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RESUMO: O estudo teve como objetivo desenvolver um quibe de frango enriquecido
com farinha de taioba, uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC) rica em fibras
e compostos bioativos que promovem beneficios a salde. Foram elaboradas trés
formulaces, substituindo o trigo do quibe por farinha de taioba nas proporcoes de 20%,
40% e 60%. As amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas, sensoriais e de cor
para avaliar caracteristicas visuais, de textura e aceitabilidade. A formulacdo com 20%
de farinha de taioba obteve a maior aprovacao sensorial, destacando-se pelo sabor e
umidade adequados. O uso da taioba mostrou-se uma alternativa viavel e nutritiva, além
de sustentdvel, por fomentar a agricultura local e reduzir o custo de producdo. Os
resultados indicam que a incorporacdo de PANCs em produtos convencionais € uma
estratégia promissora para promover biodiversidade alimentar e incentivar a adesdao a uma

dieta mais saudavel.

Palavras-chave: Taioba, PANC, quibe de frango, andlise sensorial, sustentabilidade

alimentar.

1. INTRODUCAO

O numero de plantas consumidas pelo homem nos Gltimos cem anos obteve uma
queda de dez mil espécies para cento e setenta, segundo a Organizacao das Na¢des Unidas
para Alimentacdo e Agricultura (FAO) (LIBERATO, et al., 2019). Essa reducdo se deve




ao processo de globalizacdo que introduziu os alimentos industrializados devido a
mudanca de habitos da populacdo que buscam por alimentos rapidos e facil de preparo.
(MARA, et al., 2023).

Os alimentos industrializados possuem alto teor calorico, excesso de sodio, agucar
e gordura e tem baixo valor nutricional (Lustig R. H., 2020). Nesse contexto as Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC’s) surge como uma alternativa devido a sua
composigdo (Casemiro et, al., 2020). O termo PANC’s se da a“ todas plantas que podem
ser consumidas, porem devido o dificil acesso ndo ¢ comum o consumo” (VARGAS et

al., 2022).

A taioba (xanthosoma taioba) possuem compostos bioativos, licopeno,
carotenoide e compostos fendlicos (ARAUJO et al., 2019).

Que auxiliam na reducdo e combate de doencas cronicas como diabete e cancer
por possuirem antioxidantes, anti-inflamatérios e antimutagénicos (AYDARA;
TUTUNCU; OZCELIK, 2020; CIMA et al., 2020).

Sdo plantas baratas e de simples cultivo, por ndo utilizar agrotoxicos e
fertilizantes, podendo tornar um produto lucrativo para a agricultura familiar (LARA,
2019). Em geral, o processo da producédo dos quibes envolve misturar carne, temperos, e
trigo hidratado, garantindo a textura do produto, sendo uma das principais preocupacoes
durante a preparacgéo, pois pode ter um impacto significativo em sua aceitacdo no mercado
(CASSOL et. al., 2019).

N&o é almejado que o produto seja apresentado muito Umido, sendo necessario
retirar corretamente a agua do trigo ap6s o0 molho, mas também néo € desejavel estar muito
seco, pois a adi¢cdo da farinha de taioba e a carne de frango que néo é rica em lipidios pode
afetar a textura final (ALVES,2022).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo desenvolver diferentes
formulacdes de quibe a base de farinha de taioba, buscando verificar caracteristicas

fisioquimicas e sensoriais.

2. MATERIAL E METODOS



A presente pesquisa foi realizada nos laboratorios de Técnica Dietética e
Tecnologia de Alimentos, Bioquimica e Microbiologia do Centro Universitario Presidente

Tancredo de Almeida Neves.

2.1 COLETA E PROCESSAMENTO DA FOLHA DE TAIOBA

A taioba utilizada na preparacao dos quibes foi colhida na zona rural de Sao Tiago,
Minas Gerais, apés a coleta, as folhas foram encaminhadas para o laboratorio de Técnica
Dietética e Tecnologia de Alimentos, onde passaram por um processo de lavagem em
agua corrente e desinfeccdo em uma solucdo contendo 12 litros de gua e 24 gotas de
hipoclorito de sédio, por um periodo de 30 minutos, foram higienizados 519 g de taioba
em cada ciclo, totalizando 2,6 kg ap6s cinco repeti¢des do procedimento.

Em seguida, as folhas foram enxaguadas novamente em &gua corrente, secas e
submetidas a desidratacdo em forno convencional, a uma temperatura de 180 °C, por 10
minutos, em bandeja de aluminio. Apds a desidratacao, as folhas foram trituradas em um
processador para a obtengdo da farinha. A cada 500 g de folhas frescas desidratadas,

obteve-se uma quantidade equivalente de farinha.

