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APRESENTAÇÃO

O estado de saúde, definido pela World Health Organization (WHO) como o 
“completo bem-estar físico, mental e social”, é um conceito revisitado de tempos 
em tempos pela comunidade científica. Hoje, em termos de ensino e pesquisa, 
a Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), 
distribui a saúde em sete áreas do conhecimento, sendo elas: Medicina, Nutrição, 
Odontologia, Farmácia, Enfermagem, Saúde coletiva e Educação física que, juntas, 
possuem mais de sessenta especialidades.

Essa diversidade inerente possibilita um vasto campo para a investigação 
científica. Neste sentido, corroborando com seu título, a obra “Ciências da Saúde: 
Campo Promissor em Pesquisa 5” traz a publicação de cento e vinte e sete 
trabalhos dentre estudos de casos, revisões literárias, ensaios clínicos, pesquisas 
de campo – entre outros métodos quanti e qualitativos – que foram desenvolvidos 
por pesquisadores de diversas Instituições de Ensino Superior no Brasil.

Visando uma organização didática, este e-Book está dividido em seis volumes 
de acordo com a temática abordada em cada pesquisa: “Epidemiologia descritiva 
e aplicada” que traz como foco estudos populacionais que analisam dados de 
vigilância em diferentes regiões do país; “Saúde pública e contextos sociais” que 
trata do estado de saúde de coletividades e tópicos de interesse para o bem-estar 
do cidadão; “Saúde mental e neuropatologias” que disserta sobre os aspectos 
cerebrais, cognitivos, intelectuais e psíquicos que compõe o estado de saúde 
individual e coletivo; “Integridade física e saúde corporal” que engloba os textos 
dedicados ao estudo do corpo e sua influência para a saúde humana; “Cuidado 
profilático e terapêutico” que traz em seus capítulos os trabalhos voltadas às opções 
de tratamentos medicinais sejam eles farmacológicos, alternativos ou experimentais; 
e, por fim, tem-se o sexto e último volume “Investigação clínica e patológica”, que 
trata da observação, exame e análise de diversas doenças e fatores depletivos 
específicos do estado de saúde do indivíduo.

Enquanto organizadores, esperemos que o conteúdo aqui disponibilizado 
posso subsidiar o desenvolvimento de novos estudos que, por sua vez, continuem 
dando suporte à atestação das ciências da saúde como um campo vasto, diverso e, 
sempre, promissor em pesquisa.

Luis Henrique Almeida Castro
Thiago Teixeira Pereira

Silvia Aparecida Oesterreich
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RESUMO: A tapioca é uma iguaria tipicamente 
brasileira que vem sendo cada vez mais 
apreciada e consumida. Por sua popularidade 
tornou-se um alimento reconhecido como 
patrimônio histórico e artístico cultural imaterial 
brasileiro pela UNESCO. Atualmente, em 
especial por adolescentes, é comum a 
substituição de muitas refeições por snacks, 
particularmente em função da praticidade e 
conveniência. O presente trabalho teve como 
objetivos desenvolver e analisar sensorialmente 
um snack de tapioca, no formato de chips, com 
valor nutricional de destaque em relação aos 
snacks comerciais e com o intuito de melhor 
a palatabilidade foi adicionado glutamato 
monossódico. A mistura de farinha de tapioca, 
sal e glutamato monossódico foi confeccionada 
em chapa quente com posterior assamento e 
submetida a sessão de análise sensorial por 
teste de aceitação com escala hedônica de 
sete pontos. Obteve-se produto de consistência 
uniforme, crocante e levemente salgado. A 
porção de 30g apresenta 100 kcal, 24g de 
carboidratos, 0,6 g de proteínas e 116,8 mg de 
sódio. Observou-se que 82% dos participantes 
da pesquisa declaram gostar do produto, sendo 
que 32% declaram gostar muito ou muitíssimo. 
Conclui-se que o produto foi bem aceito, sendo 
necessários ajustes de textura para melhorar 
esta aceitação.



