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RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma cultura amplamente difundida no Brasil,
destacandose por sua importancia econémica, social e nutricional, especialmente na
agricultura familiar. Nos ultimos anos, a crescente demanda por alimentos mais
saudaveis e alternativas sem gluten tem impulsionado o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver um produto panificado a base de mandioca, avaliando suas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e viabilidade econdmica. Foram elaboradas
diferentes formulagdes de péao utilizando a mandioca como principal matéria-prima,
sendo posteriormente submetidas a analises sensoriais e observagdes quanto a
textura, sabor e aceitagdo geral. Os resultados indicaram que o pdo de mandioca
apresenta boa aceitacao, configurando-se como uma alternativa viavel a panificagao
tradicional. Conclui-se que a utilizagdo da mandioca na produg¢ao de paes contribui
para a valorizagdo de produtos regionais, inovagao tecnoldgica e promogao de uma
alimentagao mais saudavel.

Palavras-chaves: mandioca; panificacdo; alimentagdo saudavel, sem gluten;
agronegocio



ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta Crantz) is a widely cultivated crop in Brazil, with significant
economic, social, and nutritional importance, especially in family farming. In recent
years, the demand for healthier foods and gluten-free alternatives has driven the
development of new food products. This study aimed to develop a cassava-based
bread product, evaluating its sensory characteristics, nutritional value, and economic
viability. Different bread formulations were prepared using cassava as the main raw
material and evaluated through sensory analysis and quality parameters such as
texture, flavor, and overall acceptance. The results demonstrated good acceptance of
cassava bread, making it a viable alternative to traditional wheat-based products. It is
concluded that cassava-based bread contributes to regional valorization, technological
innovation, and healthier dietary options.

Keywords: cassava; bakery; healthy food; gluten-free; agribusiness
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1. INTRODUGAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma das principais culturas agricolas
do Brasil, desempenhando papel fundamental na alimentagcdo humana e na
economia, especialmente nas regides Norte e Nordeste. Sua produgdo é
caracterizada pela ampla adaptabilidade a diferentes condi¢des climaticas e pela
sua importancia na agricultura familiar.

Além de seu valor energético, a mandioca apresenta grande versatilidade,
podendo ser utilizada na producgéao de farinha, fécula, polvilho e diversos produtos
industrializados. Nos ultimos anos, a busca por alternativas alimentares mais
saudaveis, incluindo produtos sem gluten, tem impulsionado o uso da mandioca
na industria alimenticia.

A panificagdo tradicional depende majoritariamente da farinha de trigo, que
contém gluten. Entretanto, parte da populagédo apresenta intolerancia ou busca
alternativas mais saudaveis, o que torna relevante o desenvolvimento de
produtos substitutos.

Dessa forma, o uso da mandioca na panificagdo surge como uma alternativa
promissora, contribuindo para a inovagao tecnoldgica, valorizagdo de produtos
regionais e fortalecimento do agronegdcio.

A panificagdo tradicional depende majoritariamente da farinha de trigo, que
contém gluten. Entretanto, parte da populagdo apresenta intolerancia ou busca
alternativas mais saudaveis, o que torna relevante o desenvolvimento de
produtos substitutos.

Dessa forma, o uso da mandioca na panificagcdo surge como uma alternativa
promissora, contribuindo para a inovagao tecnolégica, valorizagdo de produtos
regionais e fortalecimento do agronegdcio.

Imagem 1: Mandioca e Paes de Mandioca

Fonte:Google
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2. JUSTIFICATIVA
A utilizacdo da mandioca na produgao de paes representa uma alternativa viavel
para diversificagcdo alimentar, agregacdo de valor a produgédo agricola e

promogéo da seguranga alimentar. Além disso, o desenvolvimento de produtos
sem gluten atende a uma demanda crescente do mercado consumidor.

O projeto também contribui para a valorizagdo da agricultura familiar e dos
produtos regionais, fortalecendo a economia local e incentivando praticas
sustentaveis.

Imagem 2: Rama da mandioca

Fonte: Google
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3. OBJETIVO

Desenvolver um produto panificado utilizando a mandioca como ingrediente
principal.