Essa transformacédo da taioba em farinha representa uma inovacdo na culinéria,
especialmente em preparagdes como os quibes, agregando maior valor nutricional ao prato

tradicional e promovendo o uso de ingredientes locais de forma sustentavel.

2.2 ELABORACAO DO QUIBE

Trés formulagdes foram elaboradas com variagfes nas proporgdes de farinha de
(xanthosoma taioba), designadas como F1 (20% de farinha), F2 (40% de farinha) e F3
(60% de farinha), conforme apresentado na Tabela 1. As propor¢Ges dos demais
ingredientes utilizados foram estabelecidas com base na combinagdo entre trigo para
quibe e farinha de taioba.

Tabela 1: Formulagéo utilizadas para o processamento dos quibes controle e com adicgdo da

farinha de taioba.



Quibe Quibe 20% Quibe com 40% Quibe com 60%
Ingredientes Controle farinha de taioba  farinha de taioba farinha de taioba
PA F1 F2 F3
Trigo de quibe * 2509 200g 1509 100g
Farinha de taioba* - 509 100g 1509
Peito de frango™ 1kg 1kg 1kg 1kg
Cebola em p6* 5g 5¢ 5¢ 5¢
Alho em p6* 59 59 59 59
Sal* 15¢g 15¢g 15¢g 15¢g
Hortel&* 29 29 29 29

Controle (Sem adicdo farinha de taioba), F1=Adicéo de 20% de farinha de taioba, F2= Adi¢éo de 40%

de adicdo de farinha de taioba, F3= Adic¢do de 60% de farinha de taioba. * As porcentagens foram

calculadas com base na massa total do quibe mais a farinha de taioba.

Apo6s o processo de trituracdo da taioba, foram preparadas e pesadas as
formulagbes dos quibes (figural), tendo como base 1 kg de peito de frango. Os
ingredientes complementares utilizados foram 5 g de cebola em p6, 5 g de alho em pg, 15
g de sal e 2 g de horteld, adicionados a todas as preparacdes. A amostra padrao foi
elaborada sem a adicdo da farinha de taioba, utilizando apenas 725 g de trigo hidratado,
resultando em uma massa total de 1,644 kg.

As formulacBes que utilizaram a farinha de taioba apresentaram trés variactes

distintas:

Formulacéo F1: Incorporou-se 50 g de farinha de taioba a 524 g de farinha de
trigo, obtendo uma massa final de 1,549 kg

Formulacéo F2: Nessa variacdo, foram adicionados 100 g de farinha de taioba a

404 g de trigo, resultando em uma massa de 1,529 kg.

Formulacéo F3: Foram utilizados 150 g de farinha de taioba juntamente com 305
g de trigo, gerando uma massa total de 1,463 kg.

Os quibes foram moldados manualmente, assegurando que cada unidade

mantivesse um formato padronizado, para evitar a aderéncia entre as unidades, 0s quibes



passaram por um congelamento individual por um periodo de 24 horas. Apds esse
processo, foram agrupados em porc¢des de 20 unidades e acondicionados em embalagens
especificas, esse procedimento de embalagem visa otimizar a manipulacdo e o

armazenamento do produto, garantindo sua conservacao e prontiddo para o consumo.

A adicdo de farinha de taioba nas formulacGes de quibes promove ndo apenas a
diversificacdo sensorial em termos de sabor e textura, mas também agrega valor
nutricional ao produto final. A taioba, caracterizada por seu elevado teor de fibras e
nutrientes, representa uma alternativa viavel e saudavel, especialmente atrativa para

consumidores em busca de opcGes alimentares mais nutritivas.

Figura 1 - Fluxograma de preparagio das formulagdes de quibe.

[ RECEPCAO DOS INGREDIENTES ]7

LAVAGEM E CORTE DA FOLHA
DE TAIOBA

PESAGEM DOS INGREDIENTES

-/

HIDRATAGAO DO TRIGO

-/

PROCESSAMENTO DA FARINHA
DE TAIOBA

MISTURA DOS INGREDIENTES

[ MODELAGAO DOS QUIBES

CONGELAMENTO

EMBALAGENS

Fonte: autora, 2024.

