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Coxinha de frango a base de farinha de inhame enriquecida com farinha
de linhagca dourada para criangas celiacas

Chicken drumstick based on yam flour enriched with golden flaxseed flour
for celiac children
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Palavras-chave A doenga celiaca consiste numa intolerdncia alimentar permanente ao gliten, para a qual, o tnico tratamento
efetivo é a dieta exclusa desta proteina. Nesse contexto, o maior desafio dos celiacos, em especial, criangas,

Doenga celiaca estd na insergdio de alternativas vidveis de lanche sauddvel, que respeitem os principios de qualidade da
Crianga
Lanches
Dioscorea

preparagdo e que promova necessidade de alimentagdo satisfatoria. Desse modo, o objetivo desse estudo
consiste na elaboragdo de uma coxinha de frango a base de farinha de inhame enriquecida com farinha de
linhaga dourada para criangas celiacas. Para a elaboragéo da coxinha, foi utilizada como base a receita de
coxinha de frango convencional, que correspondeu a formulagéo padréo (FP) tendo a farinha de arroz como
seu principal componente em substituicéo a farinha de trigo. As demais formulagbes foram constituidas por
50% e 100% da farinha de inhame, condizendo, respectivamente, a formulagéo (F1 50%) e formulagdo (F2
100%). Os resultados obtidos revelaram que as formulagbes que possuiam inhame em sua composicdo
demonstraram repercussoes positivas em relagdo a qualidade nutricional, exibindo assim, uma opgdo acessivel
e praticdvel a ser inclusa na alimentagdo de criangas celiacas. Por fim, evidenciou-se que, a obtengdo da coxinha
de frango a base de farinha de inhame mostrou-se uma possibilidade de alimento nutricionalmente apropriado,
sendo também vidvel sob o ponto de vista da técnica dietética aplicada, tornando este produto muito
semelhante ao convencional e de grande importdncia para a aceitabilidade do publico infantil. No entanto,
sugere-se o desenvolvimento de novos estudos envolvendo a andlise sensorial desse alimento, uma vez que,
em virtude do atual cendrio de pandemia pelo Covid-19, ndo foi possivel a realizagdo dessa etapa para avaliar
com precis@o a aceitabilidade dos produtos elaborados, pois, somente a avaliagdo da composigéo nutricional
ndo é um pardmetro suficiente para verificagéo da aceitabilidade final dos produtos.

Keywords Celiac disease consists of permanent food intolerance to gluten, for which the only effective treatment is the
diet excluded from this protein. In this context, the greatest challenge for celiacs, especially children, is the

Celiac disease insertion of viable alternatives for healthy snacks, which respect the principles of quality of preparation and

Child which promote the need for satisfactory food. Thus, the aim of this study is to prepare a chicken drumstick

‘;’;Zscfjrea based on yam flour enriched with golden flaxseed flour for celiac children. For the preparation of the coxinha,
the conventional chicken coxinha recipe was used as basis, which corresponded to the standard formulation
(PF) with rice flour as its main component in substitution for wheat flour. The other formulations consisted of
50% and 100% of the yam flour, matching the formulation (F1 50%) and formulation (F2 100%), respectively.
The results obtained revealed that the formulations that had yams in their composition showed positive
repercussions in relation to nutritional quality, thus showing an accessible and practicable option to be included
in the diet of celiac children. Finally, it became evident that obtaining the chicken drumstick based on yam flour
showed a possibility of nutritionally appropriate food, being also viable from the point of view of the applied
dietary technique, making this product very similar to the conventional and of great importance for the
acceptability of children. However, it is suggested to develop new studies involving the sensory analysis of this
food, since, due to the current pandemic scenario by Covid-19, it was not possible to carry out this step to
accurately assess the acceptability of the elaborated products, therefore, the evaluation of the nutritional
composition alone is not a sufficient parameter to verify the final acceptability of the products.
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CIENTIFICOS
(IMMES)

INTRODUCAO

A infancia é uma fase marcada por transformagdes
habitos
comtemplados por meio de alteracées de apeténcia e de

psicossociolégicas, na qual, alimentares sdo
ingestdo alimentar. Assim, uma alimentagdo saudavel e
equilibrada apresenta-se como um fator determinante para o
crescimento e desenvolvimento da saldde infantil, impactando
nos habitos e comportamentos alimentares que irdo
permanecer durante a vida adulta, além de prevenir
disfuncGes relacionadas a ma alimentacgdo, diabetes tipo II,
hipertensdo arterial, dislipidemias, obesidade e algumas
intolerancias alimentares que também acometem criangas,
como é o caso da doencga celiaca (APN, 2013).

