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CHURROS ISENTO DE GLUTEN COM ADICAO DE CAJUINA!

Samuel Borges Oliveira ?
Rosalia Maria Torres de Lima 3

Instituto Federal de Educacdao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI
RESUMO

O trigo € um cereal com caracteristicas peculiares proporcionadas pelas proteinas que o
compde, dentre elas o gluten (gliadina e glutenina), trata-se de uma matéria-prima base
para muitos produtos alimenticios como péaes, bolos e biscoitos. No entanto, existem
pessoas que ndo podem ingerir o trigo em razao da presenca das proteinas que o integra,
como aqueles que possuem alergia ao trigo, sensibilidade ao gluten, ou os portadores da
doenca celiaca, uma doenca autoimune com predisposi¢cdo genética que se manifesta com
a exposicao ao gluten do intestino delgado, que pode desencadear uma série de doencas
nutricionais. Com isso, o tratamento eficaz para a doenca celiaca € excluir totalmente
alimentos que possuem gluten em sua composicdo. Para tanto, a industria gastronémica
busca elaborar novas receitas com outros ingredientes que substituam a farinha de trigo, a
fim de oferecer uma experiéncia alimentar inclusiva e com caracteristicas sensoriais
atrativas proximas as das receitas originalmente elaboradas. O presente estudo
desenvolveu uma formulag&o churros sem o trigo, utilizando um mix de farinhas (milho,
arroz e polvilho), tendo a cajuina, patrimonio cultural brasileiro que representa a identidade,
histéria e memaria dos brasileiros, originaria do Estado do Piaui, como ingrediente especial,
dando um toque regional ao sabor do churros. Ao avaliar os resultados da analise sensorial,
verificou-se que a formulacao com inclusédo de cajuina (A340) alcancou médias superiores
em todos os atributos sensoriais testados e diferiu estatisticamente (p<0,05), quando
comparada a formulacao de churros com agua (A380). No indicador da inten¢céo de compra,
0s participantes demonstraram maior interesse no churros com cajuina, evidenciado pelos
percentuais superiores obtidos nas categorias "Provavelmente compraria” (45%) e
"Certamente compraria” (27,5%). Dessa forma, o mix de farinhas isentas de gluten
associado a inser¢do da cajuina, sucedeu em uma massa de churros com caracteristicas
sensoriais relevantes.

Palavras-chave: trigo, doenca celiaca, churros, cajuina do Piaui.
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ABSTRACT

Wheat is a cereal with unique characteristics provided by the proteins that make it up,
including gluten (gliadin and glutenin). It is a basic raw material for many food products such
as bread, cakes and cookies. However, there are people who cannot eat wheat due to the
presence of the proteins that make it up, such as those who are allergic to wheat, sensitive
to gluten, or those with celiac disease, an autoimmune disease with a genetic predisposition
that manifests itself with exposure to gluten in the small intestine, which can trigger a series
of nutritional diseases. Therefore, the effective treatment for celiac disease is to completely
eliminate foods that contain gluten in their composition. To this end, the gastronomic industry
seeks to develop new recipes with other ingredients that replace wheat flour, in order to offer
an inclusive eating experience with attractive sensory characteristics close to those of the
recipes originally prepared. This study developed a churros formulation without wheat, using
a mix of flours (corn, rice and tapioca flour), with cajuina, a Brazilian cultural heritage that
represents the identity, history and memory of Brazilians, originating from the state of Piaui,
as a special ingredient, giving a regional touch to the flavor of the churros. When evaluating
the results of the sensory analysis, it was found that the formulation with the inclusion of
cajuina (A340) achieved higher averages in all sensory attributes tested and differed
statistically (p<0.05) when compared to the formulation of churros with water (A380). In the
purchase intention indicator, participants showed greater interest in churros with cajuina,
evidenced by the higher percentages obtained in the categories "I would probably buy"
(45%) and "l would certainly buy" (27.5%). Thus, the mix of gluten-free flours associated
with the inclusion of cajuina resulted in a churro dough with relevant sensory characteristics.

Key words: wheat, coeliac disease, churros, cashew from Piaui
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1 INTRODUCAO

Os cereais sdo essenciais na alimentacdo humana, sendo eles fontes de nutrientes
e principalmente em fibras. As fibras sdo indispensaveis para a saude digestiva. Dentre 0s
cereais, 0 trigo se sobressai por suas caracteristicas reoldgicas de extensibilidade,
elasticidade, viscosidade e retencdo de gés, devido as proteinas do glaten (gliadina e
glutenina) (PREICHARDT et al, 2020). Além disso, destaca-se pela sua polivaléncia, sendo
matéria-prima de varios produtos, como paes, biscoitos massas, bolos ou farinhas
(SCHEUER et al, 2011; SANTOS et al, 2020; SILVA SANTOS et al, 2020).

Em contrapartida, apesar de seus atributos, ha pessoas que ndo podem consumir
trigo, devido a presenca do glaten. Nestes casos, estdo os portadores de doenca celiaca,
uma doenca autoimune cronica, causada por fatores genéticos ou ambientais (VIEIRA et
al., 2015). Esta doenca afeta 1% da populacdo mundial (DOS SANTOS et al, 2019), estima-
se que 2 milhdes de brasileiros sejam portadores (ARANTES, 2021), cujo tratamento €,
exclusivamente, a remocéao do gluten da sua dieta (COSTA et al, 2021).

Dessa forma, para atender um publico que almeja uma vida mais saudavel,
profissionais estudaram a substituicdo do trigo em produtos de panificacdo (DOS SANTOS
et al.,, 2019; TEIXEIRA et al., 2020; OLIVEIRA et al., 2021; HERCULANO et al., 2021;
SOUSA et al., 2021). A substituicdo do trigo nas receitas € um desafio para os profissionais
de alimentos, sendo necessaria combinacdo de ingredientes variados, bem como
mudancas nas técnicas tradicionais de preparo com objetivo de obter produtos sensorial e
tecnologicamente aceitaveis (VIEIRA et al., 2015).