2.3 ANALISE FiSICO-QUIMICA
As analises fisico-quimicas da matéria-prima foram realizadas nos

Laboratorios de Tecnica dietética e Tecnologia de Alimentos, Bioquimica e
Microbiologia do Centro Universitario Presidente Tancredo de Almeida Neves.

2.3.1 ANALISE DE COR



A avaliagéo de cores foi baseada no sistema CIELAB. Para isso seré realizada
em triplicata em amostras de quibes crus e cozidos, com o auxilio do Nix Sensor de
cor Pro 2. A luminosidade da amostra ¢ demonstrada pelo valor tirado de 3 amostras
diferente do mesmo produto e tirado a média dos valores L* (0-100), o indice de
vermelho (+a*) e verde (-a*) pelo valor de a*, e o indice de amarelo (+b*) ou azul (-
b*) pelo valor de b*. (CHARAMBA, C. DE F. et al.; 2024).

2.4 ANALISE SENSORIAL

O projeto foi submetido ao Conselho de Etica em Pesquisas em Seres Humanos
via Plataforma Brasil e atendera aos preceitos éticos de pesquisas com seres humanos.
A aplicacdo da analise sensorial serd no Laboratorio de Técnica dietética do Centro

Universitario Presidente Tancredo de Almeida Neves.

As formulagdes de quibe de frango com adicdo de farinha de taioba foram
submetidas a uma avaliacdo sensorial usando uma escala hedbnica de 9 pontos,
variando de "gostei muitissimo” (9) a "desgostei muitissimo™ (1). A escala também
incluia um ponto intermediario, "nem gostei, nem desgostei" (5), que foi utilizado para
avaliar a impressdo geral das amostras (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). As

amostras foram analisadas quanto a cor, aroma, sabor e impresséo global.

A analise contou com a participacao de 72 avaliadores ndo treinados, incluindo
alunos e colaboradores do Centro Universitario Presidente Tancredo de Almeida Neves.
Os critérios de inclusdo foram: disponibilidade para realizar o teste e assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

As amostras foram distribuidas aos consumidores de maneira equilibrada e
monadica, acompanhadas pela ficha de avaliacdo, pelo Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) e um copo de agua. Os quibes foram servidos em copos
descartaveis, identificados com codigos aleatorios de trés digitos, contendo

aproximadamente 15 gramas de cada amostra.

Ap0s os testes, as amostras foram classificadas em: rejei¢do (grau de satisfacao
na escala hedodnica entre 1 e 4 pontos), indiferentes (grau de satisfacdo na escala

hedo6nica de 5 pontos) e aceitagdo (grau de satisfacdo na escala hedénica entre 6 e 9).



2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram avaliados por delineamento inteiramente causalizado (DIC)

com trés tratamentos (20%, 40% e 60% de farinha taioba) com trés repeticdes de cor, e

trés repeticdes para umidade. Foi utilizada analise de variancia (ANOVA) e as médias

foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) nivel de 5% de significancia, pelo Software
SISVAR versédo 5.6 (FERREIRA, 2019).

As analises de distribuicdo da frequéncia do teste de aceitacdo foram realizadas pelo

Software Microsoft Excel versao 2209 Build 16.0.15629.20152.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ELABORACAO DO QUIBE DE FRANGO ENRIQUECIDO COM FARINHA
DE TAIOBA.

A formulagdo dos quibes de frango enriquecidos com farinha de taioba
demonstrou caracteristicas visuais e de consisténcia satisfatdrias quando comparada ao
produto padrdo. No que se refere a cor, as amostras apresentaram uma tonalidade
esverdeada, resultante da incorporagéo da farinha de taioba. Na Figura 2 é representada

as formulagdes dos quibes crus e assados.

Figura 2: Quibes crus (A) e quibes assados (B).

Fonte: autora, 2024.



Com a preparacao e a cocgdo da massa foi possivel observar o escurecimento
principalmente da amostra F3 em relacdo as demais, a alteracdo da cor pode estar
relacionada ao comportamento da clorofila durante o cozimento que varia conforme
0 tempo e a temperatura, durante o processo, a clorofila é degradada em feofitina e
seus derivados, esse fendmeno se intensifica com o aumento da temperatura e a
acidificacdo do PH, vale destacar que essa degradacéo é irreversivel na presenca de
agua, resultando em mudancas na cor dos vegetais, que podem variar de verde para
tons de verde-oliva ou marrom, dependendo da quantidade de feofitina (CUNHA;
2021)

3.2 ANALISE FISICO-QUIMICA

Com base nos dados da Tabela 2 ¢é possivel verificar que ndo ha diferenca
significativa entre os parametros L* (luminosidade) das amostras PA, F1, F2 e F3.
Todas as amostras de quibe apresentaram resultados condizentes entre si, em

relacdo aos parametros a* e b*, avaliados.