A Doenga Celiaca (DC) compreende uma enteropatia
crénica autoimune (CATASSI; FASANO, 2008). Esta patologia é
desencadeada quando individuos geneticamente
predispostos consomem alimentos que apresentam gliten
em sua composicao, sendo este uma das principais proteinas
existentes nos cereais como trigo, cevada, aveia e centeio.
Nessa perspectiva, a DC é descrita como uma inflamagdo que
acomete a mucosa do intestino delgado, levando a atrofia das
vilosidades intestinais, a ma absor¢do de nutrientes e outras
variedades de manifestagOes clinicas (SDEPANIAN; MORAIS;
FAGUNDES-NETO, 1999; SILVA; FURLANETTO, 2010). O
tratamento de tal patologia consiste unicamente na total
exclusdo do gluten da dieta (SANTOS; MACHADO; SILVA,
2012).

Um dos maiores desafios para os celiacos é a oferta
reduzida de alimentos sensorialmente e nutricionalmente
apropriados, tornando a alimentagdo mondtona, além do alto
custo comercial dos produtos a disposicio (ARAUJO et al.,
2010). Nesse contexto, é de fundamental relevancia a
formulacdo de novos produtos alimenticios caracteristicos
para portadores da doenca. Desta forma, revelam-se as
matérias-primas alternativas sem gliten que poderdo

preencher um mercado fortemente carente, visando

comtemplar as necessidades ndo exclusivamente dos
celiacos, como também de portadores de outras sindromes
(CARDOSO, 2003).

Desse modo, observa-se o interesse dos produtores rurais
e industriais, pelo desenvolvimento de produtos alimenticios
que disponham como base raizes tropicais, tradigao de cultivo
e apelo cultural como o inhame (Dioscorea ssp. L.), visto que
viabiliza o crescimento de toda a cadeia produtiva (BATISTA et
al., 2008). Por apresentar ampla relevancia socioeconGmica,
este tubérculo, se destaca na regido Nordeste do Brasil, trata-
se de uma planta habitualmente designada por “erva” de
composicao herbacea e produtora de rizéforos alimenticios

de elevado teor nutritivo, sendo farta em amido e minerais
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como cdlcio, ferro e fésforo, além do alto valor energético,
proveniente da grande quantidade de carboidratos (PAULA et
al., 2012).

O mercado alimenticio vem utilizando a farinha de inhame
como uma possibilidade estavel para desenvolver novos
produtos com caracteristicas sauddveis ou com finalidades
especificas (ADEBOWALE et al., 2018), em virtude da exclusdo
de gltiten (CESAR et al., 2006), pela alta quantidade de fibras
(ZARATE; VIEIRA, 2006) e por garantir atributos funcionais aos
géneros alimenticios (JHENG et al., 2012).

Neste sentido, surge a preocupagdo com a inclusdo e
valorizacdo desse produto alimenticio na criagdo de
preparagdes saudaveis, com énfase nos lanches, que ocupam
uma posicdo de destaque, pois além de mostrarem uma
caracteristica peculiar, possuem também baixo valor
agregado e permitem rapidez em sua execugdo (BARBOSA et
al., 2010). Entre os lanches mais consumidos estd a coxinha,
caracterizada por ser um salgado tipicamente brasileiro,
apresentando diversos recheios, dependendo do modo de
preparo entre regides, sendo que a base da massa é composta
simplesmente por farinha de trigo, caldo e recheio de frango
(AMARAL, 2013).

Estudos como os de Caperuto (1999) e Rocha et al. (2003),
evidenciaram o desenvolvimento de produtos a partir da
utilizacdo de farinhas mistas (SILVA et al., 2010), com o intuito
de modificar parcialmente o uso da farinha de trigo na
produgdo de novas elaboragdes, em decorréncia de fatores
econdmicos, comerciais ou nutricionais (BORGES et al., 2013).
Dessa forma, a farinha de linhaga pode ser utilizada em varios
produtos alimenticios como biscoito, bolo, macarrao, pao, etc,
(LEE; INGLETT; CARRIERE, 2004; MACIEL; PONTES;
RODRIGUES, 2008; BAKKER, 2010), sendo essa,
preferéncia que apresenta viabilidade tecnoldgica no

uma

engrandecimento de produtos, pois é uma excelente fonte de
fibras, proteinas e 6mega-3 (HUSSAIN et al., 2006; MACIEL;
PONTES; RODRIGUES, 2008).

