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1 CONSIDERAÇÕES INICIAIS 

 
 

A Doença Celíaca (DC) mediada pela resposta imunológica, é uma intolerância causada 

pela ingestão do glúten que se desenvolve em pessoas geneticamente predispostas. É uma 

disfunção inflamatória crônica, caracterizada por agravo reversível que envolve a mucosa do 

intestino delgado, causando o enfraquecimento das vilosidades intestinais e outras ocorrências 

clínicas no trato gastrointestinal, fígado, pele, sistema nervoso, sistema reprodutor, ossos e 

sistema hormonal. 

A dieta isenta de glúten atualmente está sendo aderida por indivíduos que possuem 

alergia alimentar ao trigo, celíacos, pessoas sensíveis ao glúten, e por outros distúrbios que 

manifestam respostas a ingestão de glúten (Rostami et al., 2017). No decorrer dos anos a adesão 

à dieta sem glúten vem difundindo-se, pois pode promover benefícios à indivíduos que não 

possuem restrição ao glúten que incluem emagrecimento, melhoras no perfil metabólico e 

nutricional além de qualidade do sono (El Khoury et al., 2018; Cozzolino, 2016). 

No Brasil, essa tendência também é observada, sendo identificada uma prevalência de 

7,48% de adesão a essa dieta, a segunda maior taxa de prevalência na América Latina 

(Arámburo-Gálvez et al., 2020). 

O tratamento para a DC é a adesão rigorosa a uma dieta livre de glúten. Os pacientes 

precisam estar atentos aos rótulos dos produtos industrializados, pois muitos alimentos podem 

conter glúten em sua composição ou processo de fabricação. Logo, é importante que o paciente 

siga rigorosamente a dieta recomendada para evitar complicações e melhorar a qualidade de 

vida (Aljada et al., 2021). 

Diante disso, a produção de alimentos com substitutos do glúten vem ganhando 

destaque. Logo, o desenvolvimento de massas provenientes de cereais isentos de glúten 

evidenciou que não é possível alcançar as propriedades viscoelásticas do glúten sem modificar 

a sua fração proteica, interferindo, assim, na qualidade do produto final e necessitando de 

métodos inovadores para formar uma matriz equivalente ao glúten (Espinoza-Herrera et al., 

2021). 

O arroz (Oryza sativa L.), gramínea pertencente à subfamília Pooideae e família 

Poaceae, é um dos alimentos mais importantes para a nutrição humana, sendo a base alimentar 

de mais de três bilhões de pessoas no mundo (SOCIEDADE SUL-BRASILEIRA DE ARROZ 

IRRIGADO, 2010). De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), a 

produção de arroz no Brasil apresentou variações nos últimos anos, em 2024, a produção 

nacional de arroz foi estimada em 10,6 milhões de toneladas, representando um aumento de 



 

 

 
1,8% em relação à estimativa anterior e um crescimento de 4,1% em comparação ao volume 

produzido em 2023 (IBGE, 2024) Maranhão é o maior produtor de arroz do Nordeste 

brasileiro. Somente em 2020, o estado exportou 2.054.477 quilos do grão. 

Em geral, a farinha de arroz é utilizada para a elaboração dos produtos de panificação 

sem glúten devido apresentar sabor suave, propriedades hipoalergênicas, níveis baixos de sódio 

e carboidratos de fácil digestão (Cappelli; Evangelho et al., 2012; Oliva: Cini, 2020). A farinha 

de arroz também conserva as propriedades nutricionais do grão polido e, devido às 

características, como gosto suave, e facilidade para digestão. É uma alternativa alimentar e 

econômica, o arroz branco tem se tornado um ingrediente atrativo (Dors; Castiglioni; Augusto- 

Ruiz, 2003), contribuindo para o suprimento da demanda por produtos voltados ao atendimento 

de nichos específicos de mercado. 

Hoplias malabaricus é uma espécie de peixe conhecida popularmente no Brasil como 

traíra pertence à classe Actinopterygii, à ordem Characiformes e à família Erythrinidae. A 

Traíra é um peixe carnívoro, alimenta-se de pequenos peixes, rãs e insetos e outros 

invertebrados. É um caraciforme de ampla classificação, que surge nas grandes bacias 

hidrográficas brasileiras, apresentando pouca diferenciação morfológica e grande diversidade 

cariotípica. As espécies de hoplias malabaricus do estado do Maranhão apresentam somente 

um citótipo característico para essa região, em razão de sua variedade críptica na região 

hidrográfica maranhense, pelas técnicas de morfometria geométrica e distinção molecular. 

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo a elaboração do salgado tipo 

coxinha com farinha de arroz e recheio de traíra (hoplias malabaricus) seca. Apresenta a 

proposta de buscar atender às demandas de consumidores com restrições alimentares, como a 

intolerância ao glúten, além de promover o aproveitamento sustentável de uma espécie de peixe 

amplamente disponível, agregando valor à cadeia produtiva e incentivando a diversificação no 

mercado de alimentos funcionais e saudáveis. 



 

 

 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 
 

2. 1 Produtos alimentícios sem glúten 
 
 

Na dieta isenta de glúten são considerados vários tipos de alimentos, sendo conhecidos 

os naturalmente isentos de glúten (frutas, leguminosas e leite), os processados que não 

contenham ingredientes com glúten (gelados e molhos industriais) e os produto desenvolvidos 

especificamente sem glúten (massas, pães, cereais, bolachas e etc.) (Afonso; Jorge; Moreira, 

2016). 

Os produtos desenvolvidos sem glúten são elaborados com farinhas refinadas e amidos 

que não são enriquecidos ou fortificados e com pouco valor nutricional, com o aumento da 

incidência de indivíduos com restrição ao glúten à disponibilidade de produtos sem glúten no 

mercado ainda é limitada (Han et al., 2019). 

De acordo com Silva e Mura (2010), tornou-se corriqueiro encontrar nos mercados 

produtos industrializados que tradicionalmente não teriam glúten, mas que durante o processo de 

fabricação se contaminam em razão do uso de uma linha comum de produtos que contém glúten. 

Existe ainda a possibilidade de contaminação durante o processo de plantação, colheita, 

armazenagem, embalagem e o transporte, onde os alimentos livres de glúten devem apresentar 

um nível detectável de até 20 mg/kg de produto. (Codex Alimentarius, 2008) 

A contaminação cruzada é apontada como uma das principais causas da não adesão 

inadvertida à dieta (Wieser et al., 2021). Um estudo realizado no Brasil chegou à conclusão de 

que cerca de 13% dos produtos rotulados como sem glúten e 41,5% dos produtos oferecidos 

por serviços de alimentação ultrapassaram 20 mg/Kg, sendo esse o limite máximo de glúten 

que um alimento pode conter para ser considerado seguro. (Codex Alimentarius Comission, 

2008; Falcomer et al., 2018). 

