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Desenvolvimento de receitas especiais para
fenilcetonuricos?

Development of special recipes for phenylketonuria

ABSTRACT

Objective: To systematize a route for the development of recipes with reduced phe-
nylalanine and nutritional and sensory quality. Methods: A systematization of steps
for the development of recipes was carried out based on the concepts of dietetics
and cooking techniques, besides the pertinent literature. The development of recipes,
petformed in the laboratory, followed the steps of (1) definition of the objective of
each culinary preparation; (2) choice of existing recipes that serve as starting points;
(3) research of the ingredients allowed in the treatment of phenylketonuria, targeted
at technological properties for replacement of eggs, milk and wheat flour; and (4)
development and adaption of recipes with standardization of household measures.
A nutritional analysis of the preparations was realized based on food composition
tables; sensory acceptance tests were also conducted. Results: The preparations
were appropriate for phenylketonuria patients’ consumption, because the average
phenylalanine value found in each portion was 22.08mg and the scores obtained in
the sensory tests were positive. The recipes were developed with ingredients such as
fruits and vegetables and were low in fat, which contributed to the nutritional quality
of the preparations. Conclusions: The systematization proposed favors the devel-
opment of recipes for phenylketonuria patients with sensory and nutritional quality.

Keywords: Phenylketonuria. Cooking. Protein-restricted diet.

Objetivo: Sistematizar um percurso para o desenvolvimento de receitas com redugio
de fenilalanina e com qualidade nutricional e sensorial. Métodos: Foi realizada siste-
matizagao das etapas para o desenvolvimento das receitas, com base nos conceitos da
técnica dietética e da gastronomia, além da literatura pertinente. O desenvolvimento
das receitas, realizado em laboratério, seguiu as etapas de (1) defini¢ao do objetivo de
cada preparacao culinaria; (2) escolha de receitas existentes que serviriam de ponto
de partida; (3) pesquisa de ingredientes permitidos no tratamento da fenilcetonuria e
com propriedades tecnolégicas voltadas para a substituicao de ovos, leite e farinha de
trigo, e (4) desenvolvimento e adequagio das receitas com padronizac¢ao das medidas
caseiras. A analise nutricional das preparacdes foi realizada a partir de tabelas de com-
posicdo dos alimentos e, além disso, foram realizados testes sensoriais de aceitagio.
Resultados: As preparacdes apresentaram-se adequadas para consumo de pacientes
fenilcetonuricos, uma vez que o valor médio de fenilalanina encontrado nas por¢oes
foi de 22,08mg e os escores alcangados nos testes sensoriais foram positivos. As
receitas foram desenvolvidas com ingredientes, como frutas e vegetais, e com baixos
teores de gordura, que contribuiram para a qualidade nutricional das preparagGes.
Conclusdes: A sistematizacio proposta favoreceu o desenvolvimento de receitas
para fenilcetonuricos com qualidade sensorial e nutricional.

Palavras-chave: Fenilcetonuricas. Culindria. Dieta com restrigdo de proteinas.
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INTRODUGCAO

A fenilcetonuria (PKU) é uma doenga genética,
autossOmica recessiva, resultante da perda ou da
diminuicao da atividade da enzima fenilalanina
hidroxilase, responsavel pela hidroxila¢io de
fenilalanina (phe) em tirosina.! Os aumentos
persistentes das concentra¢des sanguineas de
phe e de seus metabdlitos dcidos ocasionam
lesGes neuroldgicas, promovendo retardo mental
irreversivel.>?

Seu tratamento inclui duas estratégias
conjuntas principais, como dieta restrita em phe
— consequentemente, em proteinas alimentares
— e ingestdo diaria de um substituto proteico,
isento ou com tracos de phe, para completar a
necessidade proteica recomendada.* No que se
refere a alimentacao restrita em phe, observa-se
uma baixa adesdo ao tratamento dietético, com
ocorréncia frequente de transgressoes alimentares
observadas desde a primeira infincia. Isso se da
por diversos fatores, como a integra¢do social
facilitada pelo compartilhamento de alimentos, a
falta de produtos isentos ou com reducio de phe
e, principalmente, a limita¢do financeira, devida ao
custo elevado dos alimentos especiais.