Diante disso, o presente estudo objetiva a elaboragdo de
coxinha de frango a base de farinha de inhame enriquecida
com farinha de linhaga dourada para criangas celiacas.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimental, do tipo
descritivo quantitativo, consistindo no desenvolvimento de
uma coxinha de frango isenta de gluten. As matérias-primas
para a producdo das formulagdes foram adquiridas em
mercado varejista local.

Para a elaboragdo da coxinha, foi utilizada como base
a receita de coxinha de frango convencional, que corresponde
a formulagdo padrdo (FP) tendo a farinha de arroz como
componente principal em sua composicdo em substituicdo a
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farinha de trigo. As outras formulag¢Ges elaboradas foram
constituidas por 50% e 100% da farinha de inhame,
correspondendo respectivamente a formulagdo 50% (F1 50%)

e formulagdo 100% (F2 100%). Além disso, ressalta-se que,

visando o aprimoramento do produto foi realizada a

substituicdo da margarina pelo azeite de oliva extra virgem.
Na tabela 1, é possivel observar os ingredientes que
compdem as formulagdes de coxinha.

Posteriormente, com as massas todas prontas, foi

realizada a montagem e modelagem dos salgados e por fim,

Tabela 1 - Formulacdes da coxinha de frango & base de farinha de inhame enriquecidas com farinha de linhaca dourada.

INGREDIENTES

(FP)

(F1 50%)

(F2 100%)

Farinha de arroz

Farinha de inhame

Peito de frango
Caldo de frango
Margarina
Azeite de oliva de extra virgem

Ovo

Farinha de linhaga dourada

170g - (28,1%)

859 - (14,05%)
250ml - (41,32%)

30g - (5%)

45 - (7,43%)

25 - (4,1%)

859 - (14,05%)
859 - (14,05%)

859 - (14,05%)

250ml - (41,32%)

30ml - (5%)

45 - (7,43%)

25 - (4,1%)

170g - (28,1%)

859 - (14,05%)

250ml - (41,32%)

30ml - (5%)
45 - (7,43%)

25q - (4,1%)

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Figura 1: Fluxograma do preparo da formulagéo padréo (FP).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Figura 2 e 3: Fluxograma do preparo das formulacdes (F1 50%) e (F2 100%), respectivamente.

Caldo + azeite

L1

Caldo + azeite

~

[

Adicéo da farinha de arroz +
farinha de inhame

P

Fervura

| Adicéo da farinha de inhame |

e

=

| Sovagédo da massa

Sovagéo da massa |

igs

=

Montagem e modelagem

| Montagem e modelagem |

-

=

| Empanagem

Empanagem |

Il

=

| Forneamento

Forneamento |

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Revista Arquivos Cientificos (IMMES). Macapd, AP, Ano 2020, v. 4, n. 1, p. 64-71 - ISSN 2595-4407



Coxinha de frango a base de farinha de inhame enriquecida com farinha de linhaca dourada para criangas celiacas

0s mesmos, passaram pelo processo de empanagem sendo
imersos em ovo batido, em seguida envolvido em farinha de
linhaga dourada e novamente imerso no ovo. As coxinhas
foram dispostas em férmas e assadas em forno doméstico,
pré-aquecido, por aproximadamente 40 minutos, em
temperatura média de 260 °C.

A analise nutricional foi baseada por meio da consulta na
Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos - TACO, na
Tabela de Composi¢do de Alimentos - TUCUNDUVA, na Tabela
de Composicdo de Alimentos - IBGE e por informagdes
contidas nos rétulos/embalagens de alguns alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A viabilidade da elaboragao em nivel industrial de novos
protétipos de massas que empregam matérias-primas
distintas da farinha de trigo tem interessado varios
pesquisadores mundialmente, ndo somente pelo valor da

matéria-prima, como também pela utilizacgdo de novas

Figura 4: Massas FP, F1 50% e F2 100%, respectivamente.

E- R

S

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

tecnologias que explorem as caracteristicas funcionais de
seus constituintes (CAROLINO et al., 2007).

As massas das coxinhas isentas de gluten (Figura 4) apds
passarem pelo processo de sovagdo obtiveram pesos
equivalentes, devido a padronizacdo dos ingredientes que
constituiram as formulagGes. Nesse sentido, a padronizagdo
dos per captas dos alimentos é importante, pois permite a
realizagdo de ajustes nas preparagdes, proporcionando
melhorias na qualidade nutricional, redugdo dos custos, além
de uniformizar técnicas de preparo que assegurem as
caracteristicas sensoriais dos produtos e, por conseguinte,
uma maior aceitabilidade (SILVA, 2015).