No Brasil, a multiplicidade de produtos que se diferenciam pela ausência de glúten é 

considerável, bem como o número de pacientes que sofrem com a intolerância a essa proteína. 

Analisando que a concorrência extra de preço é peculiar à indústria alimentícia, ao adotar as 

várias estratégias de marketing nutricional para diferenciar seus produtos, inclusive a 

desinformação sobre as vantagens e desvantagens do componente glúten, além de investigar a 

obediência das empresas à legislação atual sobre o rótulo destes produtos, e a compreensão dos 

usuários, a respeito de uma Dieta Livre de Glúten (DLG), buscando oferecer benefícios para 

uma política de promoção da saúde que possibilite a escolha informada aos consumidores. 

O potencial das enzimas no desenvolvimento de produtos alimentícios sem glúten 



 

 

 
também vem sendo investigado. O incremento de enzimas tem o objetivo de melhorar as 

propriedades de moldagem da massa, bem como, aumentar a qualidade do produto final. 

Dependendo da atividade da enzima, efeitos positivos podem ser verificados sobre a capacidade 

de reter água, a vida de prateleira, a retrogradação e a maciez do miolo dos produtos. Algumas 

das enzimas mais comumente aplicadas a produtos sem glúten são: a amilase, a ciclodextrina 

glicosil transferase (CGTase) e a transglutaminase (TG) (Siqueira, 2024; Sciarini et al., 2010; 

Houben; Höchstötter; Becker, 2012). 

A utilização de semente de Psyllium (Plantago ovate Forsk), tradicionalmente 

reconhecida por seus benefícios à saúde e aplicações nutracêuticas, farmacêuticas e médicas 

(MISRHA et al., 2014), vem ganhando espaço como aditivo alimentar. O psyllium contém 

fibras solúveis que são hidrocolóides funcionais (RAHAIE et al., 2012) e, portanto, vem sendo 

usado na fabricação de produtos alimentícios sem glúten. 

Hager e Arendt (2013) avaliaram o desempenho da goma xantana e da HPMC (níveis 

entre 0 – 2 %) em pães produzidos com farinhas de arroz, trigo sarraceno, milho ou teff 1, e 

observaram que ambos os hidrocolóides são ingredientes poderosos com potencial para 

melhorar as propriedades dos pães, mesmo quando adicionados em pequenas quantidades. 

Entretanto, também podem provocar efeitos negativos, tais como a redução do volume e 

aumento da dureza, dependendo da forma e matriz em que são adicionados. Em pães produzidos 

a partir de farinhas comerciais (que utilizam como bases farináceas amido de milho, amido de 

mandioca, amido de batata e farinha de arroz) e acrescidos de farinha de trigo sarraceno, a 

adição de pequenas quantidades (0,5 %) de HPMC apresentou desempenho positivo, 

proporcionando um miolo mais macio e redução dos efeitos de staling2 durante aestocagem 

(MARIOTTI; PAGANI; LUCISANO, 2013). 

Cordoba, Gomes e Waszczynskyj (2024) destacaram que em substituição aos 

ingredientes utilizados tradicionalmente, os alimentos sem glúten são produzidos a partir de 

fontes como: farinha de arroz; fécula de batata; amido de milho; polvilho doce; e farinha de 

mandioca, entre outros. T a l a substituição provocou alterações nas características sensoriais, 

modificando o sabor, a textura e a aparência do produto, além de diminuir também a qualidade 

nutricional, pois são farinhas altamente refinadas e tendem a possuir baixos teores de 

micronutrientes, fibra alimentar e proteínas (Andrade et al., 2011). Segundo Gal et al. (2017), 

<a maneira mais simples de melhorar a estrutura dos produtos sem glúten é adicionar outros 

ingredientes funcionais e aditivos.= 

Em comparação com o trigo, a farinha de arroz, assim como a farinha de batata-doce, 

tem baixo teor de proteína e uma capacidade relativamente fraca para desenvolver uma rede 



 

 

 
coesa, o que prejudica seu desempenho tecnológico (MARTI; PAGANI, 2013). No entanto, a 

preparação de massa sem glúten à base de arroz incorporando outros materiais além dos cereais 

pode apresentar dificuldades, e muita atenção deve ser dada ao uso de ingredientes, como 

aplicação de hidrocolóides e de procedimentos adequados no processo de fabricação de massas 

(CABRERA-CHÁVEZ et al., 2012; BARBIROLI et al., 2013; PHONGTHAI et al., 2017). 

Oliveira et al. (2021), desenvolveram um bolo de banana à base de farinha de sorgo e 

obtiveram uma boa aceitação do produto. Na intenção de compra, o produto foi avaliado como 

<provavelmente compraria=, e em termos de aceitação o produto foi classificado como gostei 

moderadamente. Indicando o potencial de desenvolvimento e aprovação de produtos sem glúten 

por parte da população. 

 
2.2 Traíra (Hoplias malabaricus) 

 
 

A traíra (Hoplias malabaricus) é um peixe de água doce da família dos caracídeos 

(Erythrinidae), sendo uma espécie carnívora que apresenta escamas. Esta espécie habita locais 

de água parada e com vegetação aquática abundante, ficam mais ativos quando a água está 

quente, apresentando nestas condições uma desova parcial com alta proliferação (Mundo Da 

Pesca, 2007; Carvalho; Fernandes; Moreira, 2002; Marques; Gurgel; Lucena, 2001). 

É uma espécie muito apreciada, principalmente no Brasil. Sua popularidade estende- 

se até a fronteira com o Uruguai, onde centenas de brasileiros a atravessam em busca de bons 

lugares para pescá-la. É um dos peixes mais populares do Brasil, presente em quase todos 

os açudes, lagos, lagoas e rios. Nas regiões que oferecem boa alimentação, é comum que 

atinjam 69 centímetros de comprimento, e alguns exemplares excedem 4 quilogramas de peso. 

Abundante em todo o ecossistema de água doce do Brasil, a introdução do peixe traíra 

na aquicultura foi algo natural. Afinal, essa característica permite que produtores de todo o 

território nacional invistam na espécie. 

As traíras têm nas águas doces paradas seu habitat ideal. Afinal, conseguem se manter 

em pouca oxigenação. Isso significa que sua criação em lagos, açudes ou reservatórios 

artificiais é viável. Em 2023, a produção de traíra no Brasil foi de 795.988 quilos, segundo o 

IBGE. Esse valor fica abaixo dos mais de 1 milhão e 100 mil quilos atingidos em 2013 – 

primeiro ano da série histórica. Porém, é um resultado mais expressivo que o mínimo registrado 

em 2018, quando foram criados pouco mais de 675 mil quilos. 