Neste sentido, o arroz € um 6timo substituto do trigo na producdo de farinhas
utilizadas na panificacdo. A farinha de arroz € nutritiva e, por ndo possuir o glaten, pode ser
utilizada por pessoas portadoras da doenca celiaca. O milho também é um cereal possivel
de ser utilizado para este fim. No entanto, ambos apresentam capacidade limitada para
reter o ar (GALERA, 2006). Ja o polvilho, confere & massa um maior volume, textura mais
porosa com maior numero de células de ar, miolo esponjoso, mais leve e elastico, casca
lisa e uniforme (PEREIRA, 2004). Farinhas sem gluten trazem caracteristicas interessantes
aos produtos de panificacdo e confeitaria, podendo até mesmo serem utilizadas em
conjunto (DINIZ, 2023).

Visando evitar a monotonia das preparacoes isentas de gluten, novos ingredientes e
misturas vém sendo inseridos e avaliados (WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008). Um
produto bastante popular e difundido no Brasil sdo os churros, trata-se de um doce de
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origem arabe, que surgiu no século 19 na Peninsula Ibérica. A receita original possui como
base a farinha de trigo, o acUcar e a agua. A massa proveniente da mistura € moldada em
formato cilindrico e, posteriormente, frita em 6leo vegetal. (SEBRAE, 2016).

No Brasil, o Nordeste destaca-se por ter uma culinaria marcante. E, quando se refere
ao estado do Piaui, conforme o Iphan, este ente federado tem a cajuina como patrimonio
cultural e imaterial do Estado (SOARES; FONSECA, 2014), e, apesar de ser uma bebida,
assume o caréater de alimento e esta inscrita na mesma tradi¢cdo dos doces, bolos, biscoitos
e outros saberes cultivados para abastecimento dos lares no Nordeste.

Ao se produzir uma receita de churros isenta de gluten, por meio de uma mistura de
farinhas (arroz, milho e polvilho) com adi¢do de cajuina e psylium, o produto visa incluir
pessoas que tenham alergia ao gluten, além de verificar a atuacdo da cajuina durante o
processo de mistura e coccdo em mescla de farinhas com caracteristicas distintas, assim
como, incluir esta bebida regional num produto inclusivo, demonstrando a importancia da
pesquisa de novas formulagbes alimenticias, que podem ser consumidas por quem possua

restricdes alimentares de forma segura.
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2 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma formulacao de churros isenta de gluten, por meio de uma mistura de
farinhas (arroz, milho e polvilho) com adicdo de cajuina, visando atingir principalmente as

pessoas intolerantes ao gluten.

2.10bjetivos especificos

e Verificar a atuacao da cajuina durante o processo de mistura e coc¢cao da massa;

e Elaborar ficha técnica operacional do processo de desenvolvimento da massa de
churros;

e Avaliar os atributos sensoriais (aceitacdo global, cor, aroma, textura, sabor) e

intencdo de compra.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 A doenca celiaca e a necessidade de uma dieta gluten free

De acordo com Campos et al. (2018, p. 55):

A doenca celiaca € uma enteropatia cronica do intestino delgado, de carater
autoimune, causada pela exposicdo ao gluten em individuos propensos
geneticamente. Trata-se de um processo inflamatério que envolve a mucosa do
intestino  delgado, levando & atrofia das vilosidades intestinais e,
consequentemente, a ma absorcdo, além de uma variedade de manifestacdes
clinicas.

Oliveira (2021) afirma que a doenca celiaca (DC) se trata de uma doenca crénica do
intestino delgado provocada pela ingestdo de glaten em individuos geneticamente
predispostos. Em cereais como trigo, centeio, cevada, verifica-se a presenca das
prolaminas e glutaminas formadoras do gluten.

O glaten quando consumido por pessoas com predisposi¢do genética acarreta uma
resposta inflamatéria na mucosa do intestino. A transglutaminase tecidual, € uma enzina
natural presente nessa mucosa, retira radicais aminas das moléculas de glutamina,
presentes no gluten, transformando-os em &cido glutdamico (RESENDE et al, 2017). Este
altimo possui afinidade pelos haplétipos DQ2 e DQS8. A constituicdo desse agrupamento
compele a ativacdo de linfocitos T citotoxicos na lamina prépria do intestino, tal como de
linfécitos B, que estimulam a produc¢éo de citocinas e autoanticorpos, ocasionando lesées
em diversos tecidos (RESENDE et al, 2017).

A DC afeta cerca de 1% da populacdo em geral e € mais comum em homens do que
em mulheres. Ela atinge qualquer faixa etaria e as taxas de prevaléncia na Europa, cerca
de 1%, foram também semelhantemente encontradas no Oriente Médio, Norte da Africa e
india. A DC ¢ a considerada a doenca inflamatéria cronica mais comum do tubo digestivo,
cerca de 90% dos casos nao sdo adequadamente diagnosticados (OLIVEIRA, 2021).

A DC é caracterizada por apresentacdes clinicas variadas, incluindo manifestacées
intestinais e extra intestinais (OLIVEIRA, 2021). Os sintomas gastrointestinais da DC s&o
emagrecimento irregular, constipacao, diarreia e dor e inchagco abdominal, embora varios
portadores da doenca manifestem poucos ou até mesmo ndo apresentar esses sintomas.
Ademais, anemia por deficiéncia de ferro ou osteoporose séo sinais clinicos que se
apresentam com mais frequéncia em adultos. (RESENDE et al, 2017).

O diagndstico final de DC depende de uma combinagcédo de quadro clinico, testes
soroldgicos e histologia intestinal. Por isso, ndo existe um padréo ouro para o diagndéstico
de DC, sendo necessario uma abordagem sequencial com testes soroldgicos seguidos de
bidpsia duodenal (GAMA E SILVA; FURLANETTO, 2010). No Brasil, o Protocolo Clinico e
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Diretrizes Terapéuticas para Doenca Celiaca, publicado pelo Ministério da Saude em 2015,
prevé a realizacdo dos exames para diagnéstico da doenca, todavia relata a auséncia de
conhecimento acerca da doeng¢a, como também o embaraco para diagnosticar a doenca,
afetando de forma negativa o tratamento (CAMPOS et al, 2018).