A literatura ¢ escassa em estudos que discutem
as etapas de desenvolvimento de novas receitas
para esses pacientes, apesar da crescente exigéncia
do consumidor por alimentos especiais, com
qualidade nutricional e sensorial. A dificuldade
torna-se evidente diante do desafio de produzir
bolos, paes, biscoitos e outras massas, sem 0 uso
de leites, ovos e farinha de trigo, alimentos estes
ricos em phe. Em geral, cada um dos ingredientes
utilizados na panificacdo confere funcgio especifica
no processo de forma¢io da massa.’ Conforme
César et al., 2006°, a substituicio da farinha de
trigo por outro ingrediente ¢ desafiador, visto
que o gluten representa a principal rede proteica
que retém o gas carbonico e confere a expansio
das massas.

O desenvolvimento de novas receitas com
restricdo de phe, boa aceitabilidade, e com
ingredientes acessiveis, facilmente encontrados em
supermercados ou feiras, pode trazer melhorias
para a qualidade de vida do fenilcetonurico e, por
conseguinte, de seus familiares que, na maioria das
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vezes, se habituaram as dificuldades de elaborar
preparacoes permitidas.”

Portanto, o objetivo desta pesquisa foi
sistematizar um percurso para o desenvolvimento
de receitas com reducdo de fenilalanina, com
qualidade nutricional e sensorial, permitidas para
o tratamento da fenilcetonuria.

METODO

Para a sistematizacido das etapas do
desenvolvimento das receitas, utilizaram-se os
conceitos da técnica dietética e da gastronomia,
além da literatura pertinente. Inicialmente, foi
realizada a revisao da literatura cientifica com
o proposito de analisar o papel tecnolégico de
diferentes ingredientes, com baixos teores de
fenilalanina, na produgio de bolos, biscoitos,
massa pata panquecas e pizzas, paes e coberturas
doces. Para isso, foram selecionados artigos do
Scientific Eletronic Library Online (Scielo), publicados
a partir da década de 1990, utilizando-se os
descritores: fenilcetonuria, dietas especiais,
restricdo alimentar e receitas sem gliten, ovos ou
leite. Também utilizaram-se outras referéncias,
como livros, que poderiam embasar a proposta
apresentada neste artigo.

O desenvolvimento das receitas seguiu as
etapas de (1) definicdo do objetivo de cada
preparagido culinaria; (2) escolha de receitas
existentes que serviriam de ponto de partida; (3)
pesquisa de ingredientes permitidos no tratamento
da fenilcetonuria e com propriedades tecnolégicas
voltadas para a substituicdo de ovos, leite e farinha
de trigo, e (4) desenvolvimento e adequacio das
receitas com padronizagao das medidas caseiras.
Todas as receitas foram desenvolvidas em
Laboratério de Técnica Dietética. Cada receita
foi preparada e aperfeicoada diversas vezes, até
a obtencdo de uma formulacio, de acordo com
a experiéncia das pesquisadoras, sensorialmente
atrativa.

Apbs a definicao de cada receita, a por¢ao
foi estabelecida, conforme Brasil, 2003a ® e foi
realizada a avaliacio da composi¢ao nutricional,
de acordo com Brasil, 2003b.” As informacoes
nutricionais foram obtidas em Tabelas Brasileiras
de Composi¢io de Alimentos."™!" Os paraimetros
avaliados foram: valor calérico (Kcal), teores de
carboidratos (g), proteinas (g), gorduras totais (g),
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gorduras saturadas (g), fibra alimentar (g), sédio
(mg) e fenilalanina (mg).

A analise sensorial das receitas desenvolvidas
nesta pesquisa foi realizada conforme
Meilgaard etal., 1999'% sendo, para isso, recrutados
50 provadores. O estudo sensorial seguiu um
delineamento inteiramente casualizado e foi
conduzido em cabines sensoriais individuais,
sendo as amostras devidamente codificadas com
numero de trés digitos e apresentadas de forma
monadica e balanceada. Os provadores foram
escolhidos ao acaso, de uma populacio comumente
consumidora das prepara¢des culindrias propostas
nesse tipo de estudo. O grupo de provadores foi
constituido por 68,0% (n=34) de pessoas do sexo
feminino, estudantes universitarios, saudaveis, com
idade média de 25,5 (£7,1).