Torres et al. (2012) em sua pesquisa sobre o perfil de ácidos graxos de espécies de água 

doce  encontrou  para  a  Hoplias  malabaricus  valores  de  6,05%  e  6,47%  de  ácidos 

https://blog-sansuy.aisthesis.com.br/tipos-de-peixes-de-agua-doce/
https://blog-sansuy.aisthesis.com.br/piscicultura-no-brasil/
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pesquisa/18/16459?tipo=grafico&indicador=16515


 

 

 
eicosapentaenoico (EPA) e DHA, respectivamente. Por apresentarem estes ácidos graxos os 

peixes são considerados alimentos saudáveis, com alegações funcionais como efeito protetor 

frente ao desenvolvimento de doenças cardiovasculares e artrite reumatoide, sendo seu 

consumo indicado para indivíduos que desejam uma dieta balanceada e saudável (Ordóñez, 

2005). No Brasil, segundo a nova Instrução Normativa Nº 28 da Anvisa, as concentrações de 

EPA+DHA presentes nos suplementos alimentares podem variar de 37,5 mg até 2,0g ao dia. 

As características químicas do pescado dependem diretamente de diversos aspectos 

como ambiente, temperatura, salinidade, época e região de captura. Além disso, os fatores 

intrínsecos do pescado também influenciam sua composição, entre estes se destacam, espécie, 

idade e estado fisiológico do peixe (Ordóñez, 2005). 

Dessa maneira, a determinação da composição química do pescado é importante 

porque é capaz de classificá-lo de acordo com seus teores de água, lipídios, proteínas e minerais. 

Todas estas informações são úteis para padronizar os produtos alimentares com base em sua 

composição centesimal, selecionar os equipamentos corretos para sua aplicação tecnológica. É 

útil para acompanhar as mudanças na sua composição química, seja para processos industriais 

como para fins de pesquisa e, principalmente, fornecer as informações nutricionais para o 

aumento da aceitação deste alimento, assim é possível divulgá-lo como uma fonte proteica 

alternativa as outras tão largamente consumidas, como as carnes de gado, porco e ave 

(Gonçalves, 2011). 

Por possuir um sabor peculiar e ser bastante apetitosa, a traíra pode ser apreciada 

facilmente quando apresentada desprovida de espinhas. O rendimento da carcaça é 

relativamente alto, om valores médios de 44%. Atualmente, a técnica de remoção de espinhas 

é praticada por alguns restaurantes especializados na culinária dessa espécie. Como a 

composição é dependente da espécie, Santos et al. (2001) determinaram a composição química 

do filé de traíra encontrando valores de 20,7% de proteína bruta, 0,84% de extrato etéreo, 1,39% 

de cinzas e 77,71% em teor de umidade. 

A traíra é um peixe de água doce que possui pouca aceitabilidade no mercado, 

principalmente devido à dificuldade de retirada das espinhas, pois é em forma de Y, o que pode 

ocasionar acidentes como a obstrução da traqueia. Torres et al. (2012), ressaltam que mesmo 

com essa dificuldade de consumo a traíra é um peixe bastante consumido na região sul do país. 

O Maranhão registrou uma produção total de 525 quilos de traíra, com um valor comercial 

de aproximadamente 4 mil reais. O município de Carutapera destacou-se como o maior 

produtor no estado, reforçando sua relevância na cadeia produtiva da traíra no Maranhão (IBGE, 

2023c). Já o consumo de peixes no Brasil atingiu 10,5 kg por ano, enquanto a média mundial é 



 

 

 
de 20,5 kg por ano, sendo Amazonas o maior consumidor de peixes no país, com14,0 kg por 

pessoa/ano (Lopes; Oliveira: Ramos, 2016). 

Além do peixe ser uma das grandes fontes de proteínas na alimentação humana, 

também proporciona óleos, rações e outros produtos de valor para a indústria. Os filés 

comercializados com pele, por exemplo, são de grande interesse, pois a pele é uma importante 

matéria prima que pode ser utilizada para curtume. Dessa forma, a indústria de pescado 

contribui para o fornecimento de uma vasta gama de produtos e subprodutos, onde o peixe é o 

principal componente. Estas ofertas vão desde peixes inteiros (grandes ou pequenos), em 

pedaços (postas ou filés), resfriados e congelados, enlatados em uma infinidade de formas, 

produtos secos e curados até produtos prontos para consumo (Ordóñez, 2005; Gonçalves, 

2011). 

 
2.3 Glúten e Doença Celíaca 

 
 

A intolerância alimentar consiste em reações desencadeadas por alimentos com 

composição proteica, que são reconhecidos como estranhos pelo organismo, levando à 

resposta imunológica mediada principalmente por Imunoglobulinas (Ig). A intolerância ao 

glúten, conhecida como Doença Celíaca (DC) é muito estudada, sendo caracterizada pela 

incapacidade ou dificuldade de metabolizar essa proteína. A resposta imunológica nessa 

doença pode ser confundida com outras alergias ou alterações alimentares, o que pode 

tardar e/ou dificultar o diagnóstico do paciente (Queiroz: Simioni; Ugrinovich, 2020). 

Conhecida como enteropatia sensível ao glúten, a Doença Celíaca é uma doença 

autoimune que causa inflamação intestinal e diminuição das vilosidades intestinais, sendo 

caracterizada pela inflamação crônica da mucosa do intestino delgado promovendo a 

atrofia das vilosidades intestinais, tendo como consequência má absorção das frações 

peptídicas no glúten (Brasil, 2009; De Borba, 2023). 

Gliadinas e gluteninas são proteínas diferentes, divididas geralmente por suas 

solubilidades. Gliadina é uma prolamina que pode ser classificada em α, ³, ´ ou ω. São 

proteínas monoméricas, solúveis em solução aquosa alcoólica, de fórmula molecular 

C29H41N7O9. As prolaminas presentes em cereais são o principal fator associado a doença 

celíaca, doença caracterizada por uma reação a presença de, por exemplo, α-gliadina 

(Wieser, 2007; NCBI, 2015; Mowat, 2003). 

Os sintomas da DC foram relatados durante a Segunda Guerra Mundial devido à falta 

de alguns alimentos, em especial os cereais. Notou-se que crianças com diarreia crônica tiveram 



 

 

 
diminuição deste sintoma após a carência destes alimentos. Vários estudiosos observaram 

através de microscopia a presença de alterações na mucosa intestinal de celíacos após a ingestão 

de glúten, e a melhora deste quadro após a exclusão de determinados alimentos. Existem três 

formas clínicas principais da doença celíaca: DC clássica com sintomas típicos, DC atípica e 

DC assintomática (Silva; Silva, 2021; Manoel, 2019). 