3.1 OBJETIVO ESPECIFICO

Testar diferentes formulacdes de massa

Desenvolver um pao com caracteristicas sensoriais adequadas

Avaliar a aceitagao do produto

Analisar a viabilidade econémica da produgao
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4. HIPOTESES

Considerando a crescente busca por alimentos alternativos, mais acessiveis e
livres de gluten, questiona-se se a mandioca pode ser utilizada como
matériaprima principal na producao de pao, de forma a resultar em um produto
com boa aceitacdo sensorial, qualidade nutricional e viabilidade econdmica.
Partese da hipétese de que a utilizagdo da mandioca na panificagdo possibilita o
desenvolvimento de um pao com caracteristicas adequadas de sabor, textura e
aparéncia, constituindo uma alternativa viavel a panificacao tradicional a base de
farinha de trigo, além de contribuir para a valorizagdo de produtos regionais e
para a diversificagao alimenta.
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5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

5.1 IMPORTANCIA ECONOMICA E SOCIAL DA MANDIOCA

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma das culturas agricolas mais
relevantes em regibes tropicais e subtropicais, desempenhando papel
estratégico na seguranca alimentar mundial. Segundo a Organizagdo das
Nacdes Unidas para a Alimentagao e Agricultura (FAO, 2021), essa cultura é
responsavel por alimentar mais de 800 milhées de pessoas em todo o mundo,
sendo considerada a terceira maior fonte de carboidratos para consumo humano,
atras apenas do arroz e do milho.

No Brasil, a mandioca possui ampla distribuicdo geografica, com destaque para
as regides Norte e Nordeste, onde apresenta forte ligagcdo com a agricultura
familiar. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2019), a produgao nacional ultrapassa 20 milhdes de toneladas anuais,
evidenciando sua relevancia econémica e social.

Além disso, a cultura da mandioca apresenta elevada importancia na geragao de
emprego e renda, especialmente em pequenas propriedades rurais. Sua
rusticidade e capacidade de adaptacdo a solos de baixa fertilidade tornam-na
uma cultura estratégica para sistemas produtivos sustentaveis (EMBRAPA,
2020).

5.2 CARACTERISTICAS BOTANICAS E COMPOSIGAO NUTRICIONAL

A mandioca pertence a familia Euphorbiaceae e caracteriza-se por ser uma
planta arbustiva de raizes tuberosas, utilizadas principalmente na alimentagao
humana e animal. Sua principal caracteristica nutricional é o alto teor de
carboidratos, representado majoritariamente pelo amido, Que pode
corresponder a até 85% da matéria seca da raiz (CENI et al.,2009).

Embora seja uma excelente fonte energética, a mandioca apresenta baixo teor
proteico, além de quantidades reduzidas de vitaminas e minerais, 0 que pode
limitar seu valor nutricional quando consumida isoladamente. Dessa forma, sua
utilizacdo na alimentacdo humana deve ser associada a outras fontes
nutricionais para garantir uma dieta equilibrada (LEONEL; CEREDA, 2002).

Outro aspecto relevante refere-se a presenga de compostos cianogénicos, como
a linamarina, que podem liberar acido cianidrico (HCN) quando a raiz é
danificada ou mal processada. No entanto, técnicas adequadas de
processamento, como cozimento, fermentagdo e secagem, sao eficazes na
eliminagdo desses compostos, tornando o alimento seguro para consumo
(BORGES et al., 2002).
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5.3 PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DO AMIDO DE MANDIOCA

O amido de mandioca apresenta propriedades fisico-quimicas que o tornam
altamente relevante para a industria de alimentos. Entre suas principais
caracteristicas destacam-se a elevada capacidade de absor¢do de agua,
gelatinizagdo em temperaturas relativamente baixas e formagéo de géis estaveis
(LEONEL; CEREDA, 2002).

Essas propriedades sdo fundamentais para aplicagbes na panificagado, pois
influenciam diretamente na textura, viscosidade e estrutura dos produtos finais.
No entanto, a auséncia de gluten na mandioca representa um desafio tecnoldgico
significativo, uma vez que esse componente é responsavel pela formagao da
rede proteica que confere elasticidade e retencdo de gases a massa do pao
(CAPRILES; AREAS, 2014).

Dessa forma, a substituicdo da farinha de trigo por derivados de mandioca exige
adaptacgdes tecnoldgicas, como a utilizagdo de aditivos estruturantes, a fim de
garantir qualidade sensorial e estrutural do produto.

5.4 PANIFICAGAO E DESAFIOS DA SUBSTITUICAO DO TRIGO

A panificacéo tradicional € baseada na utilizagdo da farinha de trigo devido a
presenga do gluten, uma proteina responsavel pela formagao de uma rede
viscoelastica que permite a expansdao da massa durante a fermentagado. Essa
caracteristica € essencial para a obtencido de paes com volume, maciez e
estrutura adequada (PEREIRA et al., 2013).

Entretanto, a crescente demanda por alimentos sem gluten, motivada tanto por
questdes de saude, como a doencga celiaca, quanto por tendéncias alimentares,
tem impulsionado o desenvolvimento de produtos alternativos. Segundo Fasano
et al. (2015), a doencga celiaca € uma condicdo autoimune desencadeada pela
ingestao de gluten, afetando uma parcela significativa da populagdo mundial.

Nesse contexto, a mandioca surge como uma alternativa promissora, por ser
naturalmente isenta de gluten. No entanto, sua aplicagao na panificagao requer
ajustes na formulagédo para compensar a auséncia da rede proteica do trigo.