O unico tratamento disponivel hoje € uma dieta isenta de glaten por toda a vida e
conforme Barcelos et al (2024, p. 650) ndo € facil seguir a esta e precisa de

acompanhamento adequado:

No entanto, a DSG é restritiva e desafiadora devido a exposi¢des ndo intencionais
e inadvertidas através de alimentos, medicamentos, suplementos e contaminacdes
cruzadas. Contaminacao cruzada ocorre quando tragos ou particulas de gliten séo
transferidos de um alimento para outro durante o plantio, colheita, armazenamento,
industrializacdo ou comercializagdo. O acompanhamento com nutricionistas e
gastroenterologistas especializados € essencial para a educacgdo e adaptacéo a
DSG, destacando as diversas fontes de gliten que devem ser evitadas e quais
graos e outros componentes podem ser substitutos.

No que diz respeito as dificuldades de aderir uma dieta livre de glaten, evidenciou-
se que a maioria dos pacientes com DC que mantinham a dieta restritiva enfrentava
problemas terapéuticos. Essas falhas, entre outros fatores, estavam ligadas ao surgimento
dos sintomas em razao da violacdo da dieta, de condutas que constituem risco como
manipular, preparar e compartilhar refeicées em locais ou com objetos contaminados, da
higiene inadequada ou auséncia de discriminacao de utensilios que tiveram o contato com
o gluten, além da falta de atencao aos rétulos dos alimentos (SANTOS et al, 2022).

E registrado que os portadores de doenca celiaca possuem como renda anual a
média de $5.000,00 (cinco mil ddélares), o que cria obstaculos para manter o tratamento
indicado. Neste sentido, a capacidade econdmica tem papel importante no cumprimento de
uma dieta vitalicia sem gluten, uma vez que alimentos industrializados considerados
seguros para quem tem a DC apresentam valor mais oneroso quando se compara aos
produtos que possuem ou que podem possuir gluten (SANTOS et al, 2022).

Desse modo, é preciso que haja combinacédo de outras farinhas e outros ingredientes
para ter um produto de qualidade (KASCTIN DOS SANTOS; SILVA; VICENZI, 2020). A
farinha de arroz como substituta da farinha de trigo € a mais utilizada por apresentar sabor
delicado, cor branca e ter baixo valor comercial. Outras matérias-primas usadas,
regularmente, “sao farinhas e amidos a base de outros cereais e tubérculos, como o milho,
a batata e a mandioca” (CAPRILES; AREAS, 2011, p. 131).

3.1.1 Diferenca entre alergia alimentar ao trigo, sensibilidade ao gluten ndo celiaca e a

doenca celiaca
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A alergia alimentar ao trigo, a sensibilidade ao gluten nédo celiaca (SGNC) e a doenca
celiaca sédo condicOes distintas relacionadas ao consumo de trigo e/ou gluten, que é uma
proteina presente no trigo, cevada e centeio. As diferencas entre alergia ao trigo (AT),
sensibilidade ao gluten ndo celiaca (SGNC) e doenca celiaca (DC) sdo frequentemente
confundidas, mas compreender suas particularidades é essencial para um diagnostico e
tratamento adequados, pois cada uma tem mecanismos, sintomas e tratamentos diferentes
(RESENDE et al, 2017).

3.1.2 A alergia ao trigo (AT)

A alergia ao trigo € uma reacéo de hipersensibilidade a proteina do trigo - reacao as
gliadinas, particularmente a w 5-gliadina, que é o principal alérgeno dependente do trigo. E
uma verdadeira alergia alimentar em que o individuo pode ser afetado pela exposi¢cao
através da pele, vias aéreas (asma do padeiro) ou pela ingestdo do trigo (RESENDE et al,
2017).

O sistema imunoldgico produz anticorpos IgE contra as proteinas do trigo. Os
sintomas geralmente se apresentam com anafilaxia, que € uma reacédo alérgica aguda que
pode causar a morte, ou combinacao de sintomas clinicos que ocorrem minutos a horas
apos a ingestdo de alimentos, podendo envolver manifestacdes gastrintestinais, de pele ou
do trato respiratorio (RESENDE et al, 2017).

Normalmente, os pacientes com alergia ao trigo ndo s&do alérgicos as outras
prolaminas (proteinas) presentes em outros graos, tais como centeio ou cevada, e sua dieta
sem trigo € menos restritiva do que a dieta sem gluten para pacientes com DC. As
manifestacdes gastrintestinais de AT podem ser semelhantes aos da DC e incluem dor e
distensdo abdominal, diarreia, nausea, vomito e constipacdo, mas ndo causam lesdes
gastrintestinais permanentes. Ja as manifestacdes extraintestinais incluem fadiga, perda de

peso, artralgia (dor nas articulacdes), e cefaleia (RESENDE et al, 2017).

3.1.3 Sensibilidade ao gluten néo celiaca (SGNC)

A SGNC e uma entidade mal definida, caracterizada pela combinacdo de sintomas
intestinais ou extraintestinais que ocorrem tipicamente apdés a ingestdo do glaten que
desaparecem com a dieta de exclusado, cujo diagnéstico de DC e AT foi excluido. Em

criancas com SGNC os sintomas mais comuns sao 0s gastrintestinais, como dor abdominal,
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diarreia crénica e mudanca do padréo evacuatério (RESENDE et al, 2017). Porém, o risco
de deficiéncias nutricionais secundarias a ma-absorcdo € menor. Os sintomas sao
parecidos a com os da sindrome do intestino irritavel. Nado existem marcadores especificos
para SGNC e o seu diagndstico € baseado na sintomatologia descrita pelo paciente, tendo

sido excluido o diagnostico de doenca celiaca e Alergia ao Trigo (RESENDE et al, 2017).

3.2 Do caju a cajuina

O cajueiro é uma planta oriunda da América Central e do Caribe, que possui
disseminacdo natural muito vasta na parte leste do Brasil, principalmente no litoral
nordestino (CORDEIRO; BRAGA, 2020). De referida planta se oriunda o fruto chamado
castanha de caju e o pedicelo floral, o pseudofruto caju (PINA, 2014).