A doença celíaca clássica é caracterizada por diarreia crônica, geralmente com distensão 

abdominal e perda de peso. Estes sintomas são frequentemente associados com perda de 

gordura subcutânea, atrofia dos músculos dos glúteos, anorexia, instabilidade emocional 

(irritabilidade ou apatia), vômitos e anemia. Na forma atípica, os sintomas gastrointestinais 

estão completamente ausentes em aproximadamente 40% dos indivíduos afetados. No entanto, 

os pacientes apresentam manifestações relevantes extra intestinais, tais como, baixa estatura, 

deficiência de ferro, anemia resistente ao tratamento oral com ferro, vitamina B12 ou anemia 

por deficiência de folato, osteoporose, baixa formação do esmalte do dente, artrite, constipação 

intestinal resistente ao tratamento, puberdade atrasada, esterilidade, abortos recorrentes, 

transtornos psiquiátricos (depressão, autismo e esquizofrenia), ulceração aftosa recorrente, 

enzimas hepáticas elevadas, perda de peso e fraqueza. A forma assintomática é caracterizada 

pela comprovação da presença de anticorpos e biópsia anatomopatológica do intestino delgado 

na ausência de sintomas da doença (Pantaleão: Amancio; Rogero et al., 2017). 

A fração tóxica no trigo é a gliadina, estando presente em outros tipos de cereais; na 

aveia – avenina, cevada – hordenina, centeio – secalina e o seu derivado o malte. Essas duas 

proteínas através do processo de amassamento ou de sova mecânica com hidratação formam a 

potente rede de glúten que dá estrutura as massas de pão (Cesar et al., 2016; Araújo et al., 2013). 

A extensibilidade das massas que contém glúten é conferida pelas gliadinas e a 

elasticidade e coesão conferidas pelas gluteninas. O glúten já formado tem aproximadamente 

75% do seu peso seco composto de proteínas, sendo o restante, amido e lipídeos (Edwards, 

2007; Shewry et al., 2002). 

Na massa de panificação, por exemplo, o glúten tem a função de reter os gases 

produzidos pela fermentação, de forma a expandir o suficiente para criar um pão com volume 

ideal. Em caso de glúten fraco, a massa irá ceder e formará bolhas que podem romper, criando 

buracos. Por outro lado, se o glúten for forte, não haverá expansão e o pão ficará denso demais. 

O glúten, no entanto, não é interessante para todos os produtos com base em cereais, e muitas 

vezes não tem função objetiva ou clara em suas produções, como na produção de biscoitos 

quebradiços (Cauvain, 2007; Birt, 2013). 

Cerca de 82% dos consumidores que compram produtos isentos de glúten não possuem 



 

 

 
diagnóstico da doença, apenas optam por comprar e consumir estes produtos por acreditarem 

que são mais saudáveis para reduzir sintomas associados às condições gastrointestinais, 

incluindo Síndrome do intestino irritável e doença inflamatória intestinal (Gaillard, 2016). 

Por faltarem produtos industrializados especiais sem glúten no mercado brasileiro, de 

acordo com César (2006), a maior parte das preparações do cardápio do celíaco é caseira, 

demandando tempo e dedicação ao preparo. Para criar produtos sem glúten, como massas e 

pães, é necessário o uso de aditivos para manter as propriedades desejadas, como textura, 

viscosidade e consistência. 
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Production of <coxinha= type snack with rice flour and dried traíra fish 

filling 

Resumo 
 

O objetivo deste trabalho foi elaboração de um salgado tipo coxinha feito com farinha de arroz 
e recheio de peixe traíra seca. Foram utilizados (farinha de trigo sem fermento, farinha de arroz, 
sal, margarina com sal, alho em pó a granel, cebola e salsinha in natura), para preparação das 
coxinhas foram obtidos em supermercado local enquanto a traíra seca foi obtida na feira 
municipal da cidade de São Bento – MA. Para o prosseguimento das formulações com farinha 
de arroz e recheio de traíra seca foi aplicada a receita de coxinha de frango convencional, com 
a farinha de arroz substituindo a farinha de trigo nas proporções 50% (F1), 75% (F2) e 100% 
(F3). De acordo com os provadores não houve diferença significativa entre as amostras no aroma, 
cor, aparência, textura, sabor e aceitação global. A aceitação em relação a maciez e crocância 
possui maior frequência na categoria ideal, com a formulação F2 apresentando o melhor 
resultado. Conclui- se que o presente estudo contribuiu para a diversificação da alimentação, 
valorização de ingredientes pouco conhecidos e promoção de uma dieta mais saudável. 

 
Palavras-chave: Doença Celíaca, glúten, cereal, peixe. 

 
Abstract 

 
The objective of this study was to prepare a savory coxinha-type snack made with rice flour 
and dried trahira fish filling. The following ingredients were used: unleavened wheat flour, rice 
flour, salt, margarine with salt, bulk garlic powder, onion and fresh parsley. The coxinha 
preparation was obtained from a local supermarket, while the dried trahira fish was obtained 
from the municipal fair in the city of São Bento, Maranhão. The recipe for conventional chicken 
coxinha was used to monitor the formulations with rice flour and dried trahira fish filling, with 
rice flour replacing wheat flour in the proportions of 50% (F1), 75% (F2) and 100% (F3). 
According to the tasters, there was not much difference between the different samples tasted, 
but it was easy to taste, even though the softness and crunchiness marked the ideal category for 
the tasters as the second (F2), so the result was better than expected. This study contributes to 
the diversification of food, the appreciation of little-known ingredients and the promotion of a 
healthier diet. 

 
Keywords: Celiac disease, gluten, cereals, fish. 



 

 

 
INTRODUÇÃO 

 
A doença celíaca (DC) trata-se de uma desordem sistêmica mediada por fenômenos 

imunológicos e desencadeada por fragmentos proteicos do glúten presentes em grãos como 

trigo, centeio e cevado que afeta indivíduos geneticamente predispostos de qualquer faixa etária 

(Nascimento, 2024). 

Diante disso, os alimentos que contêm glúten devem ser substituídos por outros, como 

por exemplo: milho, arroz, soja, batata e mandioca, de forma que a dieta atenda às necessidades 

nutricionais de acordo com a idade do indivíduo (Faro, 2008; Lá Barca et al., 2010). 

A farinha de arroz (FA) é um produto obtido através da moagem dos grãos polidos 

inteiros ou dos grãos quebrados obtidos do processo do beneficiamento de arroz. A moagem 

dos grãos de arroz consiste no cisalhamento dos grãos em rolos raiados, para reduzir a 

granulometria menores que 250 mesh (FRANCO, 2015). Essa farinha é um produto versátil, 

sabor suave, propriedades hipoalergênicas, níveis baixos de sódio e carboidratos de fácil 

digestão, devido a essas características é uma das mais indicadas para o desenvolvimento de 

produtos de panificação isentos de glúten (PONGJARUVAT et al., 2014). 