5.5 DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS SEM GLUTEN

O desenvolvimento de produtos panificados sem gluten representa um desafio
tecnoldgico, principalmente no que se refere a textura, volume e estabilidade do
produto. Estudos indicam que a combinagao de diferentes ingredientes, como
ovos, fibras e hidrocoléides, pode melhorar significativamente as caracteristicas
sensoriais desses produtos (CAPRILES; AREAS, 2014).

De acordo com Santos et al. (2018), produtos elaborados com mandioca
apresentam boa aceitagdo sensorial, especialmente quando ha equilibrio entre
sabor, textura e aparéncia. Além disso, a utilizacdo de ingredientes regionais
contribui para a valorizagao cultural e econémica da producéo local.

Outro fator relevante é o crescente interesse dos consumidores por alimentos
mais naturais e funcionais, o que favorece a inser¢céo de produtos a base de
mandioca no mercado alimenticio.
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5.6 SUTENTABILIDADE E VALORIZAGAO DA PRODUGAO REGINAL

A utilizagdo da mandioca na industria alimenticia esta diretamente relacionada a
promogdo da sustentabilidade no agronegdcio. Por ser uma cultura de facil
adaptagdo e baixo custo de produgdo, sua utilizacdo contribui para a
reducdo de custos e para o fortalecimento da agricultura familiar (EMBRAPA,
2020).

Além disso, a valorizagdo de matérias-primas regionais reduz a dependéncia de
insumos importados, como o trigo, contribuindo para a soberania alimentar. A
diversificagdo de produtos derivados da mandioca também amplia as

oportunidades de mercado e agrega valor a cadeia produtiva.

Dessa forma, o desenvolvimento de produtos como o pao de mandioca
representa uma estratégia inovadora, alinhada as demandas contemporéaneas

por sustentabilidade, saude e valorizagao dos recursos locais.
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6. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado por meio da elaboracdo de diferentes formulagdes

de péo utilizando mandioca como ingrediente principal.

Procedimentos: 1 kilo de mandioca ,500 gramas de farinha, 2 ovos, 20 gramas
de fermento quimico para pao, apos foi feito o cozimento e processamento da
mandioca, preparacdo da massa com diferentes propor¢des, modelagem e

forneamento.



7. AVALIAGCOES

Textura

Sabor

Aparéncia

Aceitacado Sensorial (Escala Hedonica
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8. RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram que a utilizacdo da
mandioca na produgcdo de pao é tecnicamente viavel, apresentando boa

aceitacao sensorial entre os avaliadores.

A textura do produto final foi considerada adequada, embora menos elastica
quando comparada ao pao tradicional, 0 que pode ser explicado pela auséncia
de gluten. Esse comportamento ja foi descrito por Capriles e Aréas (2014), que

destacam a importancia do gluten na formacéo da rede estrutural da massa.

Em relacdo ao sabor, o pado de mandioca apresentou alta aceitagao,
possivelmente devido ao perfil sensorial suave e levemente adocicado da raiz, o

que favorece sua aceitacéo pelo consumidor (PEREIRA et al., 2013).

Do ponto de vista nutricional, o produto desenvolvido apresentou elevado teor
energético, caracteristica atribuida a alta concentracdo de amido presente na
mandioca. Entretanto, destaca-se a necessidade de complementagao proteica,

conforme ja apontado por Ceni et al. (2009).

Em termos econdmicos, a utilizagdo da mandioca como matéria-prima mostrou-
se vantajosa, especialmente em regides onde sua produgdo é abundante,
reduzindo custos e agregando valor ao produto final. Esse aspecto é relevante
para o fortalecimento da agricultura familiar e da cadeia produtiva do
agronegocio (EMBRAPA, 2020).

Imagem 3: Analise Senroial do P4o de Mandioca

D ) H
Tabela - Analise Sensorial do Pao de Mandioca

Critério ; Muito Bom (%) Bom (%) ’ Interpretacao Técnica

0 0, Excelente estrutura,
Textura 75% 25% boa maciez e consisténcia
i85 Alta aceitagao sensorial

0, 0, 3
6 Sabor 80 % 20 % principal ponto positivo
Quantidade 60% 40% Leve variagdo de percepgao,
de sal o ° possivel ajuste fino
o, 0, Boa aparéncia,
e Cor 70 A’ 30 A’ aspecto visual atrativo
Avaliagao Geral Percentual
Muito Bom 71%
Bom 29%

Fonte: Os Autores
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9. CONCLUSAO

Conclui-se que a mandioca pode ser utilizada com sucesso na produgdo de paes,
apresentando boa aceitagao sensorial e potencial econédmico. O produto desenvolvido
representa uma alternativa saudavel, acessivel e sustentavel, contribuindo para a
inovagao na panificagao e valorizagdo da produgao agricola regiona.
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