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Resumo

Os maus habitos alimentares vém desencadeando aumento progressivo de individuos com doengas
cronicas ndo transmissiveis, alergias e intolerancias alimentares, entre estas a doencga celiaca. O estudo
teve por objetivo desenvolver uma coxinha de mandioca sem gluten, acrescida com ora-pro-nobis,
agregando valor nutricional ao alimento, e possibilitando uma nova alternativa para o publico de celiacos e
as agroindustrias familiares. Para atestar a aceitagéo do produto, composigéao nutricional e qualidade foram
realizadas as analises sensoriais, bromatolégicas e microbiolégicas. Para analise sensorial elaborou-se as
coxinhas na forma frita e assada, sendo que a frita obteve aceitagédo e intengdo de compra superior. As
analises bromatoldgicas da coxinha frita demonstraram teor de gordura e proteinas inferior a convencional,
e as analises microbiolégicas mostraram-se adequadas a legislagdo vigente. Conclui-se que a coxinha de
mandioca acrescida com ora-pro-nobis € um potencial produto para a agroindustria familiar e para o publico
de celiacos.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Desenvolvimento de produto. Doenga celiaca. Plantas alimenticias

nao convencionais.

Abstract

The poor eating habits have been triggering a progressive increase in individuals with chronic non-
communicable diseases, allergies and food intolerances, including celiac disease. The study aimed to
develop cassava croquet without gluten, added with ora-pro-nobis, adding nutritional value to the food and
enabling a new alternative for the public of celiacs and family farms. To certify the acceptance of the product,
nutritional composition and quality, sensory, chemical and microbiological analyzes were performed. For
sensory analysis, croquet were prepared in fried and roasted form, and the fried one obtained superior

298
Revista Fitos. Rio de Janeiro. 2021; 15(3): 298-306 | e-ISSN: 2446-4775 | www.revistafitos.far.fiocruz.br | CC-BY 4.0


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://doi.org/10.32712/2446-4775.2021.991
mailto:daiihliima@outlook.com

Desenvolvimento de coxinha de mandioca sem gliten com ora-pro-nobis: Lima, Forlin, Padilha e Gregolin
alternativa aos celiacos e a agroindustria familiar

acceptance and purchase intention. The bromatological analyzes of the fried croquet showed a lower fat
and protein content than the conventional one, and the microbiological analyzes were adequate to the
current legislation. It is concluded that the cassava croquet added with ora-pro-nobis is a potential product

for the family farming and for the public of celiac.

Keywords: Family farming. Product development. Celiac disease. Unconventional food crops.

Introducgao

O aumento da concentragdo de pessoas nos grandes centros urbanos, associada a participagdo das
mulheres no mercado de trabalho vem induzindo mudancas nos padrbées de vida e comportamentos
alimentares da populagdo, incluindo o aumento da alimentagédo fora de casa e a busca por refeicoes
rapidasl, o que vém desencadeando uma série de doengas cronicas relacionadas aos maus habitos
alimentares, como diabetes, hipertensdo, hipercolesterolemia, sobrepeso e obesidade, doencas
cardiovasculares, além de alergias, intolerancias e hipersensibilidade alimentares!2. Dentre estas, cita-se o
aumento progressivo de individuos portadores de doenga celiaca, patologia caracterizada pela intolerancia
permanente das proteinas contidas no gluten, sendo que existem ainda investigagdes a respeito de outras

apresentagdes da doenga denominadas como alergia, sensibilidade e intoleranciall.

A doenga celiaca pode atingir pessoas de qualquer idade e sua manifestagdo depende ndo sé do uso do
glaten na dieta, mas também da presencga de fatores genéticos, imunoldgicos e ambientaist3l. O tratamento
da doenca inclui a exclusdo do gluten da dieta, sendo que a maior dificuldade na alimentagéo dos celiacos
estd no acesso aos produtos elaborados com substitutos da farinha de trigo e que apresentem

caracteristicas sensoriais agradaveis ao consumidort4,

Diante do exposto, observa-se que a producéo de alimentos isentos de gluten € um mercado potencial no
ramo alimenticiol®. Sendo assim, confere uma possibilidade de diversificagédo da produgao, inclusive para

as agroindustrias familiares.

