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DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DA QUALIDADE DE DADINHO DE
TAPIOCA ENRIQUECIDO COM CHIA (Salvia Hispanica L.)

Resumo: O dadinho de tapioca ¢ um produto
novo elaborado a partir da tapioca granulada,
queijo coalho e leite que vem apresentando boa
aceitacdo pelos consumidores. A adicdo de chia
em sua fabricacdo torna este produto diferenciado
e com propriedades funcionais. Desta forma, o
objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar
a qualidade do dadinho de tapioca adicionado
de chia (Salvia Hispanica L.). O produto foi
elaborado no Laboratério Multifuncional de
Laticinios do IFS, Campus Gloéria a partir do leite
UHT integral, farinha de tapioca granulada, queijo
coalho e sementes de chia. Apds a fabricacdo,
foram realizadas as andlises microbioldgicas,
analises fisico-quimicas e aceitacdo sensorial do
produto utilizando escala hedonica estruturada
de 9 pontos e intencdo de compra com 80
consumidores no IFS. Os dadinhos de tapioca
com chia apresentaram dentro dos padroes
microbiologicos e valores médios de 6,9 para
analise de pH, 0,053 (m/m) de acidez em acido
latico, 65% de umidade e 8,5% de gordura. Na
analise sensorial, o produto apresentou médias
de aceitagdo acima de 7, estando entre os termos
heddnicos “gostei moderadamente” a “gostei
muito”. Portanto, o produto elaborado ¢ inovador
e apresenta caracteristicas benéficas a satide do
consumidor que esta em busca de alimentos cada
vez mais nutritivos, atraentes e saudaveis.
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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) se
destaca como uma das principais culturas do
Brasil, e a maior parte da sua producao ¢ destinada
a fabricacao da farinha de mandioca. O restante se
divide entre a alimenta¢do humana e animal, ¢ a
obten¢ao da fécula (TSEN et al., 2000).

Atapioca granulada ¢ um subproduto da goma
de mandioca (polvilho hidratado) cujo processo
de produgdo consiste em coloca-la em um tacho
quente e remexer até secar ¢ endurecer. Pode
ser caracterizada como graos duros, esféricos e
regulares que pode ser consumida e introduzida
em varias receitas (MEIRELES, 2016).

Dentre elas, destaca-se a receita de
dadinho de tapioca do chef Rodrigo Oliveira
do restaurante Mocot6é (Sao Paulo) que ¢
considerado um aperitivo feito com a farinha
de tapioca granulada e queijo coalho, na qual
possuiu caracteristicas de ser um produto
crocante por fora, macio por dentro e com
sabor delicado. E um 6timo produto pela
qual abrange a possibilidade de utilizar a
tapioca como principal matéria prima e assim
valorizar um produto tipico da regido que ¢ a
tapioca (RIGO, 2010; ADJAFRE, 2016).

Por outro lado, vale ressaltar que o
queijo de coalho é um produto tipicamente
nordestino e muito popular, amplamente
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consumido pela populagdao local, seja na
forma natural, assado ou frito, como também
muito utilizado em preparagdes culindrias,
sendo, atualmente, muito difundido em todo
o territorio brasileiro (NASSU, et al., 2006).

Dentre os diversos alimentos funcionais
existentes, a chia (Salvia Hispanica L.) se destaca
como especiarias com sabor altamente favoravel
aos consumidores de todo o0 mundo, também ¢é
evidenciado que a chia contém propriedades
nutritivas e especiais € ¢ considerada um
alimento funcional e atua na protecao contra
algumas doencas cardiovasculares e alguns
tipos de cancer (COATES & AYERZA, 1996;
MUNOZ et al., 2012).

Tendo em vista a alta produtividade de
derivados da mandioca com a alta producao
de queijo coalho na regido com a possibilidade
de introduzir as sementes de chia ao dadinho
de tapioca para o desenvolvimento de um
produto com propriedades funcionais e como
uma alternativa de consumi-la, uma vez que,
a mesma ndo faz parte da dieta alimentar
da maioria das pessoas. Sendo uma das
alternativas para oferecer ao consumidor um
produto inovador, pratico e de qualidade.

O presente trabalho teve como objetivo
desenvolver e avaliar a qualidade de dadinho
de tapioca adicionado de semente de chia
(Salvia Hispanica L.).

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no
laboratério  Multifuncional do Instituto
Federal de Sergipe, Campus Gloéria (IFS,
Campus Gloria).

Elaboracao do produto

Os dadinhos de tapioca adicionados de
semente de chia (Salvia hispanica L.) foram
desenvolvidos de acordo com o fluxograma
apresentado na Figura 1. Para a producao
do produto os ingredientes foram obtidos no
comércio local.