Estudos realizados por Qadir e Wani (2023) observaram que as farinhas de arroz 

integral apresentaram maior teor de fibra alimentar total, capacidade de absorção de óleo, 

capacidade de formar emulsão, estabilidade da emulsão, teor de amido resistente e maior 

atividade antioxidante. Além de menor índice glicêmico em comparação com as farinhas de 

arroz polido. Sendo assim, a utilização da farinha de arroz integral pode incrementar o valor 

nutricional dos produtos de panificação sem glúten. 

A traíra (Hoplias malabaricus) é amplamente distribuída no Brasil, entretanto, devido à 

grande quantidade de espinhas é tida como peixe de menor valor econômico em algumas 

regiões do país. Já no sul do Brasil, ela é muito apreciada para o consumo humano (Torres et 

al., 2012). É um peixe rico em cálcio e fósforo. Ajuda a evitar a osteoporose, fortalecendo os 

ossos. Uma porção de 100 gramas pode conter 84 calorias. 

Em vista do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a aceitabilidade de salgado tipo 

coxinha feito com farinha de arroz e recheio de traíra (Hoplias malabaricus) seca. 



 

 

 
MATERIAIS E MÉTODOS 

 
 

Aquisição da matéria-prima 
 
 

Os ingredientes utilizados (farinha de trigo sem fermento, farinha de arroz, sal, 

margarina com sal, alho em pó a granel, cebola e salsinha in natura), para a elaboração das 

coxinhas foram adquiridos em supermercado local enquanto a traíra seca, com o seu sabor 

diferenciado foi obtida na feira municipal da cidade de São Bento – MA. 

 
Elaboração dos salgados tipo coxinha 

 
Para o desenvolvimento das formulações com farinha de arroz e recheio de traíra 

seca foi utilizada a receita de coxinha de frango tradicional, com a farinha de arroz 

substituindo a farinha de trigo nas proporções 50% (F1), 75% (F2) e 100% (F3). Os demais 

ingredientes foram mantidos suas proporções em todas as formulações, exceto a água 

potável filtrada, a qual sua quantidade foi ajustada para obtenção de uma massa adequada 

para produção, conforme pode ser observado na tabela 1. 

 
Tabela 1. Percentuais dos ingredientes utilizados na elaboração das formulações de coxinha 

de farinha de arroz e farinha de trigo com recheio de traíra seca. 

Ingredientes F1 F2 F3 
Massa (1kg)    

Farinha de arroz - 50% 100% 
Farinha de trigo 100% 50% - 

Margarina com sal 4% 4% 4% 
Água 42,6% 48,2% 49,8% 
Sal 0,2% 0,2% 0,2% 

Recheio    

Traíra seca 19,5% 19,5% 19,5% 
Alho em pó 0,1% 0,1% 0,1% 

Cebola branca in 
natura 

1,7% 1,7% 1,7% 

Salsinha in natura 0,4% 0,4% 0,4% 

Com todas as massas prontas, foi realizada a montagem e modelagem dos salgados para 

posterior processo de empanamento, imersas em mistura de farinha de trigo e água, e envolvidas 

em farinha de arroz. As formulações produzidas foram assadas em air fryer OVEN por 15 

minutos a temperatura de 180 ºC. 



 

 

 
Após o processo de fritura, as coxinhas foram deixadas a resfriar até temperatura de 30 

- 45 ºC para então serem servidas aos provadores As amostras ficaram expostas por menos de 

30 minutos antes de serem servidas, conforme estabelecido pela Resolução da Diretoria 

Colegiada (RDC) nº 216, de 15 de setembro de 2004. 

 
Análise sensorial 

 
A análise sensorial ocorreu nos dias 20 e 21 de novembro no laboratório de Tecnologia 

em Alimentos da Universidade Estadual do Maranhão do Campus São Bento. Foi informado 

aos participantes os objetivos da pesquisa e consultados se possuíam interesse em participar, e 

se consumiam salgados sem glúten ou traíra seca. 

Com a anuência para participação (APÊNDICE A), foram entregues três amostras de 

coxinhas (10g cada) codificadas com números de três dígitos para que informassem a 

aceitabilidade dos produtos (APÊNDICE B) por meio da escala hedônica de nove pontos (1 – 

desgostei muitíssimo, 5 – nem gostei/nem desgostei e 9 – gostei muitíssimo) para os atributos 

aparência, aroma, sabor, textura e aceitação global. Para maciez e crocância, foi utilizado a 

escala do ideal de cinco pontos (5 – forte, 3 – ideal e 1 – fraco) (Meilgaard; Carr; Civille, 1999). 

Ao final da avaliação foi solicitado aos provadores que ordenassem as coxinhas em forma 

crescente da que menos 1 (gostaram) para a que mais gostaram (3) (IAL, 2008). 

 
Análise estatística 

 
Para a aceitação sensorial foi utilizada a análise de variância (ANOVA) e teste de 

comparação de média de Tukey (p<0,05), para a escala de ideal foi utilizado a frequência 

relativa e os dados apresentados em histograma e na ordenação múltipla foi empregada a análise 

de Friedman. A análise estatística dos dados foi realizada utilizando o software MINITAB 

versão 19.1.1. 

Resultados e discussões 

 
Os dados socioeconômicos (Tabela 2) relacionados ao consumo de pescados em São 

Bento- MA, revelam padrões interessantes sobre o perfil do consumidor, permitindo uma 

análise mais ampla sobre os fatores culturais, demográficos e econômicos que influenciam esse 

hábito alimentar. 



 

 

 
Tabela 2. Dados gerais e frequência de consumo de salgados sem glúten e traíra seca. 

 

Itens  Frequência relativa por 
categoria (%) 

 Masculino 25% 
Sexo Feminino 73,6% 

 Prefere não informar 1,3% 
 >18 anos 6,9% 
 19-25 anos 48,6% 

Idade 26-35 anos 16,6% 
 36-50 anos 22,2% 
 51-65 anos 2,7% 
 Sim 15,2% 
 Não 40,2% 

Consome SG¹ Às vezes 22,2% 
 Não tenho certeza se já 

consumi 22,2% 

 Sim 43% 
Consome TS² Não 23,6% 

 Às vezes 33,3% 
 Diariamente 3,3% 
 2 a 3 vezes/semana 10% 

Frequência de consumo SG 1 vez/semana 13,3% 
 Quinzenalmente 13,3% 
 Mensalmente 43,3% 
 Semestralmente 16,6% 
 Diariamente 14% 
 2 a 3 vezes/semana 10% 

Frequência de consumo TS 1 vez/semana 14% 
 Quinzenalmente 6% 
 Mensalmente 34% 
 Semestralmente 22% 

¹SG – Salgados sem Glúten; ²TS – Traíra Seca. 
 

De acordo com os dados acima observados na tabela, foi possível identificar que, as 

mulheres representam a maioria (73,6%) dos consumidores na pesquisa sobre pescados, já a 

participação masculina é significativamente menor (25%). Quase metade dos entrevistados 

pertence à faixa etária jovem-adulta, geralmente mais aberta a novos hábitos alimentares e 

preocupada com a saúde e estética. Uma parcela pequena (15,2%) consome pescados 

regularmente, 40,2% não inclui pescados em sua dieta e 22,2% às vezes consome. 