Deste modo infere-se a importancia dos produtores familiares conhecerem as necessidades do mercado e
de seus consumidores, produzindo assim um produto de qualidade, que atenda suas demandas,
expandindo o comércio e atraindo novos consumidores em busca do seu produto, beneficiando assim o

produtor e o consumidort®l,

O envolvimento da agroindustria familiar neste cenario possibilita uma nova opgéo de escolha alimentar
pelos celiacos e, concomitantemente, auxilia na permanéncia dos agricultores familiares no campo, uma
vez que a agroindustrializagédo familiar permite o processamento dos alimentos com qualidade e agregacéo
de valor, gerando renda adicional através da comercializagédo, sobretudo, em feiras livres ou ainda no

mercado institucionalld.

Salienta-se que agricultura familiar é reconhecida como expressao de diversidade alimentar e promogéo de
alimentagcdo adequada e saudavel, ademais é vista como meio principal para a promogdo de uma
alimentagdo sustentavel. A Food And Agriculture Organization of the United Nations ©, entende por dieta
sustentavel aquela que protege e respeita a biodiversidade e os ecossistemas, é culturalmente aceitavel,

economicamente acessivel e justa, nutricionalmente adequada, segura e saudavel, que otimiza os recursos
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naturais, favorece a seguranga alimentar, nutricional e a qualidade de vida as geragbes presentes e futuras.
Entretanto, segundo o novo Guia Alimentar para Populagdo Brasileira® a populagdo deve restringir o
consumo de alimentos ultraprocessados, moderar o consumo de sal, aglcar e gorduras, e priorizar os

alimentos in natura e minimamente processados.

Dentre os lanches mais consumidos no Brasil esta a coxinha, sendo encontrada facilmente em lanchonetes,
supermercados e padariast'¥, porém entre os ingredientes da sua composigdo esta a farinha de trigo que
contém gluten, o qual deve ser isento das dietas de individuos com doenga celiaca, além de outros

ingredientes que podem estar em excesso como gorduras e sal.

Assim sendo, uma alternativa nutricionalmente viavel é a substituicdo da farinha de trigo, principal
ingrediente usado na coxinha tradicional, pela mandioca (Manihot esculenta), pertencente a familia
Euphorbiaceae, uma planta de origem Sul-Americana muito apreciada na culinaria brasileira sendo a base
de diversos pratos. As suas raizes sdo ricas em carboidratos e fibras, ndo contém gluten e é uma matéria-

prima de baixo custo, o que tornaria um produto final acessivel para o publico de celiacos,

Dados da Embrapa destacam que a regido Sul do Brasil é a 3% maior produtora de mandioca com 14,8%
de area plantada, sendo a 1?2 a regido Nordeste com 37,4% e a 22 a regido Norte com 34,6%. Entre os
estados os brasileiros o Parana é o 2° maior produtor, “com pouco mais de 8,9% de area plantada, responde
sozinho por 14,79% da producéo brasileira de mandioca, com uma produtividade excepcional de 24.234,95
Kg/ha, contra 14.347,90 Kg/ha do Estado do Para, o maior produtor nacional”2. Frisa-se ainda que, a
agricultura familiar sustenta produgéo de alimentos basicos no Brasil, inclusive sendo responsavel por 87%

da produgéo da mandioca no pais[3l.

Como opgao para melhorar o valor nutricional, bem como promover a diversificagdo e cultura alimentar,
optou-se pelo uso da folha de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata Mill.), pertence a familia Cactaceae. Esta é
considerada uma planta alimenticia nao convencional (PANC) a qual possui folhas suculentas e comestiveis
com elevados teores de proteina, aminoacidos, vitaminas e minerais, sendo uma importante aliada para

agregar valor nutricional aos produtos alimenticios!4l,

O presente trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de um salgado do tipo coxinha de frango sem gluten
utilizando como principal matéria-prima a mandioca acrescida com ora-pro-nébis, agregando assim mais valor
nutricional ao alimento destinado ao publico de celiacos e promovendo a diversificacdo da produgdo das
agroindustrias familiares. Ressalta-se que o presente trabalho surgiu a partir da demanda de uma agroindustria
familiar de panificados de Pato Branco — PR, cuja propriedade dispbée de uma produgao significativa de mandioca,

e com interesse de produgéo de alimentos diversificados e para publicos especificos.