Para o teste de aceitagdo, empregou-se
escala hedonica de nove pontos e os provadores
atribuiram valores que expressavam o quanto
gostaram ou desgostaram dos produtos. O escore
minimo foi 1 = desgostei muitissimo e o maximo
foi 9 = gostei muitissimo. Na avaliagdo da intencio
de compra, utilizou-se uma escala estruturada de
cinco pontos, com o minimo 1 = certamente nao
compraria € 0 maximo 5 = certamente compraria.
Foi realizada a analise global da média e do desvio
padrio das notas obtidas, além da determinacio
da frequéncia das notas dos testes de aceitagdo e
intencdo de compras.

Essa pesquisa foi aprovada por Comité de
Etica credenciado junto ao Conselho Nacional de

Satude (CAAE —0030.0.213.000-10).

RESULTADOS

Considerando-se que, para o preparo de
produtos que compdem os lanches, utilizam-
se, especialmente, farinha de trigo, ovos e leite,
decidiu-se por elaborar receitas como bolos,
biscoitos, panquecas, pizzas ¢ bolos. O objetivo,
entao, a partir de receitas ja conhecidas, foi
encontrar ingredientes que substitufssem os
alimentos ricos em fenilalanina e com propriedades
tecnologicas capazes de resultar em preparacoes
com qualidade sensorial e nutricional.

Apos os testes para elaboragdo e padronizagio,
de acordo com os dados apresentados no
Quadro 1, foram utilizados ingredientes, como
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banana, maca, card e féculas, na preparagio
dos bolos, enquanto que, para a produg¢iao dos
biscoitos, foram usados mel, creme de arroz,
polvilho doce e polvilho azedo (Quadro 2).
Em relacdo a produgio de panquecas, pizzas e
paes, foram utilizados cara, banana, mandioca,
fécula de batata, batata, polvilho doce, polvilho
azedo e creme de arroz como ingredientes
principais (Quadro 3). Os ingredientes utilizados
na preparaciao das coberturas limitaram-se a
acucar, suco de frutas e amido de milho, assim
como descrito no Quadro 4.

Os ingredientes escolhidos conferiram
qualidade nutricional as preparagdes, visto que
foi encontrado valor médio de 22,08mg de phe
por por¢io, além de redugao nos valores de sédio
e gorduras saturadas, conforme apresentado no
Quadro 5. O valor das por¢des variou entre 8 e
110g para os mais diferentes tipos de alimentos.

Os resultados da anidlise sensorial estio
apresentados na Tabela 1 e nas Figuras 1 e 2. As
receitas que apresentaram maior aceitagao foram
pao de batata-baroa, pio de mandioquinha e
panqueca de legumes, apesar de todas as demais
apresentarem valores acima de 5, com média
7,0 (£0,4). A intencdo de compra também
confirmou a aceitacao das receitas elaboradas,
visto que os valores variaram entre 3,2 e 4,0,
com média 3,9 (£0,4), sendo os maiores valores
referentes, também, ao pdo de batata-baroa, a0 pao
de mandioca e a panqueca de legumes.

DISCUSSAO

Uma das limitagdes desta pesquisa foi
encontrar, na literatura cientifica, um ponto de
partida para o desenvolvimento de novas receitas
para pacientes fenilcetonuricos. Nao ha processos
validados que conduzam a criagdo de receitas com
qualidade sensorial ¢ nutricional. Ha apenas o
senso comum, que merece ser sistematizado para
futuras pesquisas. Por isso, esta investigacao é uma
provocacio, no sentido de chamar a aten¢do para
esse fato, visto que o éxito na conduta nutricional
sera a completa adesdo dos pacientes, muitas
vezes mirins, as restricdes alimentares severas
impostas pela doenga em questdo. Isso exige
certa sensibilidade dos profissionais ao sugerirem
e ensinarem a produgdo de produtos saborosos,
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Quadro 1. Ingredientes e quantidades (g) utilizados no preparo dos bolos com reducio de fenilalanina.

Ingredientes (g) Bolo de Banana Bolo de Chocolate Bolo de Laranja Bolo de Maga
Achocolatado em p6 Xoc ®© - 60 - -
Agucar mascavo - 40 - 147
Actcar refinado 160 - 86 -
Agua 120 120 - 45
Amido de milho 160 100 - -
Banana 148 164 = 81
Canela em po 1 - - 2
Cara - - 350 -
Creme de arroz - 60 71 145
Creme de leite 15 20 - 30
Emulsificante - - 5 -
Esséncia de baunilha 2 2 - -
Fécula de batata - - 73 73
Fermento quimico 7 6 15 10
Maga - - - 255
Margarina sem sal 20 36 98 58
Suco de laranja - - 240 -
Rendimento (kg) 0,54 0,60 0,60 0,72

nutricionalmente adequados e acessiveis a essa
populagio.