Ainda, o cenário de consumo de salgados sem glúten (SG) e traíra seca (TS) entre os 

provadores revela padrões distintos de comportamento, indicando diferentes níveis de aceitação 

e frequência de consumo. Apenas (15,2%) dos provadores consomem salgados sem glúten 

regularmente, destacando uma baixa adesão a esse produto específico, (40,2%) não consome 

salgados sem glúten. 

O consumo ocasional e indecisão (22,2%) indica um público que consomem <às vezes=, 



 

 

 
ou não têm certeza se já consumiram, sugerindo baixa percepção ou conhecimento sobre 

produtos sem glúten. A frequência de consumo de salgados sem glúten mensal (43,3%) foi o 

consumo mais frequente informado, seguido depois por semestralmente (16,6%), 1 vez/semana 

e quinzenalmente (13,3%) enquanto o consumo diário (3,3%) foi o que apresentou menor 

frequência. 

Os salgados sem glúten possuem um mercado promissor, dado o interesse crescente em 

alimentação saudável e dietas restritivas. A traíra seca, por sua vez, possui um público fiel, com 

potencial de ampliação com campanhas que destaquem seus benefícios e formas criativas de 

consumo. 

Em relação os resultados da análise de aceitabilidade (Tabela 3) das coxinhas sem glúten 

com recheio de traíra seca, não houve diferença significativa para os atributos sensoriais 

avaliados (cor, aparência, aroma, sabor, textura e aceitação global). A substituição parcial ou 

total da farinha de trigo por farinha de arroz parece não ter causado impacto perceptível nos 

atributos sensoriais. Isso pode ocorrer porque ambas as farinhas possuem características que, 

em combinação com outros ingredientes e o recheio, mascaram diferenças significativas. 

Tabela 3. Valores médios para os atributos sensoriais para as coxinhas produzidas com farinha 

de arroz e farinha de trigo com recheio de traíra seca. 

Formulações Cor Aparência Aroma Sabor Textura Aceitação 
global 

F1* 6,2±2,1 6,1±1,8 6,6±1,9 6,3±2,1 5,9±2,0 6,1±2,2 

F2* 6,3±1,9 6,2±1,9 6,6±1,7 6,5±1,9 5,9±2,0 6,5±2,1 

F3* 6,0±1,8 5,9±1,8 6,6±1,8 6,2±2,0 5,9±2,0 6,2±2,1 
Legenda: F1 – 100% farinha de trigo, F2 – 50% farinha de trigo + 50% farinha de arroz e F3 – 100% 
farinha de arroz. *Médias seguidas de letras diferentes indicam diferença significativa pela análise de 
variância e teste de Tukey a 5% de significância (p<0,05). 

 
Para o atributo cor, as formulações obtiveram valores próximos, situando-se entre os 

termos <Gostei ligeiramente= e <Gostei moderadamente=, não possuindo diferença significativa 

entre as amostras. O que indica que para os provadores, a alteração das quantidades de farinhas 

de trigo e arroz não é um fator determinante de aceitabilidade para cor do produto. 

Para aparência, não foi observada diferença significativa entre as amostras, com as 

respostas estando entre os termos <Nem gostei/Nem desgostei= e <Gostei ligeiramente=, 

indicando que sensorialmente a mudança de farinha e quantidade empregada, não afeta 

aaceitação desse atributo pelos provadores. Em relação ao aroma e sabor, os valores obtidos 

estiveram entre os termos <Gostar ligeiramente= e <Gostar moderadamente= para todas as 



 

 

 
formulações. 

A textura das coxinhas produzidas possuiu respostas entre os termos <Nem gostei/Nem 

desgostei= e <Gostei ligeiramente=, diferenciando-se da aceitação global e influenciando de 

alguma maneira, onde os avaliadores informaram <Gostei ligeiramente= a <Gostei 

moderadamente=. 

Barcelos et al. (2017) ao avaliar a aceitação de coxinha feita com farinha de arroz e 

batata inglesa com recheio de frango, obteve média de 7,4 (Gostei moderadamente) para 

aparência, resultado superior ao obtido para todas as formulações elaboradas no presente estudo. 

Já Lima et al. (2021) encontraram em seu trabalho de desenvolvimento da coxinha de mandioca 

sem glúten com ora-pro-nóbis, valor de aceitação de 80% entre os avaliadores, superior ao 

obtido no presente trabalho, o que pode estar associado às matérias-primas utilizadas. 

O recheio de traíra seca tem sabor e aroma marcantes e podem ter "uniformizado" as 

percepções sensoriais entre as formulações, reduzindo a sensibilidade a variações nas farinhas, 

e suas propriedades tecnológicas semelhantes. As farinhas podem ter comportamentos parecidos 

na textura e aparência final, especialmente quando usadas em massas fritas, minimizando a 

distinção sensorial. 

Nos parâmetros de aceitabilidade, os fatores estão entre os mais importantes para a 

aceitação, especialmente em produtos panificados ou de massas. Produtos feitos com 100% 

farinha de arroz (F3) têm menor aceitação devido à textura quebradiça e ser menos coesa. A 

familiaridade com os sabores da farinha de trigo torna os produtos mais aceitos enquanto 

formulações menos tradicionais (F2), não utilizando trigo, podem afastar consumidores 

acostumados aos sabores neutros da farinha de trigo. Porém, pode ser preferida por 

consumidores com restrições alimentares, como celíacos, ou por aqueles que seguem dietas sem 

glúten. 

É apresentada na Figura 1 os resultados referente a maciez das coxinhas produzidas com 

farinha de arroz e farinha de trigo com recheio de traíra seca. O que se pode observar, é que a 

maciez da formulação F3 possuiu uma tendência maior a ser percebida como fraca, o que pode 

ser um indicativo de que ajustes na sua composição sejam necessários para alcançar um 

equilíbrio melhor na percepção de maciez. Apesar disso, muitos provadores consideraram 

ideal, demostrando que a depender público-alvo, a formulação encontra-se adequada nesse 

atributo. Os valores presentes nas percepções "forte" e "muito forte=, podem indicar que há 

subgrupos de consumidores que preferem uma maciez mais acentuada e que a formulação F3 

atende parcialmente a esse perfil. 



 

 

 
Figura 1. Histograma da escala do ideal para o atributo maciez das formulações produzidas 

com farinha de arroz e farinha de trigo com recheio de traíra seca. 

 

 
 

Fonte: Da autora, 2024. 
 

Em relação à crocância, a formulação F1 demonstrou forte crocância considerando as 

respostas dos provadores (Figura 2), com uma avaliação predominantemente positiva em 

relação a crocância. A categoria "ideal" foi ligeiramente superada pela percepção de "forte", 

indicando que alguns provadores consideraram a formulação mais crocante do que o necessário. 