Figura 1 - Fluxograma da produgdo de dadinho
tapioca adicionando de semente de chia.
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Apos a elaboragdo do produto foram
realizadas as seguintes analises:

Analises microbioldgicas

As andlises de coliformes totais (a
30°), coliformes termotolerantes (a 45°C),
aerobios mesofilos e fungos filamentosos e
leveduras foram realizadas, em duplicas, de
acordo com o Manual de Métodos Oficiais
para Anélise de Alimentos de Origem Animal
(BRASIL, 2017).

Analises fisico-quimicas

As analises de gordura, umidade, pH
e acidez tituldvel dos dadinhos de tapioca
adicionados de chia foram realizadas, em
triplicata, segundo o Manual de Meétodos
Oficiais para Analise de Alimentos de Origem
Animal (BRASIL, 2017).

Avaliacio sensorial

Para realizacdo da avaliagdo sensorial,
os dadinhos de tapioca adicionados de chia
foram assadas em forno elétrico (Philco, forno
elétrico PFE38P) por aproximadamente 30
minutos a temperatura de 200°C.

O teste de aceitacao sensorial foi realizado
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com 80 consumidores de ambos os sexos
e faixa etaria entre 17 e 50 anos. A amostra
foi codificada com trés digitos aleatdrios,
apresentada aos provadores em mesas
individuais em salas do IFS, Campus Gloria
a temperatura de aproximadamente 60°C, na
quantidade de 25g.

Todos os provadores preencheram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). A pesquisa foi aprovada pelo Comité
de Etica do Instituto Federal de Sergipe (IFS)
com o parecer numero 3.264.908.

Os consumidores avaliaram a aceitagdo
sensorial global e com relagdo a cor, aroma,
sabor e textura utilizando a escala heddnica
estruturada mista de 9 pontos (PERYAM e
GIRARDOT, 1952) e também expressaram
suas atitudes em escala de intencao de
compra de 5 pontos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises fisico-
quimicas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabelal - Analises fisico-quimicas do dadinho de

tapioca com chia.

Analise Resultado
pH 6,9+0,1
Acidez em acido latico (m/m) 0,053 £ 0,1
Umidade (%) 65,0£3,9
Gordura (%) 8,5+2,1

+: desvio padrio

Porsetratar de um produtonovo, verifica-se
que ndo existe nenhuma legislagao especifica
que apresenta os padrdes fisico-quimicos
estabelecidos para este tipo de produto.

Na Tabela 2 estdio expressos oS
resultados obtidos na avaliacdo da qualidade
microbioldgica do produto.

Tabela 2 - Analises microbiologicas do dadinho de
tapioca com chia.

Analise Resultado
Coliformes Totais (NMP/g) Auséncia
Coliformes termotolerantes (NMP/g) Auséncia
Fungos filamentosos e leveduras <2,5x10!
(UFC/g)
Aerobios mesofilos (UFC/g) 1,2x 10°
Pesquisa de Salmonella sp. (UFU g) Auséncia

Comparando os resultados com a RDC12
(BRASIL,2001)emrelacdoaclassedealimentos
embalados e congelados na categoria de paes,
pizzas e outras massas parcialmente preparadas,
condimentadas ou ndo, adicionada de outros
ingredientes ou ndo e similares, incluindo os
paes de queijo verifica-se que o dadinho de
tapioca adicionado de chia apresentou dentro
dos padrdes microbioldgicos na qual determina
valores de coliformes a 45°C inferiores a 5x10?
UFC/g e auséncia de Salmonella sp. Para as
demais andlises microbioldgicas realizadas, a
legislacdo ndo preconiza nenhum limite. No
entanto, ¢ de suma importancia realizar tais
andlises, pois ¢ um indicativo da qualidade da
matéria prima, processamento ¢ manipulagdo
do produto e ainda demonstra se a higienizagao
nas superficies de equipamentos utilizados
na fabricacdo destes alimentos foi adequada
(NOGUEIRA, 2016).

Os resultados obtidos no teste de aceitacao
estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Médias de aceitacdo do dadinho de
tapioca adicionado de chia.

Atributos Médias de aceitacao
Cor 7,5
Aroma 8,0
Sabor 7,9
Textura 7,6
Impressao global 7,9
Intengdo de compra 43

457



Desenvolvimento e avalia¢do da qualidade de dadinho de tapioca enriquecido com chia (Salvia Hispania L.)

458

De forma geral as médias de aceitagdo
apresentaram escore médio variando de
“gostei moderadamente” a ‘“‘gostei muito”,
demonstrando que o produto foi bem aceito
pelos consumidores. Com relag@o a intengao
de compra, o produto elaborado apresentou
escore médio de 4,3 variando entre os termos
heddnicos de “possivelmente compraria” a
“certamente compraria”.

CONCLUSOES

Conclui que dadinho de tapioca adicionado
de chia elaborado apresentou dentro dos
padrdes microbioldgicas e boa aceitacdo entre
os consumidores. Portanto, ¢ um produto
inovador, que apresenta caracteristicas
benéficas a saude do consumidor e potencial
de comercializagdo.
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