 
Ciências da Saúde: Campo Promissor em Pesquisa 8 Capítulo 6 49

PALAVRAS CHAVE: chips; tapioca; snacks; aperitivo; análise sensorial 

ABSTRACT: Tapioca is a typical Brazilian ingredient that has been increasingly 
appreciated and consumed. Due to its popularity it has become a food recognized as 
a brazilian cultural heritage and artistic intangible by UNESCO. Currently, especially 
adolescents, it is common to replace many meals with snacks, particularly due to 
practicality and convenience. The present work aimed to develop and sensory analyze 
a tapioca snack, in the form of chips, with outstanding nutritional value in relation to 
commercial snacks and in order to better improve palatability was added glutamate 
monosodium (GMS). The mixture of tapioca flour, salt and monosodium glutamate 
was made in hot plate with subsequent baked and submitted to the sensory analysis 
session by acceptance test with seven-point hedonic scale. A product of uniform, 
crispy and slightly salty consistency was obtained. The 30g portion has 100 kcal, 24g 
carbohydrates, 0.6 g of proteins and 116.8 mg of sodium. It was observed that 82% of 
the survey participants said they liked the product, and 32% declare to like it very much 
or very much. It is concluded that the product was well accepted, requiring texture 
adjustments to improve this acceptance. 
KEYWORDS: chips; tapioca; snacks; appetizers; sensory analysis

1 |  INTRODUÇÃO

Nos primeiros anos após o descobrimento do Brasil, com a escassez de 
farinha de trigo despertou nos portugueses instalados em Pernambuco o interesse 
pela tapioca, produto que os índios obtinham da mandicoca, raiz abundante no 
Brasil. Desde então, se tornou um dos pratos indígenas adotados pela culinária dos 
colonizadores europeus do Nordeste do Brasil que veio como substituta para a falta 
de trigo na massa do pão que eles costumavam consumir (MOREIRA, 2016).

Algum tempo depois, essa iguaria tipicamente brasileira foi sendo cada vez 
mais apreciada e consumida, atravessando Pernambuco e se espalhando pelos 
estados vizinhos e para a região Norte, até então ser conhecida em todo o Brasil. 
Por sua popularidade a tapioca tornou-se um alimento reconhecido como patrimônio 
histórico e artístico cultural imaterial brasileiro pela UNESCO e o Conselho de 
Preservação do Sítio Histórico de Olinda concedeu, à tapioca, o título de Patrimônio 
Imaterial e Cultural da Cidade em 2006 (DOURADOS NEWS, 2014).

O processo de produção da farinha de tapioca é simples. Após descascamento 
a mandioca é triturada até o ponto de massa com posterior homogeneização com 
água e peneiramento. Após esta etapa a massa permanece em repouso para 
decantação em duas fases: água e goma de tapioca. A secagem da água pode ser 
realizada naturalmente ao sol ou por desidratação artificial (MOREIRA, 2016).



 
Ciências da Saúde: Campo Promissor em Pesquisa 8 Capítulo 6 50

No quadro 1 são apresentadas as informações nutricionais da farinha da 
tapioca.

Quantidade por 100g 
Valor energético (kcal)    336 kcal 
Carboidratos (g) 82 g
Lipídeos totais (g)   0 g
Proteínas (g)   2 g

Quadro 1 – Informações nutricionais da farinha de tapioca.
Fonte: IBGE, 2017

Diferentemente da farinha de trigo a mandioca e seus derivados não apresentam 
proteínas alergênicas tais como as presentes nas farinhas de trigo, centeio, cevada 
e aveia, que estão associadas a formação do glúten. Desse modo, produtos a base 
de farinha de mandioca podem ser consumidos por indivíduos celíacos.