Em consonancia com Cordeiro e Braga (2020), o Brasil possui uma identidade
cultural do caju, que deve ser valorizada e conservada, com forte predominancia na vida
dos nordestinos diretamente ligada a sua identidade, pois se trata de uma regido que
predomina o cultivo, a extracao do caju e o processamento da castanha como atividades
tradicionais, principalmente nos Estados do Piaui e Ceara.

Conforme pesquisas realizadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
IBGE, dentre os estados da regido nordeste do pais, o Piaui se destaca como o segundo
maior produtor de caju do Brasil, com &rea de plantio correspondente a 73.047 hectares
(IBGE, 2022), ficando atras apenas do Ceara. Conforme Ribeiro (2009, p. 35), a cajucultura

é de extrema relevancia, tanto economicamente como socialmente no Estado do Piaui:

A cajucultura € uma das atividades de maior importancia econémica e social para o
Estado do Piaui. A importancia social da cultura € caracterizada pela geragéo de
emprego e renda para a populacéo rural, principalmente durante a estagéo seca, e
pelo fato de a maior parte dos plantios ser explorada por pequenos e médios
produtores. A aptidao do Piaui para o cultivo comercial do cajueiro foi comprovada
por meio do zoneamento pedoclimético, que apresentou areas potencialmente
aptas a exploracao da cajucultura.

A cajuina do estado do Piaui € considerada um patriménio cultural brasileiro. De
acordo com a instrucao normativa n® 01 de 07 de janeiro de 2000, o “Suco de caju clarificado
€ a bebida néo fermentada e nao diluida, obtida da parte comestivel do peduinculo do caju
(Anacardium ocidentale, L.), através de processo tecnolégico adequado” (BRASIL, 2000).
A cajuina utilizada na elaboracédo da massa de churros com adicéo de cajuina foi obtida ja
envazada, produzida na cidade de Valenca do Piaui-PI, situada a aproximadamente 215km

de Teresina, Capital do Piaui.
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A cajuina é obtida do suco fresco clarificado, filtrado, hermeticamente engarrafado e
cozido em banho-maria, € uma bebida nao alcodlica sem a adicdo de aditivos quimicos e
com acgucares do proprio preparo, sendo consumida pelos piauienses bem gelada
(BARRETO, 2017). Conforme lei em vigor, ndo € autorizado o acréscimo de agucar na
cajuina, destarte cada série que é fabricada pode possuir sabor diferente em razao do caju
usado (PINA, 2014).

3.3 Das farinhas e amido substitutos do trigo na massa de churros
3.3.1 Farinha de milho

Além de ser um dos cereais mais consumidos e produzidos em todo o mundo
(LOPES; CASTRO, 2023), dentre os cereais cultivados no Brasil, o milho € o mais
expressivo, com cerca de 115,64 milhdes de toneladas de grédos produzidos, em uma area
de aproximadamente 20,96 milhdes de hectares (CONAB, 2024), referentes a primeira e
segunda safra, o que deixa o Brasil na escala de terceiro maior produtor de milho do mundo
(ROSA; BRISOLA; REIS, 2023) e segundo maior importador (COELHO, 2024). Segundo
Coelho (2024, p. 3):

Os maiores produtores brasileiros sdo: Mato Grosso, Parana, Mato Grosso do Sul,
Goiéas e Minas Gerais, pela produc¢éo da safra encerrada em 2022/23, nessa ordem.
Mato Grosso produz 66% do milho do Centro-Oeste, 39% do nacional e supera a
producdo de cada uma das demais regifes do Pais (CONAB, 2024a). Dada a
extensdo continental do Brasil, o cultivo do milho permite trés safras anuais, sendo
a segunda a de maior producéo.

O milho esteve presente nas civilizacbes maia, asteca e inca, as quais reverenciam
o tradicional uso do cereal. O milho j& fazia parte da dieta indigena na época da descoberta
do Brasil (SHINOHARA et al, 2021). Sawazaki (2000) explica que esse cereal se adaptou
aos mais diferentes lugares, diferentes regibes, ressalta que suas espécies sofrem
modificacdes. A alimentacdo dos primeiros habitantes do Brasil incluia cereais e raizes,
sendo o milho juntamente com a mandioca a base da cadeia alimentar, o processo de
manuseio, plantio, colheita e consumo eram adaptados aos meios e ferramentas da época.

Os produtos oriundos do milho sdo comumente usados e deveras apreciados na
gastronomia brasileira. A farinha de milho flocada, por exemplo, é o componente elementar
do conhecido cuscuz matinal caracteristico do nordeste brasileiro, em que os flocos de
milho séo temperados com sal e cozidos no vapor. Essa preparacdo adquire consisténcia
de farofa Umida, podendo ser servida com manteiga, leite, abdbora, ovo, carne de sol,

gueijo e outros complementos (SHINOHARA et al, 2021).
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A transformacao do milho em diversos derivados possibilita 0 uso como excelente
fonte de matéria prima para a industria de alimentos. Do milho se obtém em torno de
noventa derivados diferentes, dentre eles grifts, fuba, canjica, 6leo, amido, amilose,
amilopectina, zeina, quirela, farinha flocada e fiboras (GONCALVES; CARNEIRO, 2003).

A farinha de milho tem sido uma 6tima alternativa para uso como farinha alternativa
para substituir a farinha de trigo, ela é obtida pela moagem de gréos de milho na forma de
um pé grosseiro, que, conforme pesquisas, ajuda prevenir anemia, auxiliando na absorcao
de nutrientes vitais e, ademais, d& assisténcia no desenvolvimento do bebé por ser rica em
acido folico (LOPES; CASTRO, 2023).

3.3.2 Farinha de arroz

A farinha de arroz € um produto obtido através da moagem do grédo de arroz ou do
guebrado de arroz beneficiado e vém sendo utilizada para atender necessidades especiais
da industria ou do consumidor. Uma das farinhas mais usadas para substituir o trigo é a
farinha de arroz, porque esta possibilita a combinagdo com outras farinhas, féculas e
amidos (TORNISIELLO, 2019).

