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INTRODUCAO

A tef € um cereal, utilizado na forma de gréao ou farinha.

Sua composicao nutricional é distinta dos demais
cereais, pois ndo possui gliten. E uma alternativa para
a substituicao de farinhas mais comuns, tornando-se
uma possibilidade de alimento para individuos

portadores da doenca celiaca (DC).

OBJETIVOS

Conhecer o0 potencial da tef em preparacdoes da

alimentacao brasileira.

MATERIAL E METODOS

d Os graos de tef utilizados foram provenientes de

Minas Gerais e 0s demais ingredientes utilizados foram

adquiridos na cidade de Porto AIegre/RS Figura 4. A, B: Desenvolvimento do nhoque a partir da massa 3 com adicao de
' polvilho doce.

1 As preparacoes foram realizadas no Laboratorio de
Técnica Dietetica do curso de Nutricdo- FAMED/UFRGS
em parceria com o Laboratorio de Métodos do Instituto
de Biociéncias da UFRGS da UFRGS.

1 Foram elaborados biscoitos, massas tipo talharim e

nhoque com a tef. Figura 5. A,B,C: Tef cozida em panela de presséao; D: Tef de molho.

Tabela 1: Formulagoes elaboradas a partir de tef. RESULTADOS E DISCUSSAO

dMelhor qualidade da amostra dos biscoitos submetidos ao

Preparacdes  Tef Farinha Féculade Trigo Farinha Polvilho

(%) dearroz batata sarraceno de soja Doce p : .

%) (%) (%) (%) (%) remolho em agua do que a amostra de biscoito com tef

Biscoito de 36 64 - - - - :
canela cozida.
Biscoito de >0 >0 ' ' ' ) A preparacao da massa ficou inadeguada, pois se obteve
coCo preparac u q , P
Biscoito de 50 50 - - - . o : ,
cacau uma consisténcia quebradica nas massas com fécula de
Massa 1 50 - 50 - - - : :
Massa 2 50 i i 50 i ] batata, bem como na massa com farinha de soja.
Massa 3 50 - - - 50 - : :
Nhogque 40 i i i 40 20 dA massa de tef com farinha de trigo sarraceno se

sobressaiu das demais, obtendo éxito nas preparacdoes da

massa e de nhoque.

CONCLUSAO

] Esse cereal parecer promissor na alimentacao brasileira,

considerando, principalmente, 0 comportamento nas

preparacoes investigadas.

_ — — _ — O Precisam ser realizadas as analises quimicas e sensoriais
Figura 1. A: Biscoito de canela; B: Biscoito de cacau (acima), biscoito de coco

(abaixo). além de se avaliar novas formulacoes.
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