O total referente a cada massa foi de 330 gramas, com
rendimento de 13 unidades de 30 gramas cada. Para que o
preparo de um produto seja elaborado e reproduzido com
éxito, alguns aspectos tornam-se relevantes, como o tipo de
recipiente a ser utilizado, duragdo e temperatura do preparo,
bem como da quantidade e qualidade dos ingredientes,
sendo que a reprodutibilidade dessas condigdes certificara a

Figura 5: Montagem e modelagem dos salgados FP, F1 50% e F2 100%, respectivamente.

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.
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aquisicdo de resultados similares a cada repeticio do
protocolo, ainda que realizado varias vezes e por pessoas
distintas. Dessa forma, com o intuito de minimizar alteragdes
de medida, a técnica dietética dispbe de métodos para
pesagem dos alimentos, garantindo a padronizagdo de
receitas (PHILIPPI, 2003).

Na figura 5, é possivel observar que as massas que
continham farinha de inhame obtiveram coloragdo mais
escura em comparagao a formulagdo constituida por farinha
de arroz, na etapa precedente ao forneamento. Em
contrapartida, a aparéncia reflete similaridades nas trés
formulagGes apresentadas apds a preparagdo pronta (Figura
6). Apesar das diferencgas de coloragdo, depois da aplicagdo da
técnica de cocgdo ao forno, evidenciando esta como uma
forma de preparo mais saudavel quando comparada ao modo
convencional de imersdo ao 6leo, as amostras exibiram
uniformidade, demonstrando uma possivel facilidade de
adaptacdo ao publico infantil, uma vez que esses quesitos sdao
fundamentais para o atrativo visual das criangas.

Na tabela 2 estdo dispostos os resultados do calculo
nutricional das formulagdes. Em relagdo aos teores de energia
(kcal) e carboidrato, as formulagBes obtiveram valores
semelhantes, bem préximos entre si. O inhame revela-se por
ser um alimento com boas caracteristicas nutricionais, sendo

rico em carboidratos e com um alto valor energético, além de
ser fonte de alguns minerais como célcio, magnésio, potassio
e vitamina C. Esse tubérculo mostra-se com diversas
possibilidades de preparo, podendo ser uma alternativa sem
gluten utilizada para substituir parcialmente ou total, a
mandioca, milho, batatinha, trigo e outras fontes amidicas
(BRASIL, 2010; MAZIERO et al., 2009).

Em referéncia aos teores de proteina, a formulagdo F2
100% revela-se por apresentar o maior valor protéico, seguida
da F1 50% e FP, exaltando dessa forma, que a formulagao com
a maior porcentagem da farinha de um tubérculo, sendo este
o inhame, mostra-se como um alimento com aporte proteico
satisfatorio em relagdo as demais. Esse macronutriente torna-
se essencial para construg¢do e manutencgdo celular, tecidual e
dos 6rgdos. Nesse contexto, o baixo teor de proteina da FP
pode
caracterizado por possuir um menor contelido protéico
(SCHMIELE et al., 2013).

No estudo desenvolvido por Piletti et al. (2019), que
objetivou analisar

relacionar-se ao fato do arroz ser um cereal

o uso da mandioquinha-salsa em
substituicdo da farinha de trigo na massa de coxinha,
verificou-se que a troca da farinha de trigo por outras bases
amilaceas enriquece a proposta de um produto funcional.

Dessa forma, a formulagdo 2 constituida pelo maior

Figura 6: Apresentacéo final das coxinhas FP, F1 50% e F2 100%, respectivamente.

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Tabela 2 - Tabela nutricional referente as formulac6es de coxinha (30g).

Informacéo Nutricional FP F150% F2 100%
Energia (kcal) 88,43 90,07 88,24
Carboidrato (g) 11,52 11,15 10,80
Proteina (g) 3,06 3,19 3,32
Lipideo (g) 2,76 3,5 3,54
Fibra (g) 0,59 0,67 0,76
Sédio (mg) 31,02 9,3 8,17

Fonte: Dados da pesquisa (2020); * TACO (2011); PHILIPPI (2016); IBGE (1999).
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percentual do tubérculo, exibiu-se como a massa de coxinha
com elevada quantidade de proteina. Corroborando com os
resultados apurados no experimento supracitado, a
formulacdo a base de farinha de inhame do presente estudo
também alcangou maiores valores desse macronutriente.