Conforme Dias Costa et al (2019), a farinha extraida do arroz, por ser isenta de
gluten, pode ser utilizada na fabricacdo de produtos de panificacdo remetidos a pessoas
portadoras da doenca celiaca. Nado obstante, apesar de possuir diversas vantagens
socioeconémicas e nutricionais, o emprego da farinha de arroz nas receitas ainda é
pequeno.

Destarte, os celiacos devem permanecer por toda a vida com uma dieta livre de
gliten, em virtude de que o gluten acarreta inflamacéo do intestino, inibindo a absorcéo
adequada de nutrientes. Verifica-se que, além dos portadores da doencga suprimirem, outras
pessoas ja retiram, por opcéo, o gluten de sua alimentacao. Isto posto, a troca da farinha
de trigo por outras matérias-primas que ndo possuem gluten dispde de um efeito notoério na
vida diaria dessas pessoas que possuem restricdo de seu consumo (DIAS COSTA et al,
2019).

O gluten é a principal proteina encontrada no trigo, aveia, centeio e cevada. Os
portadores da doenca celiaca ndo podem ingerir alimentos com essas matérias primas, por
estes possuirem gluten na sua composicao. Portanto, o tratamento para a doencga consiste
em uma dieta totalmente isenta de gluten (CAMPOS, 2018). Portanto, a producdo de

alimentos que ndo contenham glaten é fundamental.
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3.3.3 Polvilho

A mandioca € uma planta natural do Brasil, da localidade da bacia tropical do
Amazonas. Denominada também de aipim, macaxeira, yuca, tapioca e cassava, € plantada
em todo territério nacional, com importante destaque na alimentacéo das pessoas em geral
e dos animais. Além disso, é utilizada como matéria-prima industrial de maneira ampla e
diversa. Através dela € produzida a popular farinha de mandioca, dentre outros mais de 200
produtos que dela derivam (VIEIRA, 2010).

Utilizada diretamente na culindria brasileira, a mandioca também aparece
indiretamente através de seus subprodutos, como biscoitos, sequilhos, péo de queijo, entre
outros. O polvilho, que é o principal ingrediente dessas iguarias, € extraido do amido da
mandioca. Na producdo do polvilho, a mandioca passa por uma cadeia de processos
especificos. Ela é adquirida de “produtores rurais e transportada para as industrias,
chegando a fabrica ainda fresca e pronta para o inicio da produc¢ao” (LIMA et al, 2012, p.
179).

Conforme Vieira (2010), o polvilho doce, também conhecido como goma ou fécula
de mandioca é um po fino, branco, sem cheiro e sem sabor, que faz ligeiro ruido quando
apertado entre os dedos. Sua feitura e processamento se d4 com o descascamento da
mandioca, trituracdo, desintegracdo, purificacdo, peneiramento, centrifugacgéo,
concentragao e secagem.

O polvilho azedo é feito a partir do processo de fermentacéo natural do polvilho doce,
tendo suas propriedades funcionais alteradas. O destaque do polvilho azedo nos produtos
de panificacdo se da em razéo de as bactérias acido laticas, produtoras de polimeros de
carboidrato e encarregadas da formacado de uma estrutura viscoelastica, que permite a que
0 gas seja retido e a massa de polvilho azedo cresca. O acréscimo de polvilho a formulagéo
da receita de pdo sem gliten é essencial para que ocorra o crescimento da massa (CESAR
et al, 2006).

3.4Psyllium

O psyllium refere-se as sementes da planta plantago ovata, planta rica em fibra
sollivel em agua, originaria das areas do Mediterraneo e do sul da Asia. Essa planta faz
parte da familia plantaginaceae, que inclui mais de 200 espécies. Ademais, promove varios
beneficios a saude, por possuir atributos medicinais e nutricionais significativos.
(STEINMETZ, 2024).

Conforme Steinmetz (2024) o psyllium:
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E reconhecido por seus beneficios em vérias condi¢des de satde e sintomas, como
no tratamento da constipacgéo, alivio dos sintomas da sindrome do intestino irritavel,
como dor abdominal, prevencéo do cancer, tratamento da diarreia, beneficios na
doenca inflamatéria intestinal (como colite ulcerativa), contribui para o controle da
obesidade, auxilia no controle do diabetes, reducéo dos niveis elevados de colesterol
(hipercolesterolemia), promove efeito de saciedade e os beneficios prebidticos, que
favorecem o crescimento de bactérias benéficas no intestino.

Conforme Da Silva et al. (2025), varios estudos comprovaram que a utilizacado do
psylium resultou em efeitos benéficos em diferentes campos de pesquisa. O psyllium usado
na producdo de paes sem gluten, evidencia ser um elemento importante para industria
intentando satisfazer expectativas de clientes com a dieta isenta de gliten. Ademais, o
ingrediente possui o potencial de controlar a textura do pdo, de desacelerar o
endurecimento do miolo, e traz uma resposta glicémica pequena, além de contribuir para a

aprovacao sensorial.

O uso do psyllium em massas sem gluten apresentou boas propriedades, sendo uma
alternativa consideravel seja de forma econémica, como também mais saudavel, tendo em
vista que a massa com psyllium apresentou uma quantidade bem menor de lipidios e maior
guantidade de carboidratos, conferido pelo teor elevado de fibras saudaveis de psyllium
(DA SILVA et al., 2025).



21

4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.1 Local de estudo e obtencéo dos insumos

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Panificacdo, localizado no IFPI Campus
Teresina Zona Sul no periodo de 01/08/2024 a 18/10/2024. A cajuina para o referido estudo
foi obtida ja envazada, produzida na cidade de Valenca do Piaui, que se encontra nas
seguintes coordenadas geograficas: latitude (06° 24’ 27” S), longitude (41° 44’ 44” W) e
altitude (308m), os demais ingredientes foram adquiridos no centro comercial da cidade de

Teresina — PI.