Por isso, as etapas de criacdo e padronizacao
das receitas demonstraram-se extremamente
necessarias no processo de obten¢do de novos
produtos. O dominio das técnicas culindrias,
por parte das pesquisadoras deste estudo, foi tao
importante quanto o momento de padroniza-las
ou analisa-las. Criar receitas atrativas, saborosas,
saudaveis, com 6tima aceitacio e com baixos
teores de phe mostrou-se um desafio que exigiu
varios testes para o aperfeicoamento.

Adaptar as receitas tradicionais, restringindo
integralmente determinados ingredientes, acarreta
mudangas expressivas, as quais atendem as
exigéncias em prol de uma melhor oferta de
nutrientes e melhor alimentacdo para aqueles
que possuem alguma restricio alimentar.”® Para
isso, foi necessario buscar ingredientes para essas
substituicoes e fundamentar-se na técnica dietética
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e na gastronomia para a elaboragao de receitas
sensorialmente atrativas.

Como observado no preparo dos bolos e
panquecas, foram utilizados ingredientes como a
banana e o cara, que contribuiram para a textura
da massa e exerceram o papel de substitutos do
ovo. Na medida em que o ovo tem a propriedade
de emulsificar, aglutinar e coagular a massa, essa
fruta e esse tubérculo contribuiram para essas
funcoes nessas receitas.'

Ressalta-se que a banana é um ingrediente de
baixo custo e rico em vitaminas e minerais.'® O
card, por sua vez, possui grandes quantidades de
carboidrato, cerca de 23%, com predominio do
amido', o qual, nessas preparacdes culinirias,
foi fundamental para a consisténcia da massa.
No preparo dos paes, foram usadas mandioca e
batata-baroa com o mesmo objetivo de favorecer
a textura das preparagdes.
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Quadro 2. Ingredientes e quantidades (g) utilizados no preparo dos biscoitos com reducio de fenilalanina.

Ingredientes (g) Biscoito de Mel Casadinho de Cookiede Uva  Biscoito de Polvilho
Goiaba Passa com Cenoura

Achocolatado em p6 Xoc ® - - 21 -
Agucar Mascavo 40 - 26 -
Actcar refinado - 79 - -
Agua - - - 240
Bicarbonato 3 - - -
Cenoura - - - 62
Chocolate granulado - - 14 -
Creme de arroz 25 122 84 -
Creme de leite - 45 15 -
Emulsificante - - 5 -
Esséncia de baunilha - 2 - -
Esséncia de chocolate - - 2 -
Fécula de batata 200 - 45 -
Fermento quimico 3 4 2 -
Goiabada - 73 - -
Liga neutra - - 4 -
Margarina sem sal 35 62 40 -
Mel 60 - - -
Oleo de soja 30 - - 60
Polvilho azedo - - - 250
Polvilho doce - 105 - 250
Sal - - - 15
Uva passa - = 11 _
Rendimento (kg) 0,35 0,40 0,22 0,88

E interessante notar que os dados obtidos nos
testes de aceitacdo e inten¢do de compra indicam
a aceitabilidade das receitas elaboradas com
card, mandioca e batata-baroa, como a panqueca
de legumes ¢ os paes, sendo estes ingredientes
essenciais para obter uma massa estruturada.

Tanto nos bolos como nos biscoitos, panquecas
e pizzas, usaram-se, como ingrediente, creme de
arroz, fécula de batata e amido de milho como
substitutos da farinha de trigo. A farinha de trigo
encontra-se entre os alimentos de maior consumo
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no Brasil e com ampla utiliza¢io no preparo
de produtos industriais e caseiros, porque esta
fornece a matriz em torno da qual os demais
ingredientes sdo misturados para formar a massa.’
Porém, a farinha de trigo possui alto teor de phe,
restringindo-se, dessa forma, sua incorporagio

16 Outros estudos ja

na dieta desses pacientes.
comprovaram que é possivel a substitui¢do parcial
ou total da farinha de trigo na preparagio de
massas por outras farinhas.'” Dentre os bolos, o

de laranja, elaborado com a mistura de caré e fécula
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de batata, obteve excelentes resultados sensoriais,
como apresentado nas Figuras 1 e 2, o que indica
ser uma boa mistura para a elaborac¢do de massas.