Atualmente, em especial por adolescentes, é comum a substituição de muitas 
refeições por snacks, particularmente em função da praticidade e conveniência. No 
entanto, a maioria dos snacks são inadequados nutricionalmente pois apresentam 
altos teores de gorduras saturadas e sódio. (TEIXEIRA, et al., 2012).

O glutamato monossódico é o sal sódico do ácido glutâmico, um aminoácido 
não essencial utilizado na indústria com objetivo de melhorar a palatabilidade de 
produtos alimentícios. É reconhecido como o aditivo alimentar realçador de sabor, 
capaz de proporcionar um gosto diferenciado aos alimentos reconhecido como 
“umami”. Dentre as características do glutamato destaca-se o uso como substituto 
parcial do sódio em 30 e 40% nos alimentos. O glutamato monossódico contém 
aproximadamente 13% de sódio em sua composição, ou seja, menos da metade 
do sódio presente no sal de cozinha. O sabor “umami” pode resultar da interação 
do glutamato com receptores gustativos diminuindo a percepção do gosto amargo. 
Quando este se associa a outros aminoácidos formando proteínas não há percepção 
do gosto umami, mas, ao sofrer hidrólise durante o processamento, em operações 
como o tratamento térmico, proporciona gosto característico. O glutamato é 
comercializado na forma de cristais brancos, muito solúveis em água e com dispersão 
em alimentos gordurosos limitada por ter características iônicas. Encontra-se como 
INS-621 no Sistema Numérico Internacional de Aditivos Alimentares elaborado pelo 
Comitê do Codex Alimentarius (CARVALHO, et al., 2010).

O presente trabalho teve como objetivos desenvolver e analisar sensorialmente 
um snack de tapioca, no formato de chips, com valor nutricional de destaque 
em relação aos snacks comerciais e com o intuito de melhor a palatabilidade foi 
adicionado glutamato monossódico.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo experimental. Os ingredientes para o preparo dos 
snacks de tapioca foram obtidos no comércio varejista local.

No quadro 2 é apresentada a formulação final do snack de tapioca. 

Ingrediente %
Goma de tapioca (fécula de mandioca) 98,6%
Glutamato monossódico 0,98%
Sal iodado 0,3%

Quadro 2 – Formulação snacks de tapioca. São Paulo 2019.

Para o preparo dos snacks foram peneirados a goma de tapioca, o glutamato 
monossódico e o sal refinado iodado em um recipiente. Em um chapa aquecida 
(aproximadamente 150°C) foi adicionada a mistura e espalhada uma fina camada 
em formato circular. Aguardou-se até o ponto da massa se desprender da chapa 
com facilidade. Os discos de tapioca foram acondicionados em forma e assados em 
forno pré-aquecido a 180°C por 10 minutos. 

Para fins de cálculo nutricional do produto final foi utilizada a Tabela Brasileira 
de Composição de Alimentos-TACO (NEPA, 2011) e Tabela de Composição de 
alimentos consumidos no Brasil (IBGE, 2011) e informações nutricionais do rótulo.

Para a construção da tabela de informação nutricional obrigatória e tamanho 
da porção foram utilizadas as legislações RDC nº 360 de 2003 que aprovar o 
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, 
tornando obrigatória a rotulagem nutricional (BRASIL, 2003), e a RDC n°359 de 
2003 que aprovar o Regulamento Técnico de Porções de Alimentos Embalados 
para Fins de Rotulagem Nutricional (BRASIL, 2003).

Os produtos foram submetidos a teste de análise sensorial afetivo de aceitação. 
O painel de degustadores foi composto por cinquenta indivíduos maiores de 18 anos, 
não treinados, incluindo alunos e funcionários da Universidade. Não participaram 
do estudo voluntários que fumaram na última hora antes do teste, pessoas gripadas 
ou resfriadas, aqueles com aversão a algum ingrediente da fórmula, bem como 
hipertensos (DUTCOSKY, 2007). Os voluntários foram convidados a participar da 
pesquisa por meio de divulgação interna no Campus.