4.2 Desenvolvimento e producao da massa de churros gluten free

O processamento (Fluxograma 1) da massa de churros consistiu nas etapas de
selecdo dos ingredientes, pesagem, mistura dos secos, coccéo |, resfriamento, hidratacéo,

coccao I, embalagem e armazenamento.

EEE e s
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Fluxograma 1 — Processamento da massa de churros gluten free.

Para a execucdo da massa de churros, foram testadas a massa zero glaten com
adicdo de agua e a massa gluten free com adicdo de cajuina, nas quantidades
discriminadas na Tabela 1. E importante ressaltar que a formulac&o gluten free, além da
substituicdo da farinha de trigo na composicao, ndo h4 a adicdo de ovos e leite, podendo
ser consumido por pessoas que possuem restricao a esses alimentos.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados na massa de churros gluten free (agua e cajuina).

Ingredientes Massa com agua Massa com cajuina
Farinha de arroz branca 70 g 70 g
Farinha de milho fina 65 g 65 g
Polvilho doce 65 g 65 g
Psyllium 59 59

Oleo de milho 25¢g 25¢g

Acucar refinado 259 259

Agua potavel 90 g 50 g
Cajuina - 350 g

Sal refinado 59 59

Fonte: Autoria propria.

Para a preparacdo da massa, todos os ingredientes secos (farinha de arroz, milho,
polvilho doce, acgucar refinado, sal refinado) foram misturados e reservados. Em seguida, a
cajuina e a gordura foram inseridas numa cacarola, e, submetidas a coc¢édo, em fogo médio.
Assim que iniciou a fervura, os ingredientes secos foram inseridos na cacarola e misturados
vigorosamente por 01 (um) minuto e meio, ou até desgrudar totalmente da cacarola.

Posteriormente, a massa ainda morna, foi transportada para a batedeira planetaria e
com o batedor no formado raquete, foi batida em velocidade média e acrescida de agua
para realizar a hidratacdo, o acréscimo de agua é necessario até a massa alcancar o ponto
de gancho. Em seguida, a massa foi inserida no cilindro para dar o formato de churros,
sendo posteriormente cozidos em calor seco, no forno a 190°C por cerca de 20 minutos.
Apés resfriamento, os churros podem ser armazenados em potes fechados. A Figura 1

demonstra a modelagem dos churros gluten free com cajuina para posterior coc¢ao.

Figura 1. Modelagem dos churros gluten free com cajuina.

» "na forma de Oficina (Figura 2) durante as
ecnologia do IFPI Campus Teresina Zona

acao foram detalhados na Ficha Técnica

Tecnologia do IFPI Teresina Zona Sul.
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Fonte: autoria prépria.

4.3 Analise sensorial

A andlise sensorial para avaliar a aceitabilidade das massas de churros glaten free
foi realizada no IFPI, Campus Teresina Zona Sul, com a participacéo de 50 provadores nédo
treinados composto por funcionarios, professores e discentes, de ambos os sexos. Os

avaliadores fizeram parte do publico inscrito na Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia.
4.3.1 Atributos sensoriais e intencdo de compra

Para o teste de aceitagdo sensorial as 02 amostras formulacdes de churros glaten
free foram dispostas em carteiras, com cédigos de trés digitos aleatorizados, A340 (cajuina)
e A380 (agua), ambas as massas isentas de gluten, diferindo apenas o liquido da
preparacao, foram avaliados a aceitagéo global e os atributos: cor, aroma, sabor e textura,
aplicando-se escala hedbnica (Apéndice B) verbal estruturada de 09 pontos que variam de
01 (Desgostei extremamente) até 09 (Gostei extremamente).

Durante a andlise sensorial, foi disponibilizado aos provadores agua mineral para
minimizar o efeito residual entre uma amostra e outra. Os provadores realizaram as
avaliacfes em carteiras individuais e temperatura ambiente em torno de 25°C. Quanto a
intencdo de compra (Apéndice B) dos produtos, foi utilizada escala de cinco pontos com
variacdo de 01 (certamente compraria) a 05 (certamente ndo compraria).

4.4 Analise estatistica

Os resultados foram apresentados como média + erro padrdo (EP). Todas as
analises foram realizadas empregando o programa GraphPad Prism 6 (software intuitivo
para a Ciéncia, San Diego, CA). A comparacgdo entre as amostras foi realizada pelo teste
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ANOVA two-way com teste de comparacao multipla, post test Tukey, em nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Ficha técnica operacional

Na presente pesquisa, com o auxilio da ficha técnica (Apéndice A) foi possivel obter
o rendimento do produto. O de massa, sendo porcionada e modelada em por¢des/unidades
de 12,2g cada churros, totalizando 50 unidades. Com a utilizac&o da ficha técnica também
foi possivel chegar ao valor de venda do churros com adi¢édo de cajuina, o produto teve o
custo total dos insumos de R$ 9,84, e tendo como base o custo dos insumos foi possivel
chegar ao valor de venda de R$28,20 para a formulagéo de 50 unidades, sendo que, cada
unidade de churros ficou com o valor unitario de R$0,56 centavos. A precificacdo foi feita a
partir do valor custo insumo preparo, acrescentando 20% de gas, luz, e agua, 40% de mao
de obra, 7% de utensilios e 100% de lucro.

Os elementos da ficha técnica operacional dos churros teve como objetivo padronizar
o produto, obter um controle de custo, um controle de qualidade e quantidade de insumos.
Em escala de trabalho em uma cozinha profissional, viabiliza que os manipuladores de
alimentos sejam capazes de produzir os churros mantendo uma padronizacdo das
caracteristicas da massa. De acordo com Jacob (2021), a ficha técnica permite manter a
qualidade e o padréo da preparacéo, para evitar do consumidor ir até o estabelecimento na
primeira vez ter uma experiéncia e na segunda oportunidade ter uma experiéncia diferente

da anterior.