Materiais e Métodos

O desenvolvimento do produto foi conduzido no Laboratdrio de Técnica Dietética do Centro Universitério
de Pato Branco — UNIDEP, as analises bromatoldgicas e sensorial foram realizadas na mesma instituigao,
e as analises microbioldgicas no laboratério da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR,
Campus Pato Branco - PR, no periodo de margo a junho do ano de 2019. As matérias-primas foram
adquiridas no comércio local do municipio. O custo da porgéo (85 g) foi calculado a partir dos valores das

matérias-primas no momento da aquisigao destas.
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As matérias-primas utilizadas no processamento da cozinha foram, mandioca branca, folha de ora-pro-
nobis, farinha de fuba, 6leo de soja, farinha de arroz, manteiga sem sal, filezinho de frango, requeijao,

tomate, cebola, cravo da india, tempero verde, colorau, louro e sal a gosto.

As etapas da produgéo da coxinha de mandioca, frita e assada, estdo descritas na (FIGURA 1).

FIGURA 1: Fluxograma das etapas de producéo da coxinha de mandioca com ora-pro-nébis.
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Fonte: autoras (2019).
Analise sensorial

Participaram da analise sensorial 44 provadores ndo treinados, académicos e colaboradores da mesma
instituicdo de ensino, com 18 anos ou mais, excluindo-se da analise sensorial individuos portadores de
intolerancia a lactose. A quantidade da amostra foi de 85 gramas (2 coxinhas), sendo uma frita e uma
assada codificadas por niumero aleatérios. Os provadores preencheram uma ficha com a impresséao global
do produto, avaliando os atributos cor, aroma, sabor, textura e aspecto geral. Para esta avaliagédo foi
utilizada a escala heddnica estruturada com 9 pontos com notas que variam de desgostei muitissimo (1)
até gostei muitissimo (9). Ja para avaliagdo da intengcdo de compra, foi utilizada uma escala de 5 pontos,
que vai de certamente compraria (5) a certamente ndao compraria (1). Os avaliadores assinaram o Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), aceitando a participagdo na pesquisa.
Andlises bromatolégicas e microbioldgicas

A analise bromatolégica, dentro do contexto da quimica analitica aplicada, desempenha importante papel
avaliador da qualidade e seguranga dos alimentost'®. As analises bromatoldgicas realizadas foram de

umidade, cinzas, proteina e lipideos. O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa
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a 105°C até a massa constantel’™, o contetido de cinzas que é o residuo mineral foi determinado apos
incineragdo da amostra em mufla a 550°Cl%, a determinacdo de proteina bruta foi realizada pelo método de
Kjeldahl utilizando fator de conversdo de nitrogénio em proteina de 6,258, o contetido de lipideos totais
(extrato etéreo) foi verificado pelo método de extragdo em Soxhlet!'®. O teor de carboidratos foi atribuido por

diferenca, e as fibras foram analisadas a partir da Tabela Brasileira de Composig&o dos Alimentos (TACO)M.

A amostra do produto foi embalada, identificada corretamente e armazenada sob refrigeracédo, para ser
transportada em sua temperatura usual de conservacao até o laboratério de analises microbiolégicas.
Foram analisados coliformes a 45°C/qg; Estaf. coag. positiva/g; B. cereus/g; Salmonella sp/25 g, segundo a

Resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)!8l.

Os dados das analises, sensorial e bromatologicas foram tabulados em Planilha Eletronica Microsoft Excel®

(2010), aplicando-se estatistica descritiva, frequéncia, porcentagem, média e desvio-padrao.

Resultados e discussao

Por meio da analise sensorial observou-se que a coxinha frita obteve melhor aceitagédo para os avaliadores
(TABELA 1). Acredita-se que este resultado seja devido as caracteristicas sensdrias e organolépticas da

coxinha frita ter sido mais préxima da coxinha tradicional.

TABELA 1: Comparativo do indice de aceitagédo entre a coxinha assada e frita.