O creme de leite diluido em 4gua e o suco de
laranja foram utilizados como substituto do leite.
O creme de leite favorece o valor nutricional
das preparagbes pelo aumento do valor calérico,
assim como outros produtos dessa natureza.
Sua utilizacio confere sabor e consisténcia e, do
mesmo modo, o suco de laranja conferiu umidade
e fluidez 2 massa.

Diante da analise da literatura e da pratica
clinica, ¢ possivel fomentar a hipétese de
que as transgressOes alimentares ocorrem,
principalmente, pela falta de preparagdes culinarias
atrativas, destinadas aos pacientes com PKU.
Em geral, as famfilias até procuram manejar
os ingredientes das principais preparagoes
adaptando-as em receitas com baixo teor de phe.
No entanto, quando se trata da alimentagao diaria
e de eventos sociais, principalmente nas fases
da infancia e da adolescéncia, o fenilcetonurico
é excluido ou consome o alimento com alto
teor proteico disponivel na ocasido.” Por isso, é
fundamental orientar as familias para o preparo
de receitas especiais como as apresentadas aqui

nesta pesquisa, principalmente no que se refere a
padroniza¢io de medidas caseiras.

As preparagoes elaboradas apresentaram altos
teores de lipideos e carboidratos, assim como
outros produtos dessa natureza. Por isso, buscou-
se a utilizagdo de frutas, vegetais e hortalicas na
elaboracao das receitas, visando a2 um aumento no
consumo de alimentos ricos em micronutrientes
essenciais a saude, assim como recomenda o
Guia Alimentar para a Populacio Brasileira.”
Escolher os alimentos adequados para a dieta do
fenilcetonurico é um fator complicador, uma vez

Quadro 4. Ingredientes e quantidades (g) utilizados no
preparo das coberturas com reducio de fenilalanina.

Ingredientes (g) Creme de Glacé de
Laranja Limao

Agucar 60 -
Acgtcar de confeiteiro - 280
Amido de Milho 18 -
Emulsificante - 26
Suco de Laranja 240 -
Suco de Limao - 45
Rendimento (kg) 0,24 0,86

F5555%55 Y 555%5555%,
355555555 555555555,

B I T

Receitas

Desgostel muitissimo

m Desgostei muito

B Desgostei moderadamente
@ Desgostei ligeiramente

& Nem gostei / Nem desgostei
@ Gostei ligeiramente

m Gostei moderadamente
Gostei muito

B Gostel muitissimo

Provadores

Figura 1. Frequéncia das notas do teste de aceitaciio das receitas desenvolvidas com redugio de fenilalanina.
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4o de compra das receitas desenvolvidas com
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5

adrao obtidos nos testes de aceitac

Tabela 1. Média e desvio p
reducio de fenilalanina.

Valores médios

Receitas

Inten¢io de compra

Aceitagao

3,3

6,1

Bolo de banana

3,6

6,2

Bolo de chocolate

39
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4,0
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4,0
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Pio de mandioca
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que a lista de alimentos proibidos ¢ extensa. Além
disso, incentivar o consumo de frutas e vegetais ¢
uma tarefa necessaria para esses pacientes, ja que,
na pratica, ¢ possivel observar o baixo consumo
desses alimentos.

Em relacao ao valor nutricional, o valor
médio encontrado de fenilalanina em cada
porc¢ao estabelecida foi de 22,08mg (+18,76),
sendo o maximo 60,88mg. Isso caracteriza essas
preparacGes como produtos com baixos teores
desse aminoacido. De acordo com Monteitro
e Candido, 2006%, os alimentos permitidos na
dieta do fenilcetonurico incluem aqueles que
apresentam quantidade de 0 a 20mg de phe a cada
100g do produto. As por¢Ses foram estabelecidas
de acordo com Brasil, 2003a% e ndo atingiram a
quantidade de 100g. Deste modo, as receitas aqui
elaboradas apresentam-se como adequadas aos
fenilcetonuricos.