5.2 Da avaliacao dos atributos sensoriais

A andlise sensorial apresentada na figura abaixo avaliou a aceitacdo de churros
isentos de glaten e lactose, elaborados com as seguintes formulag¢des: A340, com adicao
de cajuina, e A380, com adicdo de agua. Os atributos sensoriais avaliados foram aceitacao
global, cor, aroma, sabor e textura, utilizando uma escala hedonica (1 a 9). Os resultados
foram submetidos a analise estatistica ANOVA two-way com teste de comparac¢do multipla

de Tukey (nivel de significancia de 5%).
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Figura 03 Médias do teste de aceitacdo sensorial referentes as amostras de churros isentas de glaten e
lactose, elaboradas com adicédo de cajuina (A340); e agua (A380), Teresina — PI, 2024. ANOVA seguido de
two way, post test Tukey (multiplas comparages).

7,22¢1,03a
6,87+1,05 b
7,92¢1,05a
7,45+1,06b
7,05¢1,07a
6,8741,03b
7,0741,06a
6,8+1,13 b
7,241,04 a
6,72¢1,02 b

EEE A340
B A380

Valores Escala Heddnica

Aceitagdo Global Cor Aroma Sabor Textura
Atributos Sensoriais

Legenda: Os valores referem-se a média de cada formulagédo + desvio-padrao; médias seguidas de letras
iguais no mesmo atributo sensorial ndo diferem estatisticamente, em nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).
A340: massa isenta de glaten + cajuina. A380: massa isenta de gluten + agua.

Fonte: Autoria propria, 2024.

Na aceitacdo global, a amostra com adi¢do de cajuina obteve maior média (7,22 +
1,03), sendo estatisticamente superior ao churros com adi¢cédo de agua (6,87 + 1,05), isso
aponta que a cajuina contribuiu positivamente para a aceitacdo global do produto. Em
relacdo a cor a amostra A340 (7,92 + 1,05) foi novamente superior a A380 (7,45 + 1,06),
com diferenca estatistica consideravel ao nivel de 5% de significancia. Assim, sugere-se
que a cajuina influenciou positivamente a percepcao de cor. No que tange ao aroma, houve
diferenca expressiva também no aroma, com A340 obtendo uma média maior (7,05 + 1,07)
em comparacao a A380 (6,87 + 1,03).

Ademais, concernente ao sabor a amostra que contém adi¢cdo de cajuina (7,07
1,06) foi estatisticamente superior a amostra com adi¢cao de agua (6,81 £ 1,13), sugerindo
que a adicao de cajuina na massa contribuiu de forma positiva o sabor do churros. Por fim,
no que diz respeito a textura a massa com cajuina superou novamente a massa com adi¢ao
de &gua, concluindo que a cajuina melhorou a percepcao téatil do produto.

Dessa forma, as amostras elaboradas com cajuina (A340) tiveram melhor
desempenho em todos os atributos sensoriais avaliados, sendo significativamente mais
aceitas do que aquelas feitas com agua (A380). Isso indica que a inclusédo de cajuina pode
ser uma estratégia eficaz para melhorar as caracteristicas sensoriais de produtos isentos

de gluten e lactose, como os churros.
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5.3 Andlise das preferéncias e intencdes de compra

A figura 04 apresenta os resultados do teste de preferéncia e intencdo de compra
de churros isentos de glaten e lactose, elaborados com duas formulacdes: A340
(adicionada de cajuina) e A380 (adicionada de agua). O gréafico exibe a porcentagem de

respostas distribuidas entre cinco categorias de intengdo de compra.

Figura 04. Resultados do teste de preferéncia e intencdo de compra referentes as amostras de churros
elaboradas com massas isentas de glaten e lactose, adicionadas de cajuina (A340) e agua (A380).

C ertamente ndo compr aria 0,0%
0.0% EE A340

A A3ZE0
Provavelmente ndo comprari

35%

Tenho dlvidasse compraria

Provavelmente compraria

10 20 S'I] 4ID E:{] E:IZI Tr'IIJ BIU QI{] 1IIZ|IJ
Fonte: Autoria prépria, 2024.

De acordo com a categoria “certamente ndo compraria’, nenhuma das amostras
recebeu resposta, de forma que houve uma aceitagdo importante em ambas, ao ponto de
ndo haver recusa absoluta. Na categoria “provavelmente ndo compraria”, 15% dos
participantes afirmaram que ndo comprariam o produto com adicdo de agua (A380),
apresentando maior hesitacéo na intencado de compra, considerando que a formulagédo com
cajuina (A340) obteve apenas 5%.

Na categoria “tenho duvidas se compraria”, 35% dos participantes afirmaram estar
indecisos com relagdo a compra do produto com adi¢cdo de agua (A380), gerando mais
duvida nos consumidores do que a amostra com cajuina que obteve 22,5% de davida de
compra. Ja na categoria “provavelmente compraria” 45% dos participantes afirmaram que

comprariam os churros com cajuina na formulacao (A340), tendo novamente desempenho
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superior, e 25% dos participantes afirmaram que provavelmente comprariam o0s churros
com agua na formulacéo (A380).

Na categoria “certamente compraria”, 27,5% dos participantes afirmaram que
comprariam com certeza a formulacdo com adi¢ao de cajuina (A340) e 25% afirmaram que
sem duvidas comprariam a formulacdo com adicdo de agua (A380). Nesta categoria as
duas formulacdes apresentaram resultados aproximados, todavia com uma pequena
vantagem da formulagcdo com cajuina no que tange a intencéo certeira de compra.

Os resultados apresentados nas figuras indicam que, apesar de as duas amostras
tenham apresentado uma boa aceitacdo de forma geral, a amostra A340 (com adicdo de
cajuina) obteve maior intencao de compra nas categorias "Provavelmente compraria” (45%)
e "Certamente compraria" (27,5%). Ja a amostra A380 (com adicdo de agua) gerou mais
davidas (35%) e rejeicdo moderada ("Provavelmente ndo compraria” - 15%). Esses
resultados indicam que a cajuina acrescenta a massa de churros caracteristicas sensoriais

mais agradaveis ao paladar influenciando diretamente na preferéncia do consumidor.
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6 CONCLUSAO

Restou evidenciado no estudo que a troca da farinha de trigo por um mix de farinhas
de arroz, milho e polvilho, associado a inser¢cdo da cajuina, sucedeu em uma massa de
churros isenta de gliten com caracteristicas sensoriais e de mercado altamente
satisfatorias. A cajuina manifestou-se um ingrediente funcional significativo, causando
impactos positivos aos atributos sensoriais do produto, aceitacdo global, textura, aroma, cor
e sabor. Os resultados apresentaram que a formulagcdo com inclusdo de cajuina (A340)
alcancou performance superior em todas as categorias examinadas em relacdo a amostra
com &gua (A380), comprovando que sua presenca enriquece o produto, tornando-o mais
atraente ao consumidor.