Cor da Superficie Cor do Miolo Aroma Sabor Textura Aspecto geral
ASSADA 52% 62% 70% 68% 58% 66%
FRITA 70% 74% 76% 80% 72% 78%

Fonte: autoras (2019).

Entre os atributos avaliados destaca-se o sabor, o qual obteve 80% de aceitagdo entre os avaliadores.
Ressalta-se que o aspecto sabor, ou ainda denominado gosto, é captado pelas papilas gustativas presentes
na boca de caracteristicas basicas do alimento, como sabores acidos, amargos, doces ou salgados.
Entretanto, este € um atributo complexo, o qual é influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou

sinestésico, cuja interface & o que permite diferenciar um sabor do outrol'9,

Segundo Teixeiral2d, para um produto ser considerado com boa aceitagéo pelos provadores, ele deve apresentar
percentuais iguais e/ou superiores a 70%, o produto desenvolvido e avaliado apresentou aceitagdes positivas
em todos os aspectos, demonstrando uma menor porcentagem nos quesitos de cor da superficie e textura, que
pode ter sido pelo uso da farinha de milho ao empanar as coxinhas. Tais resultados apontam que o produto é
uma boa alternativa ao publico celiaco que procura por produtos que atendam suas necessidades e que agradem
seu paladar e também aos demais apreciadores, uma vez que o publico que avaliou a coxinha incluia nao

portadores de doenga celiaca. Os resultados equivalentes a cada atributo constam na (FIGURA 2).
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FIGURA 2: Percentual de aceitagédo por atributo da coxinha de mandioca frita.
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Fonte: autoras (2019).

No que tange a andlise de intengdo de compra, somando-se os itens “certamente compraria” e
“provavelmente compraria”, observou-se um percentual significativo de aceitacdo dos avaliadores (70%),
demonstrando ser um produto com potencial de comercializagéo (FIGURA 3).

FIGURA 3: Histograma para a intengéo de compra do produto.
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Fonte: autoras (2019).

Ademais, acredita-se que os 10% dos provadores que responderam o quesito “tenho duvidas se compraria”,
foram os provadores das amostras que nao mais estavam na temperatura ideal consumo, o que pode ter

gerado essa possivel duvida na aceitagdo do produto.

Referente as analises bromatoldgicas, os resultados obtidos foram expressos em média e desvio padrao,
e comparados com os dados de um panificado, do tipo coxinha frita, da Tabela Brasileira de Composigéo
dos Alimentos!'8l (TABELA 2).

TABELA 2: Comparativo das analises bromatoldgicas.

Umidade Carboidratos Proteinas Lipideos Cinzas
Coxinha Frita de mandioca 56,10+£0,12 33,52 4,38+0,28 4,45+0,56 1,55 0,030
Coxinha frita tradicional 42,2 34,5 9,6 11,8 1,8

Fonte: As autoras (2019).

A partir deste comparativo observou-se que das andlises realizadas apenas o teor de umidade esta acima
com 56,10%, um valor esperado, pois o produto aparentemente era mais Umido, os demais se apresentam
préximos ou abaixo do valor encontrado para coxinha tradicionall8],
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Vale ressaltar a significativa redugdo no percentual de lipideos, sendo 11,8% para coxinha tradicional e
4,45+0,56% para a coxinha de mandioca. Pondera-se que esta pode ser devido a ndo utilizacdo de ovos
na massa da coxinha e no momento de empanar, a menor quantidade de carne no recheio, e a utilizagdo
da farinha de milho para empanar a coxinha antes do processo de fritura por imersao. O fato é que este
teor reduzido de lipideos é potencialmente benéfico para o consumidor, uma vez que 0 consumo excessivo
e inadequado destes esta associado ao aumento de peso, doengas cardiovasculares, dislipidemias,

sobretudo de gorduras saturadas, trans e interesterificadas/22.

Estudo desenvolvido em 2017121 aponta que um salgadinho de frango sem gluten apos fritura atingiu teor
do lipideo é de 11,21% em uma porcao de 100 g, quanto a deste estudo o teor encontra-se a 4,45% da sua

composigao, sugerindo que a absorgéo da gordura foi reduzida.