Ainda assim, a proximidade entre "ideal", "forte" e "muito forte" pode sugerir que a formulação 

está bem posicionada, embora contenha margem para ajustes de produção. 

A formulação F3 apresentou uma crocância predominantemente percebida como ideal 

a muito forte, demonstrando que atende satisfatoriamente às expectativas sensoriais para a 

maioria dos avaliadores. Em contrapartida, apenas uma pequena parcela percebeu a crocância 

como abaixo do ideal, sugerindo que melhorias nessa característica não são necessárias para 

essa formulação. 



 

 

 
Figura 2. Histograma da escala do ideal para o atributo crocância das formulações produzidas 

com farinha de arroz e farinha de trigo com recheio de traíra seca. 

 

 
Fonte: Da autora, 2024. 

 
Ao avaliar a crocância e maciez das formulações, a maioria dos provadores considerou 

a maciez da formulação F1 como fraca (Figura 1). A maciez ideal foi a segunda categoria mais 

frequente, o que pode ser um indicador de que a formulação está próxima de atender às 

expectativas de um grupo considerável, mas ainda precisa ser ajustada para satisfazer a maioria. 

Isto, possivelmente poderia impactar as expectativas visuais do consumidor, principalmente em 

produtos tradicionalmente feitos com farinha de trigo e os consumidores acostumados com 

produtos à base de farinha de trigo. 

Não foram observadas diferenças significativa entre as formulações para qual coxinha 

foi mais preferido pelos provadores (Tabela 4), o que pode ser explicado pelos resultados 

obtidos para a aceitabilidade sensorial, onde também não foi observada diferença 

significativa em nenhum dos atributos avaliados. 



 

 

 
Tabela 4. Ordenação múltipla das coxinhas produzidas com farinha de arroz e farinha de trigo 

com recheio de traíra seca. 

DMS F1 F2 F3 
28 152a 145a 134a 

Legenda: F1 – 100% farinha de trigo, F2 – 50% farinha de trigo + 50% farinha de arroz e F3 – 100% farinha 
de arroz. *Médias seguidas de letras diferentes indicam diferença significativa pela Análise de Friedman 
(p<0,05). 

 
 

 
CONCLUSÃO 

 
A elaboração de coxinha com farinha de arroz e recheio de traíra seca apresentou- 

se como uma alternativa inovadora e saborosa a quem busca opções sem glúten, 

aproveitando um ingrediente regional e nutritivo. A farinha de arroz, ao ser utilizada na 

massa, resulta em uma textura macia e crocante e pode ser empregada em conjunto com a 

farinha de trigo ou sozinha que não acarretará em perdas sensoriais ao produto. Além disso, 

o uso da traíra seca, um peixe típico de águas interiores, contribui para a diversificação do 

cardápio e o incentivo ao consumo de alimentos regionais. 
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APÊNDICES 

 
APÊNDICE A – TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

 
Prezado participante, 

 
 

Você está sendo convidado (a) para participar, como voluntário (a), da pesquisa 

Elaboração de salgado tipo coxinha com farinha de arroz com recheio de traíra (Hoplias 

Malabaricus) seca, desenvolvida por Ismaire Pereira Evangelista, discente do curso de 

Tecnologia em Alimentos-Universidade Estadual do Maranhão, sob orientação da Profª. MSc. 

Ana Karoline Nogueira Freitas. O objetivo central do estudo é avaliar a aceitabilidade de uma 

coxinha produzida com farinha de arroz e recheio de traíra seca, verificando seu potencial 

comercial ao reunir um produto sem glúten e peixe. 

Convidamos você, com idade acima de 18 anos, a participar de forma voluntária da 

pesquisa, com o preenchimento do formulário sobre o tema em estudo. Reforçamos que a sua 

participação é muito importante para o desenvolvimento da pesquisa. 

É válido enfatizar que a sua participação é voluntária, ou seja, não é obrigatória, e você 

tem plena autonomia para decidir se quer ou não participar, bem como retirar sua participação 

a qualquer momento. Você não será penalizado caso decida não participar da pesquisa ou, tendo 

aceitado, desistir desta, a qualquer tempo, não passará por qualquer tipo de constrangimento 

por parte dos pesquisadores. Ainda, serão garantidas a confidencialidade e a privacidade das 

informações por você prestadas. 

Ao participar da pesquisa o voluntário não sofrerá nenhum prejuízo e não sentirá 

nenhum desconforto na colheita dos dados, além disso qualquer dado que possa identificá-lo 

será omitido, durante e na divulgação dos resultados da pesquisa, e o material será armazenado 

em local seguro. Além disso, a qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, você 

poderá solicitar do pesquisador informações sobre sua participação e/ou sobre a pesquisa, o que 

poderá ser feito através dos meios de contato explicitados neste Termo. 

Caso você concorde em participar a sua participação consistirá, portanto, em responder 

um questionário autoaplicável e autoexplicativo, com perguntas objetivas sobre o tema em 

estudo. 

Os questionários preenchidos serão avaliados e armazenados, em arquivos digitais, mas 

somente terão acesso aos arquivos a pesquisadora e sua orientadora=. Ao final da pesquisa, 

todo material será mantido em arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme Resolução nº 



 

 

 
466/2012 e orientações do CEP/UEMA. 

A sua colaboração nesta pesquisa poderá contribuir de forma direta para um maior 

conhecimento da comunidade acadêmica e população civil sobre o tema e poder de compra 

desses produtos, fomentando maior educação e, por conseguinte, maior participação no que 

concerne à exigibilidade de direitos básicos. 

A pesquisa representará riscos baixos aos participantes por se tratar da avaliação de um 

produto sem glúten e com recheio de traíra seca. Os resultados obtidos neste estudo poderão 

beneficiar a comunidade acadêmica e civil quanto ao conhecimento de informações importantes 

pertinentes ao tema, para maior incentivo à realização de novas pesquisas. 

Ao término do estudo, os achados serão oportuna e adequadamente divulgados, aos 

participantes da avaliação sensorial, comunidade acadêmica e científica, respeitando os 

princípios bioéticos, em especial o da autonomia e o da beneficência, por meio de apresentação 

dos resultados ao corpo acadêmico da Universidade Estadual do Maranhão- Campus São Bento- 

MA e publicação como artigo científico. 

Ressalta-se que a sua participação não acarretará em custos, estes serão por conta da 

pesquisa. Além disso, em caso de se sentir prejudicado por algo previsto ou não previsto no 

termo de consentimento, poderá procurar a pesquisadora e/ou sua orientadora para maiores 

esclarecimentos e resoluções. 

Este termo será redigido em duas vias, sendo uma para o participante e outra para o 

pesquisador, e rubricadas pelo participante da pesquisa e pelo pesquisador. 