Tabela 2: Valores médios dos parametros L*, a* e b* das formulagGes de quibe adicionadas de taioba.

Formulacdes L* a* b
PA 12,4 + 30,732 4,23 +2,162 6,46 + 10,52
F1 35,8+ 34,72 3,16 £ 2,332 12,66 + 15,12
E2 32,56 + 36,72 6,13+ 5,32 15,73 + 18,062
F3 -22,76 + 29,032 -71,4+-4,26% 13,4+ 12,962

*Valores expressam média + desvio padrdo de trés repeticfes. Valores seguidos de letras distintas
reportam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05).

A luminosidade varia de 0 a 100, onde O representa o preto e 100 o branco, essa
escala oferece uma maneira eficaz de avaliar a qualidade visual dos produtos ao longo do
tempo. Durante o armazenamento, monitorar a luminosidade ajuda a identificar possiveis
escurecimentos, que podem indicar alteragdes indesejadas, assim, esse indicador se torna
essencial para garantir que os produtos mantenham suas caracteristicas originais e
atrativas, os parametros a* e b* indicam a cor onde +a* = vermelho; -a*= verde; +b* = amarelo
e —b* = azul (VARGAS et; al 2023).

No presente estudo, as médias de L indica a amostra PA mais clara que as demais
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formulacGes e a formulacdo F3 apresentaram uma tendéncia ao preto (L*), a cor verde (-
a*) e amarela (+b*)(MORO et al., 2021).

3.3 ANALISE SENSORIAL

No setor alimenticio, a analise sensorial desempenha um papel fundamental na
avaliacdo da aceitagcdo do produto no mercado, essa metodologia envolve a utilizacdo de
diferentes sentidos, como o paladar, o olfato e a viséo, para compreender como 0s
consumidores percebem os alimentos. Mediante testes os produtores podem identificar
caracteristicas que influenciam a satisfacdo do consumidor e, consequentemente, 0
sucesso comercial dos produtos. (VARGAS, 2023). No que diz respeito a aceitacdo das
amostras, padrdo e a adicdo de 50 gramas de farinha de taioba apresentou uma

frequéncia superior as formulacbes PA

Apesar de poucos estudos terem investigado em profundidade os beneficios
nutricionais da taioba, pesquisas, como a de Pinto et; al (2001), destacam sua abundéncia
em proteinas, fibras, vitamina C, célcio e ferro, além de seu baixo valor cal6rico, isso a
torna uma excelente opc¢do para quem deseja manter uma alimentacdo saudavel e menos
caldrica (OLIVEIRA et al.,2023).

Entretanto, é importante ter em mente que a taioba contém anti-nutrientes, como
oxalatos e saponinas, que podem dificultar a absor¢do de alguns nutrientes. Esses
compostos atuam como uma defesa natural da planta, embora nem todos sejam
prejudiciais, eles podem afetar a qualidade nutricional da taioba, porem ao cozinhar, assar
ou fritar as folhas, podemos reduzir essas substancias, tornando a taioba ndo apenas mais

saborosa, mas também mais benéfica para a saide (OLIVEIRA et;al, 2023).

Essas observacOes ressaltam a importdncia de entender a relagcdo entre 0s
ingredientes utilizados e as propriedades finais do produto, a incluséo da farinha de taioba
no quibe de frango ndo apenas melhora sua qualidade nutricional, mas também

potencializa suas caracteristicas sensoriais (OLIVEIRA et;al 2023).

Na Tabela 3 é demonstrado a distribui¢do da aceitacdo dos provadores, quanto a

analise sensorial.



Tabela 3: aceitacdo da analise sensorial dos provadores em relacdo as amostras de quibe.

Formulacdes Cor Aroma Sabor Impressdo
Global
PA 7,54a 7,85a 8,18a 8,0la
F1 6,93b 7,17a 7,69 7,74a
F2 5,58¢c 6,4b 5,9b 6,180
F3 4,78c 6,17b 5,63b 6,04b

*Valores seguidos de letras distintas reportam diferenca estatistica pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Na Tabela 3, observa-se que 0s valores atribuidos as amostras seguiram um padrao
similar, conforme a escala heddnica que varia de "gostei muitissimo" (escala 9) a
"desgostei muitissimo" (escala 1) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os resultados
do teste mostraram uma diferenca significativa (p<0,05) na cor entre as formulacdes PA
e F1 em relacdo as formulacBes F2 e F3, que apresentaram resultados semelhantes, sem
distingdo entre si. As formulag¢des PA ndo incluiam farinha de taioba, resultando em uma
cor mais homogénea. Por outro lado, a formulagdo F1 destacou-se das demais devido a
maior porcentagem de farinha de taioba em sua composicdo. No que diz respeito ao
aroma, sabor e impressdo global, as amostras PA e F1 obtiveram uma aceitagdo superior
em comparacdo as amostras F2 e F3.

