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A sopa tem enomme importancia em nossa alimentagio pela variedade de nutrientes que nos fornece,
como tambem pelos beneficios que desencadeia a nivel funcional. Devido ao crescimento do
consumo de produtos nutrifivos e de facil preparo, o objetivo deste estudo foi produzir sopdes com
hortalicas desidratadas e espessantes sem gluten. Foram formulados cinco sop®es utilizando:
abobora caboclo e leite, batata mglesa, cenoura, cebola, coentro, pimentio amarelo, pimentio
venmelho, tomate e alho desidratados, sal e espessantes como: fuba de milho, gelatna em po,
farmha de milho, amido de milho, fécula de mandioca e farinha de amroz. Os sopdes foram
avaliados quanto a atividade de agua e composigdo centesimal A formulagio do sopdo no qual fou
utilizado o fuba de milho e a gelatina como espessante, apresentou maior teor de proteinas (11,31%)
e 0 sopdo que utilizou a fecula de mandioca como espessante, apresentou maior teor calorico, com
333,82 keal /100g. Todas as formulacdes apresentaram tempo de cozimento semelhante, com 20
minutos de duragdo. De acordo com os resultados obtidos, os sopdes apresentaram caracteristicas
organolépticas de cor, odor, sabor e textura agradaveis, com boa qualidade nutricional, praticidade e
seguro para portadores de doenca celiaca.
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