<Em caso de dúvida quanto à condução ética do estudo, entre em contato com o Comitê 

de Ética em Pesquisa da UEMA no endereço: Rua Quininha Pires, 746, Centro, Prédio Anexo 

da Saúde do CESC/UEMA,ha Pires, 746, Centro, Prédio Anexo da Saúde do CESC/UEMA,V, 

CEP: 65602-050- Caxias. Estado: Maranhão, Tel: (98) 2016-8175, e-mail: cepe@cesc.uema.br 

O Comitê de Ética em Pesquisa é a instância que tem por objetivo defender os interesses dos 

participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento 

da pesquisa dentro de padrões éticos. Dessa forma o comitê tem o papel de avaliar e monitorar 

o andamento do projeto de modo que a pesquisa respeite os princípios éticos de proteção aos 

direitos humanos, da dignidade, da autonomia, da não maleficência, da confidencialidade e da 

privacidade=. 
 
 
 

 

Ana Karoline Nogueira Freitas 

mailto:cepe@cesc.uema.br


 

 

 
RG: 3.280.284 SSP-PI/ CPF: 051.848.753-95 

 
 
 
 

 

Ismaire Pereira Evangelista 

RG: 049694082013-5 SSP-MA/ CPF: 615.695.583-61 
 
 

Em qualquer etapa do estudo, você terá acesso aos profissionais responsáveis pela pesquisa para 

esclarecimento de eventuais dúvidas. O principal investigador é a Profª Ana Karoline Nogueira 

Freitas, que pode ser encontrada no endereço MA-014, S/N – Alegre, São Bento, Maranhão, 

CEP 65335-000, Tel: (086) 99814-4682, e-mail: karol-freitas@hotmail.com. 

 
São Bento (MA),  de  de 2023. 

 
 

Declaro que entendi os objetivos e condições de minha participação na pesquisa e 

concordo em participar. 
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APÊNDICE B - FICHA SENSORIAL ELABORADA 

 
ANÁLISE SENSORIAL DE SALGADO TIPO COXINHA FEITA COM FARINHA DE 

ARROZ E TRAÍRA (Hoplias Malabaricus) SECA 

Nome: Data da degustação:  / /  

Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino ( ) Prefere não informar 

Idade: ( ) f 18 anos ( ) 18-25 anos ( ) 26-35 anos ( ) 36-50 anos ( ) 51-65 anos ( ) g 65 anos 

 
1 Você costuma consumir salgados sem glúten? 

(  ) Sim ( ) Não (  ) Ás vezes ( ) Não tenho certeza se já consumi 

2 Você costuma consumir traíra seca? 

(  ) Sim ( ) Não (  ) Ás vezes 

3 Caso tenha respondido que sim as perguntas anteriores, com que frequência costuma 
consumir tais produtos?  

Salgados 
sem 
glúten 

Traíra seca 

 
Diariamente ( ) (  ) 

2 ou 3 vezes por semana ( ) (  ) 
1 vez por semana ( ) (  ) 
Quinzenalmente ( ) (  ) 

Mensalmente ( ) (  ) 
Semestralmente ( ) (  ) 

 
1.0 Você está recebendo TRÊS amostras codificadas de SALGADO TIPO COXINHA 

FEITA COM FARINHA DE ARROZ E RECHEIO DE TRAÍRA SECA. Avalie as amostras 

servidas e anote o valor de acordo com a escala para descrever o quanto você gostou ou 

desgostou do produto. 

( 9 ) = Gostei muitíssimo 
( 8 ) = Gostei muito 
( 7 ) = Gostei moderadamente 
( 6 ) = Gostei ligeiramente 
( 5 ) = Indiferente 
( 4 ) = Desgostei ligeiramente 
( 3 ) = Desgostei moderadamente 
( 2 ) = Desgostei muito 
( 1 ) = Desgostei muitíssimo 

2.0 Em relação a MACIEZ e CROCÂNCIA, avalie as amostras servidas e anote o valor de 

acordo com a escala para descrever o quão ideal esses parâmetros são para o produto. 

ITENS 
CÓDIGO DA AMOSTRA 

   

COR    

APARÊNCIA    

AROMA    

SABOR    

TEXTURA    

ACEITAÇÃO GLOBAL    

 



 

 

 
(5) = Muito forte 
(4) = Forte 
(3) = Ideal 
(2) = Fraco 
(1) = Muito fraco 

 
3.0 Dentre as amostras de coxinhas recebidas, ordene da amostra que você MENOS (-) gostou 

para a que MAIS (+) gostou: 

(-)  (+) 

ITENS 
CÓDIGO DA AMOSTRA 

   

MACIEZ    

CROCÂNCIA    

 



 

 

 
ANEXOS 

 
ANEXO A – NORMAS DE SUBMISSÃO DA REVISTA 
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https://docs.google.com/document/d/1TITkT9Pk--A4Gdb7tXYTndx-7djhwjtU/edit?usp=drive_link&ouid=113266463988583121417&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/1TITkT9Pk--A4Gdb7tXYTndx-7djhwjtU/edit?usp=drive_link&ouid=113266463988583121417&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/1TITkT9Pk--A4Gdb7tXYTndx-7djhwjtU/edit?usp=drive_link&ouid=113266463988583121417&rtpof=true&sd=true
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/Avaliador
https://orcid.org/register
http://orcid.org/0000-0002-1825-0097
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http://www.datasus.gov.br/
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/


 

 

 


	SÃO BENTO, MA 2025
	AGRADECIMENTOS
	1 CONSIDERAÇÕES INICIAIS
	2 REFERENCIAL TEÓRICO
	2. 1 Produtos alimentícios sem glúten
	2.3 Glúten e Doença Celíaca

	REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS
	ARTIGO: ELABORAÇÃO DE SALGADO TIPO COXINHA COM FARINHA DE ARROZ E RECHEIO DE PEIXE TRAÍRA SECA (HOPLIAS MALABARICUS)
	Elaboração de salgado tipo coxinha com farinha de arroz e recheio de peixe traíra seca (Hoplias Malabaricus)
	Resumo
	Abstract
	INTRODUÇÃO
	MATERIAIS E MÉTODOS
	Aquisição da matéria-prima
	Elaboração dos salgados tipo coxinha
	Análise sensorial
	Análise estatística
	Resultados e discussões

	CONCLUSÃO
	Referências bibliográficas

	APÊNDICES
	APÊNDICE A – TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
	Prezado participante,

	APÊNDICE B - FICHA SENSORIAL ELABORADA
	ARROZ E TRAÍRA (Hoplias Malabaricus) SECA
	1 Você costuma consumir salgados sem glúten?
	2 Você costuma consumir traíra seca?
	Salgados sem glúten

	ANEXO A – NORMAS DE SUBMISSÃO DA REVISTA
	Normas para submissão de artigos.