No que diz respeito aos lipidios, nota-se que a F2
100% lipidico,

formulagdo F1 50% tenha apontado um valor bem proéximo.

explicitou maior conteddo embora a
Dentre os ingredientes que compde a FP, destaca-se a
margarina, por se tratar de uma gordura vegetal, porém, que
apresenta como seu principal constituinte, os acidos graxos
trans, que no organismo podem trazer maleficios como,
alteragdo nos perfis lipidicos (CAVENDISH et al., 2010).

Nesse ambito, o presente estudo pretendeu engrandecer
a formulagdo proposta substituindo o uso da margarina por
uma gordura de melhor qualidade. Dessa forma, nas
formulagGes F1 50% e F2 100%, foi utilizado o azeite de oliva
extra-virgem caracterizado por dispor em maior quantidade o
adcido oleico (74%), um Omega-9 monoinsaturado
(SABARENSE; PELUZIO, 2008). Estudos apontam que esse
acido esta correlacionado com a melhora do perfil lipidico,
auxiliando no tratamento e prevengdo de dislipidemias e
doengas cardiovasculares (FRANKEL, 2011; NEPA, 2011;
PEDROSA, 2010).

Quanto ao teor de fibras, a F2 100% se sobrepGe em
relacdo as demais. De acordo com Zhang, Fu e Qin (2016), a
funcdo dos elementos dietéticos na garantia da saude tem
repercutido fortemente no combate e prevengdo de doengas
cronicas relacionadas a alimenta¢do. Desse modo, evidencia-
se as fibras dietéticas que exercem um papel positivo na
terapéutica da obesidade, diminuicdo da adiposidade
visceral, dos lipidios sanguineos, na resposta pds-prandial da
insulina e glicose, variagdo da resposta inflamatdria e ainda
agindo na microbiota intestinal (HAN et al., 2017). Em
contrapartida, a quantidade de sédio da F2 100% exibe-se
com o menor aporte desse mineral, seguida da F1 50% e da
FP.

Diante do exposto, é relevante apontar que a maior
dificuldade quanto a alimentacdo infantil estd relacionada a
qualidade dos alimentos consumidos, por conta da maior
disponibilidade e a predilecdo por alimentos com baixo valor
nutricional, entre eles, podemos citar os salgados, frituras e
produtos agucarados, ao invés de uma alimentagdo saudavel
rica em macro e micronutrientes de qualidade (IRALA;
FERNANDEZ; RECINE, 2001; FERNANDES, 2006).

A vista disso, esta claro que ha uma necessidade de
transformar estes alimentos, como os salgados, em produtos
mais ricos, a fim de aderir uma funcionalidade nutricional em
sua composi¢cao (MONTEIRO, 2013). Sendo assim, a troca de
farinha de trigo por outras bases amildceas aumenta o
conceito de funcionalidade do produto (LIMA et al., 2015) e é
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nesse enquadramento que o inhame vem sendo utilizado
como uma nova proposta de inclusdo, devido a sua
potencialidade energética, grande quantidade de sacarideos
e principalmente, por ndo conter gliten, a fim de atender os
portadores de doenca celiaca (OLIVEIRA, 2018).

CONCLUSAO

Em suma, esta claro que, a utilizagdo de matérias-primas
alternativas sem gluten podera preencher um mercado
fortemente carente, visando comtemplar as necessidades ndo
exclusivamente dos celiacos, como também de portadores de
outras sindromes. Portanto, a proposta de enriquecimento
nutricional dos salgados com bases amildceas mostra-se
como uma possibilidade vidvel para a preparagao de lanches
para o publico infantil, uma vez que, a formulagdo de coxinha
a base de farinha de inhame (F2 100%) apresentou valores
satisfatorios em relagdo aos teores de energia, carboidrato,
proteina e fibras, ampliando o conceito de funcionalidade do
produto proposto, sendo também viavel sob o ponto de vista
da técnica dietética aplicada, tornando este produto muito
semelhante ao convencional e de grande importancia para a
aceitabilidade do publico infantil.

No entanto, sugere-se o desenvolvimento de novos
estudos envolvendo a andlise sensorial desse alimento, uma
vez que, em virtude do atual cendrio de pandemia pelo Covid-
19, ndo foi possivel a realizagdo dessa etapa para avaliar com
precisdo a aceitabilidade dos produtos elaborados, pois,
somente a avaliagdo da composi¢cdo nutricional ndo é um
parametro suficiente para verificagdo da aceitabilidade final
dos produtos.
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