Na perspectiva da intencdo de compra, o0s participantes evidenciaram maior
propensdo a comprar os churros com cajuina, evidenciado pelos percentuais superiores
obtidos nas categorias "Provavelmente compraria” (45%) e "Certamente compraria"
(27,5%). Além disso, a amostra com cajuina teve menor indice de rejeicdo e hesitacéo,
destacando-se como uma alternativa sensorialmente agradavel, culturalmente relevante e
que traz inclusao para pessoas com doenca celiaca.

Em suma, a inclusdo da cajuina ndo apenas alcangou aos objetivos propostos, como
também enfatizou seu atributo como um ingrediente estratégico na elaboracéo de produtos
gluten free, proporcionando a incluséo alimentar das pessoas com alguma restricdo ao trigo
e as suas prolaminas sem comprometer a qualidade sensorial. Essas descobertas reforcam
a efetividade da concepcéo de produtos revoluciondrios que enaltecem insumos regionais,

aumentando as alternativas para consumidores com restricdes alimentares.
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INSTITUTO FERDERAL DE EDUCA(}%O, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI — IFPI
DIRECAO DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

APENDICE A — FICHA TECNICA OPERACIONAL
CHURROS ISENTO DE GLUTEN COM ADICAO DE CAJUINA

@MEMW |INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E FICHA TECNICA
==. ;ILEJ(ENOLOGIA DO PIAUI - CAMPUS TERESINA ZONA  (OPERACIONAL
L] | FICHA TECNICA TCC N-001/20,24_
INSTITUT(D!SCENTE: SAMUEL BORGES OLIVEIRA Data da tltima
FEDERAL [ORIENTADORA: ROSALIA MARIA TORRES DE LIMA Alteracao:
Piauf 05/02/2025

Nome da Preparacédo: Churros isento de gluten com adicdo de cajuina
Setor da Cozinha Responsavel pelo Preparo: Confeitaria
Categoria da Preparacdo: Sobremesa

Rendimento Total: Custo Total Insumo Preparo: R$9,84 [Cédigo da preparacao:
6109 Custo Insumo unid: R$0,19 Tempo Preparo:1:30h
Rendimento unidade: |Valor de venda (unid): (custo dos
50und/12,2 g insumos + 20% custos indiretos +

60% custo méao de obra + 7% custo

utensilios + lucro + embalagem).

Venda UND: 0,56/Venda 50 UND:28,2

Custo
Matéria Peso Peso ggtr?égdgo Unidade Ir?suusrtnoo Insumo
Prima/lnsumo| Bruto Liquido Preparo
(FC) (R$)
(R$)

Farinha de arroz 709 709 1 Pacote/Kg 10,00 0,70
Farinha de milho 659 659 1 Pacote/500¢g 5,00 0,65
Polvilho doce 65¢g 659 1 Pacote/Kg 7,00 0,91
Acucar refinado 25¢g 259 1 Pacote/Kg 7,00 0,17
Sal 5g 59 1 Pacote/Kg 2,00 0,01
Manteiga 25¢g 25¢g 1 Tablete/200g 10,00 1,25
Cajuina 3509 3509 1 Garrafa/500mL 8,00 5,60
Psyllium 59 5g 1 Pacote/500g 55,00 0,55

MODO DE PREPARO: Para a preparacdo da massa, todos os ingredientes secos (farinha de arroz,
milho, polvilho doce, agucar refinado, sal refinado) devem ser misturados e reservados. Em seguida, a
cajuina e a gordura devem ser submetidas a cocgdo em uma panela, em fogo médio. Assim que iniciar a
fervura, os ingredientes secos dever ser colocados na panela e misturados vigorosamente por 01 (um) minuto
e meio, ou até desgrudar totalmente da panela. Posteriormente, com a massa ainda morna, esta deve ser
transportada para a batedeira planetaria e com o batedor no formado raquete, deve ser batida em velocidade
média e acrescida de agua para realizar a hidratagdo, 0 acréscimo de agua € necessdario até a massa
alcancar o ponto de gancho. Em seguida, a massa deve ser inserida no cilindro para dar o formato de churros,
e, posteriormente cozidos em calor seco, no forno a 190°C por cerca de 20 minutos. Apés resfriamento, os
churros podem ser armazenados em potes fechados.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI

CAMPUS TERESINA ZONA SUL

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
SEMANA NACIONAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA

APENDICE B. TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL (Escala Hedonica Verbal
Estruturada) e INTENCAO DE COMPRA

PROJETO: CHURROS ISENTO DE GLUTEN COM ADICAO DE CAJUINA

Vocé recebera 02 (duas) amostras de churros, OBSERVE e indigue o quanto vocé GOSTOU
ou DESGOSTOU de cada atributo das amostras, de acordo com a escala heddnica abaixo:

Desgostei muitissimo

Desgostei muito

Desgostei moderadamente

Desgostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei

Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente

Gostei muito

OO0 | N0 [hIWIN|PF

Gostei muitissimo

CHURROS
CODIGO | ACEITAGAO | COR | AROMA | SABOR | TEXTURA
DA GERAL
AMOSTRA
340 C ) C )y e )y o) ¢ )
380 C ) C )y e )y o) ¢ )

Assinale para cada uma das amostras, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto

usando a escala abaixo:

CHURROS
CODIGO AMOSTRAS: 340 380
Certamente compraria () ()
Provavelmente compraria () ()
Tenho duvidas se compraria () ()
Provavelmente ndo compraria () ()
Certamente ndo compraria () ()

Comentarios(opcional):




