho
Farinha de gréo de bico 0,300 Kg Para empanar
MODO DE PREPARO:

Com o dleo, unte a panela de pressao inclusive a tampa, para que a nédoa (cola também conhecida
por ndédoa que a jaca verde solta) ndo grude na panela. Pique alho, cebola, sals&o e a cenoura em
brunoise. Corte a salsinha em chiffonade. Reserve 1\4 da carne de jaca e processe. Em uma panela
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untada com dleo coloque a jaca verde inteira, se ndo couber corte em pedagos menores, sendo
inteira facilita por néo soltar tanta nddoa, e deixe cozinhar ap6s presséo por 40 minutos. Em seguida
retire da panela e descasque.Corte em pedagos menores, retire as sementes e o miolo. Utilize a
parte da “carne” que se parece com peito de frango desfiado, entao desfie com as méos ou ajuda de
um garfo se necessario. Em uma frigideira coloque o azeite e refogue o alho, deixe dar uma leve
dourada e acrescente a cebola. Em seguida, refogue tudo. Acrescente os temperos e a porgao de
carne. Modele fazendo bolinhas e depois dando uma leve achatada. Empane na farinha de gréo de
bico e leve para assar em forno pré-aquecido a 180° por 20 min., ou até que fique dourado.

BARBECUE DE MELANCIA

Categoria: Molho

N° e peso das porgoes: Rendimento aproximado 300g

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE | OBSERVAGOES
Melancia 0, 500 Kg Descascada e sem semente
Oleo de gergelim 0,025 L Torrado

Cebola 1 unid. Pequena, em brunoise
Alho 1 Dente | Brunoise

Paprica defumada 0,02 Kg Em p6

Pimenta dedo de moga 1 Unid. Brunoise

Shoyu 0,025 L

Vinagre 0,010 L De maga

Mostarda Dijon 0,010 Kg

Sal A gosto Marinho

Salsinha 1 Mago | Para decorar

MODO DE PREPARO:

Descasque a melancia e retire as sementes. Pique alho e cebola. Corte a melancia e tire as
sementes. Em um processador, coloque os pedagos de melancia e batata. Leve a polpa batida para
uma panela e em fogo médio deixe reduzir a ¥4 do volume, reserve. Pique o alho e a cebola em
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brunoise. Em uma panela cologue o 6leo de gergelim e refogue o alho e a cebola. Acrescente a
reducdo de melancia, a paprica defumada, o shoyu, vinagre, mostarda e acerte com o sal. Deixe
apurar e sirva com 0s acompanhamentos.

CUPCAKE DE CHOCOLATE VEGANO E SEM GLUTEN

Categoria: Doce

N° das porcoes: 12 unidades

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES

Farinha de aveia 0, 080 Kg Quark, farinha

Acucar demerara 0,100 Kg Demerara

Polvilho Doce 0,010 Kg Mais fino

Cacau em po 0,015 Kg Em pd, alcalino

Agua mineral 0, 165 L Mineral

Fermento quimico 0,015 Kg Em pd

Azeite Extra Virgem 0,015 L Extra virgem

Chocolate 70% cacau 0, 200 Kg Sem gluten e sem lactose

Leite de coco 0, 080 L Ou outro leite vegetal
MODO DE PREPARO:

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Em uma forma retangular disponha as forminhas de silicone. Em uma
tigela, junte o agucar demerara e todos os liquidos. Misture com um fouet. Em outra tigela, peneire o
restante dos secos e mexa. Despeje todo o liquido sobre a mistura de secos e mexa até que fique
liso e homogéneo. Transfira a massa para as formas certificando de preencher até no maximo 2/3 da
forma. Leve para assar por aproximadamente 25 minutos ou até que, ao espetar o palito na massa
saia limpo - ndo abra o forno antes de comegar a sentir cheirinho de bolo pela cozinha, ou a massa
pode baixar. Reserve. No micro-ondas derreta o chocolate e mexa bem para certificar de que nao
figue nenhum pedaco. Acrescente o leite de coco e mexa bem. Leve a geladeira para firmar. Depois
de resfriado e firme, disponha a ganache em um saco de confeitar com bico de sua preferéncia e
cubra os cupcakes. Decore como desejar.




16

)

UniAcademia

6 CONCLUSAO

A crescente preocupacao do consumidor relacionada a origem e producéo dos
alimentos e dos ingredientes, assim como aspectos relacionados a incluséo de novas
matrizes alimentares, compde um segmento de mercado atrativo para 0s
empreendedores na area da gastronomia. Os resultados obtidos com esse trabalho
demonstraram que € possivel obter produtos veganos com atributos sensoriais
desejaveis, de valor nutricional adequado e livres de gluten, que atendam a demanda
reprimida do mercado de dietas restritivas.

Os dois produtos desenvolvidos atenderam a legislacdo vigente e possuem
potencial para comercializagcdo no contexto de seguranca alimentar e alimentacao
saudavel.

Dando destaque ao nuggets a base da polpa de jaca, esta proposta demonstrou
ser uma alternativa vidvel para atender as necessidades do crescente publico
vegetariano, por ser um produto adequado do ponto de vista nutricional, saboroso e
que diversifica os tipos de lanches ofertados a esse grupo. A dificuldade na aquisicao
da jaca imatura indica que ainda é restrito o seu uso de formas ndo convencionais, ao
que tudo indica, os produtores desconhecem este potencial mercadoldgico. E
necessario que haja uma maior divulgacao dessa possibilidade de aproveitamento da
jaca, para que se combata seu desperdicio e incentive seu consumo ndo sé no periodo
de safra, lembrando que sua “carne” pode ser congelada e consumida ao longo do

ano.
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VEGAN AND GLUTEN-FREE DIET: DEVELOPMENT OF HEALTHY FOOD
PREPARATIONS WITH HIGH SENSORIAL ADDED VALUE.

ABSTRACT

In food preparation aimed at restrictive diets, it is important to meet the expectation for
products with attractive sensory characteristics and also nutritious. In this article, two
gluten-free and animal ingredients-free preparations were proposed for a vegan diet.
Ingredients traditionally used such as wheat flour, eggs and meat were replaced by
raw materials with good nutritional value, also capable of desirable technological
characteristics such as texture, appearance and viscosity similar to conventional
products. The objective of this work was to develop two gluten-free products with
attractive attributes to the consumer. The article is theoretically based on authors who
deal with the issue of celiac disease and the option for a diet free of animal-derived
products, and with the potential to meet the repressed demand in the market for
restrictive diets based on healthy, nutritionally balanced preparations and especially
tasty, meeting all the requirements that a good product must have. The recipes were
developed in the kitchen of the Gastronomy Technologist course at UniAcademia.
Jackfruit pulp (Artocarpus Heterophyllus Lam) was used to replace animal protein in
nuggets, and oat flour and sweet powder were the chosen inputs to check the texture
and appearance of the cupcakes. The results were satisfactory; the nuggets had a
similar appearance and texture to the conventional one, and the cupcake had a
delicate and attractive flavor.

Keywords: Restrictive diets. Celiacdisease. Veganism. Gastronomy.
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