Ainda, o teor de proteina observado neste estudo foi de 7,14%, j& o teor de proteina deste estudo foi de 4,38%,

este resultado pode ser devido a baixa utilizagdo de proteinas animais na formulagdo, como dito anteriormente24,

Segundo a Tabela Brasileira de Composigdo dos Alimentos (TACO)!Z o teor de cinzas de uma coxinha
tradicional é de 1,8% em uma amostra de 100 g, a quantidade do teor de cinzas deste estudo encontra-se
muito préxima com 1,55% para 100 g. Esperava-se que com o uso da ora-pro-nébis a quantidade de cinzas,
que corresponde aos minerais, fosse mais elevado, no entanto ndo foi realizada analise especifica de
minerais para comparar com os valores de uma coxinha tradicional. Além disso, a redugao da quantidade
de frango e a nao utilizagdo de ovos, pode ser contribuido para redugdo do percentual de cinzas, uma vez
que em 100g de peito de frango cozido ha 1,0% de cinzas e no ovo de galinha inteiro cozido 0,8%U7.
Todavia, a utilizagao de ora-pro-ndbis conferiu sabor agradavel ao produto, além da possibilidade de difundir

a utilizagao e consumo das PANC's nos produtos panificados.

Infere-se ainda que a coxinha de mandioca acrescida com ora-pro-nobis, pode ser desenvolvida na verséo
vegana, basta substituir o recheio por ingredientes de origem vegetal como, por exemplo, pela polpa da
jaca desfiada, conhecida como “carne de jaca”, cujo sabor é semelhante ao frango, sendo uma fruta

encontrada em propriedades da agricultura familiar com frequéncial23,

Por fim, a analise microbiolégica da coxinha da mandioca apresentou-se padrdo segundo a RDC n° 12
ANVISAL8 (TABELA 3).

TABELA 3: Comparativo entre andlises microbioldgicas da coxinha frita de mandioca e dos limites da ANVISA.

Parametros Resultados Limites estabelecidos pela ANVISA
Coliformes termotolerantes a 45°C <3,0 NMP /g 10° UFC/g
Salmonella sp. Auséncia Auséncia
Estafilococos coagula + <10,0 UFC ™/g 10° UFC/g

Fonte: Laboratério de Qualidade Agroindustrial - LAQUA/UTFPR-PATO BRANCO. Notas: NMP — Numero mais provéavel,
UFC — Unidades formadoras de coldnias. Metodologia Utilizada: Instrugdo Normativa 62 de 26/10/2003 (MAPA).

As analises avaliadas de contagem dos coliformes, salmonela e estafilococos estdo ausentes e dentro dos

limites estabelecidos pela RDC n° 12 da ANVISAL8, confirmando a elaboragéo de um alimento seguro.

No que se refere ao custo da porgao, calculado a partir dos valores das matérias-primas, evidencia-se que
este resultou em R$ 0,82, valor significativamente baixo e acessivel, embora ainda seja preciso somar os

demais custos de produgdo como, energia, mao de obra, embalagem e custos de logistica.
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Conclusao

Sabendo-se da crescente procura por alimentos isentos de gluten, uma vez que vem se observando
aumento progressivo do numero de portadores de doenga celiaca, a elaboragédo da coxinha de mandioca
acrescida com ora-pro-nébis, teve resultados satisfatorios nos quesitos de analise sensorial, intengdo de
compra, analises bromatoldgicas e microbioldgicas. No aspecto sensorial apresentou aceitacdo e intengao
de compra superior a 70%, no aspecto nutricional apresentou baixo teor de lipidio em sua composigao
quando comparada as coxinhas tradicionais, além disso, pelo baixo custo da matéria-prima este &€ um

produto potencial para a agroindustria familiar.

A coxinha de mandioca acrescida com ora-pro-nébis demonstrou ser um produto viavel para
comercializagdo tanto para o publico celiaco como para os consumidores em geral, estando assim de
acordo as orientagdes nacional e internacionais para uma alimentagdo adequada, saudavel e sustentavel.
Sugere-se em um proximo estudo realizar a avaligdo sensorial com individuos portadores de doencga

celiaca, juntamente a um estudo mais aprofundado de viabilidade econdémica.
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