A degustação das amostras realizou-se em ambiente com área de degustação 
com delimitação individual. As amostras foram servidas em recipientes brancos, 
limpos e inodoros. Foi servido um copo de água, orientando o degustador a consumi-
lo entre as amostras. Foram servidas porções de 20g.

Aplicou-se o teste de aceitação por escala hedônica de 7 pontos, ancorados em 
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“desgostei muitíssimo” e “gostei muitíssimo” para avaliação dos atributos aparência, 
odor, sabor, textura e aceitação global.

Na fi cha de análise sensorial também foram contempladas a coleta de dados 
sócio- demográfi cos como: sexo, idade e grau de escolaridade, bem como frequência 
de consumo da tapioca.

Os resultados foram tabulados com o auxílio do programa Microsoft Offi ce Excel 
2013® e apresentados através de medidas de posição (média e moda) e medidas de 
dispersão (desvio-padrão), bem como gráfi cos de distribuição de frequência. 

O estudo respeitou as diretrizes da Resolução 466/12 sobre ética em pesquisa 
com seres humanos com CAAE 48483015.7.0000.0084. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Obteve-se um produto de consistência uniforme levemente salgado. (Figura 1)

Figura 1- Snack de tapioca. São Paulo 2019.

Considerando a orientação de tamanho de porção prevista na RDC 359 
(ANVISA, 2003) a porção do produto foi de 30 g. No quadro 3 é apresentada a 
informação nutricional do snack de tapioca.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 30g (5 unidades)

Quantidade por porção %VD (*)
Valor calórico 100 Kcal 5
Carboidrato 24 g 8
Proteína 0,6 g 1
Sódio 116,8 mg 5

Quadro 3- Tabela de Informação Nutricional. São Paulo, 2019.
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Participaram da sessão de análise sensorial 50 degustadores não treinados 
com média de idade de 19,38 e desvio padrão de 1,14 anos. O painel foi composto 
por 62% de mulheres. Considerando o grau de escolaridade 76% cursavam ou 
apresentavam 3° grau completo, 18% 2° grau e 6% o 1° grau. 

A fi gura 1 apresenta a distribuição da frequência de consumo de tapioca 
pelos. Observa-se que dentre o grupo o consumo de tapioca é predominantemente 
ocasional.

Figura 1- Distribuição da frequência de consumo de tapioca entre os participantes da análise 
sensorial. São Paulo, 2019. 

Na Figura 2 são apresentados a distribuição de aceitação do produto segunda 
a escala hedônica de 7 pontos. Observa-se que 82% dos participantes da pesquisa 
declaram gosta do produto, sendo que 32% declaram gostar muito ou muitíssimo.

Figura 2 - Distribuição de aceitação do snack de tapioca. São Paulo, 2019
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Nos comentários 32% dos degustadores de alguma forma fizeram referência 
a resistência do produto a mordida. Acredita que este atributo de textura possa ter 
interferido na aceitação do produto precisando ser ajustado.

 Não foram encontrados estudos com desenvolvimento e análise sensorial 
de produto semelhantes ao do presente estudo, preparados apenas com faria de 
tapioca. Na maioria dos estudos são realizados blends com outras farinhas. 

Em estudo realizado em Salvador Montes (2004) desenvolveu um snack de 
tapioca com arroz obtenção aceitação média de 7,56 com escala hedônica de nove 
pontes, correspondendo ao valor gostei regularmente tal como no presente trabalho. 

4 |  CONCLUSÃO

Obteve-se produto de consistência uniforme, crocante e levemente salgado. A 
porção de 30g apresenta 100 kcal, 24g de carboidratos, 0,6 g de proteínas e 116,8 
mg de sódio. Observou-se que 82% dos participantes da pesquisa declaram gostar 
do produto, sendo que 32% declaram gostar muito ou muitíssimo. Conclui-se que 
o produto foi bem aceito, sendo necessários ajustes de textura para melhorar esta 
aceitação.
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