Segundo, LIMA et al. (2020) no estudo Desenvolvimento de hambdrguer vegano
adicionado da farinha de couve folha, a cor do produto exibe uma influéncia na opinido
do consumidor, que reflete direto no seu desejo de consumir o produto, propicia também
uma designacao sobre o grau de qualidade e conservacdo. Essa baixa aceitabilidade das
amostras F2 e F3 pode ser justificada pela coloragdo e sabor das folhas da taioba
(VARGAS,2023) o enriguecimento de massas por meio da farinha pode gerar amargo
quando adicionada em altas concentragdes deixando o produto menos palatavel,

prejudicando a sua aceitacdo pelos consumidores.
3.4 TABELA NUTRICIONAL

Utilizou-se ficha técnica de preparo baseando na tabela TACO(2011) para a
construcdo da tabela nutricional apresentada na tabela 4.

Tabela 4. Tabela nutricional quibe de frango
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo: 28 g (1)
100 g |28 g|%VD"

Valor energético (kcal) 192 | 54 3
Carboidratos (g) 16 |45 2

Actcares totais (g) 0 0

Agucares adicionados (g) 0 0

Proteinas (g) 24 |68 14
Gorduras fotais (q) 33 109 1

Gorduras saturadas (g) 12 103 2

Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 4 11 4
Sodio (mg) 641 |179]| 9
*Percentual de valores danos forneades pela porcao

Fonte autora (2024)
Na tabela 5 € possivel observar os valores nutricionais médios de kibe de origem
vegetal e animal.

Tabela 5. Kibe de origem animal e vegetal

Teor por 100 g de kibe
Origem Vegetal Origem Animal
médiatdesvio padrio  médiatdesvio padrio
Walor calornco (keal) 179 4+ 3%¢ 220427
Carboidratos (g) 13+37 17 +6,5
Proteinas (g) 11+ 08 1 +34
Gordura Total (g) 93436 12+1,6°
CGordura Saturada (g) 27422 3048
Fibras (g) 40+07 30+07
Sadio (g) 479 + 145" 790 + 35

Fonte Kafer(2024)

O valor nutricional da amostra F1, enriquecida com 20% (509) de farinha de
taioba, em compara¢do com uma amostra padrdo de 100g de quibe convencional de
proteina animal, conforme o estudo de Ké&fer (2024), revela que o quibe com adicdo de
farinha de taioba apresenta menor valor calorico, além de um teor mais elevado de
proteinas e fibras. Evidenciando beneficios nutricionais adicionais em relagdo a amostra
padrédo
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4 CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que a taioba é uma alternativa nutricional acessivel
e econdmica, rica em compostos bioativos como antioxidantes e polifendis, os quais
desempenham um papel fundamental na promogéo da saude e na prevencao de doencas
crénicas. Uma dieta balanceada, com alto teor de fibras e proteinas magras, contribui para
a qualidade de vida, longevidade e manutencdo da saude, ao prevenir condi¢des que

afetam mobilidade e independéncia.

As trés formulagdes de quibes enriquecidas com farinha de taioba apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes quanto ao odor e sabor. No entanto, a
formulacdo com 20% de farinha de taioba destacou-se por apresentar maior umidade e
maior aceitabilidade sensorial, proporcionando um sabor mais agradavel. As formulacdes
F2 e F3, com 100 g e 150 g de farinha de taioba, respectivamente, tiveram menor
aceitabilidade, sendo a F3 caracterizada por uma coloracdo verde mais intensa e um leve

gosto residual amargo, devido a maior presenca de taioba.

Este estudo reforca o potencial das hortalicas ndo convencionais e destaca a
importancia do desenvolvimento de produtos inovadores com base em evidéncias
cientificas. Ao incentivar o consumo dessas espécies, busca-se promover a biodiversidade
alimentar e a sustentabilidade agricola, criando novas oportunidades de pesquisa e

inovacao neste campo.
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