Uma possivel aplicacio das receitas
desenvolvidas nesta pesquisa serd na substituicio
de alimentos industrializados utilizados como
opcao de lanche. Segundo a Tabela Brasileira de
Composicio de Alimentos®, a por¢io de 100g
de alguns salgadinhos industrializados fornece de
295 a 373mg de fenilalanina. Ademais, as receitas
aqui elaboradas sao, sem duvidas, mais atrativas
do ponto de vista nutricional, pois nao apresentam
quantidade expressiva de s6dio e gorduras
saturadas, como esse grupo de guloseima.

Accosta e Yanicelli (2001)! propuseram que
as quantidades de phe presentes nos produtos
variam de acordo com seu grupo alimentar e sua
quantidade de protefna. Para ilustrar essa questao,
de acordo com a Tabela Brasileira de Alimentos
para Fenilcetonuricos', a por¢do de pio francés,
de 50g, apresenta, em média, 200mg de phe, e uma
porgao de 65¢ de bolo de chocolate, comumente
comercializado, possui 201mg desse aminoacido.
Ao contrastar esses valores com os encontrados
nesta pesquisa, observa-se que o valor médio
obtido de fenilalanina em cada porg¢ao dos bolos
foi equivalente somente a 20,5mg. Isso posto,
as receitas desenvolvidas nesta pesquisa sdo
excelentes fontes de micronutrientes e apresentam
reducio de cerca de 90% de phe.

Em relagdo aos testes sensoriais, as preparagoes
que apresentaram maior aceitagdo e inten¢io de
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compra foram o piao de batata-baroa, o pao de
mandioca e a panqueca de legumes, como citado
anteriormente. Note-se que todas as outras
preparagSes obtiveram bons resultados sensoriais;
assim, mesmo os bolos de banana e chocolate,
e a pizza de molho branco com couve-flor, que
apresentaram as menores médias nos testes
afetivos, receberam a maioria das notas acima de 5
no teste de aceitacio e acima de 3 no de intencio
de compra, como apresentado nas Figuras 1 e 2.
Pondera-se que o processo de desenvolvimento
de padronizacio das receitas é continuo e as
preparagdes culinarias devem ser aperfeicoadas a
partir da base estabelecida nesta pesquisa.

O grupo de provadores foi formado por
individuos saudaveis e que, habitualmente,
consomem alimentos preparados com ovos,
leite e farinha de trigo. Observou-se que a
substituicdo desses ingredientes no preparo
de pies, bolos e demais itens desenvolvidos
nesta pesquisa foi realizada com sucesso. Como
descrito anteriormente, a adesao ao tratamento
¢ a chave principal para o nio aparecimento das
manifestacoes clinicas da doenca e depende da
aceitacdo sensorial das prepara¢des com restricio
proteica. Em um estudo semelhante, Vilar e Castro
(2013)7 verificaram que 94% dos participantes,
todos saudaveis, tinham a intengdo de comprar
o produto elaborado especialmente para os
fenilcetonuricos. Esses dados sugerem que, se a
analise fosse realizada apenas com portadores de
PKU, os resultados seriam ainda mais relevantes,
uma vez que os produtos destinados a esse grupo
sdo comumente pouco atrativos sensorialmente.

O percurso proposto nesta pesquisa para a
elaboracao das receitas mostrou-se eficiente e
aponta para a necessidade de se sistematizarem
as etapas de desenvolvimento das preparagoes
culinarias, de modo a agilizar o processo de criagao
e padronizagio. Observou-se que ¢ fundamental,
como ponto de partida, definir o objetivo de cada
preparacio ¢ investigar receitas bem estabelecidas.
O dominio dos aspectos tecnolégicos, sensoriais e
nutricionais dos ingredientes permite uma melhor
escolha dos alimentos que irdo compor a receita e,
por fim, a vivéncia e a experiéncia em laboratério
de técnica dietética contribuem para o processo
criativo e as etapas de padronizagao.
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CONCLUSOES

A sistematiza¢do proposta nesta pesquisa
favoreceu o desenvolvimento de receitas para
fenilcetondricos com qualidade sensorial e
nutricional. A partir das criacdes culinarias e
da analise dos dados, foi possivel concluir que
as preparacdes elaboradas foram bem aceitas e
apresentaram composi¢do favoravel para atender
as restricoes dos fenilcetonuricos. A dificuldade
em elaborar alimentos com qualidade nutricional e
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