AVALIACAO DOS TEORES DE MINERAIS DAS MASSAS DA
COXINHA A BASE DE PUPUNHA E COXINHA TRADICIONAL
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INTRODUCAO: A pupunheira (Bactris gasipaes Kunth) é uma palmeira
originaria da Regido Amazobnica, desbravada e disseminada nessa regido e na
América Central por povos indigenas. No Brasil, sua producéo corresponde a
36% da produtividade mundial, tornando o pais um dos trés maiores produtores
dos frutos. Possui aroma e sabor agradavel, além de componentes nutricionais
importantes como a gordura, fibra e um alto valor energético, que contribui para
que a exploracdo econbmica de produtos e subprodutos dos seus frutos se
expandisse, principalmente na é&rea da alimentacdo, utilizando-os como
ingredientes culinarios. Tipicamente, a pupunha € geralmente consumida cozida,
sem casca e sem semente, alternativas de consumo, é o fruto moido na forma
de farinha. A elaboracéo da farinha de pupunha € uma maneira de impedir a
saturacdo em mercados de frutos in natura e podera modificar a demanda para
a pupunha, pois sao inUmeras receitas que podem utilizar a farinha de pupunha,
como em paes, biscoitos, bolos e salgados. No Brasil, dentre os salgados mais
consumidos pela populagdo a coxinha toma destaque, por ser facilmente
encontrada em lanchonetes, padarias e supermercados. A coxinha € um salgado
caracteristicamente brasileiro, contemplado em todas as regifes do pais, e
apresenta alteracdes de recheios entre cada regido. OBJETIVO: Realizar
avaliacao dos teores de minerais das massas da coxinha tradicional e da coxinha
a base pupunha. METODOLOGIA: Para realizagdo do comparativo nutricional,
desenvolveu-se no Laboratorio de Praticas Dietéticas do Centro Universitario
S&o Lucas duas massas de coxinha — tradicional, a base de farinha de trigo, e
isenta de gluten e lactose — a base de pupunha. Os ingredientes utilizados nas
preparacdes foram adquiridos de forma aleatéria em estabelecimentos do
comeércio local. No processo de desenvolvimento das massas de coxinha foram
realizadas as pesagens de todos os ingredientes. Com os valores obtidos, foram
calculadas as fichas técnicas de preparacdo, sendo o peso de cada por¢édo 40
g, com base na RDC n° 359 de 2003. Para obtencdo das informagdes
nutricionais, foram utilizadas Tabelas de Composicdo dos Alimentos e de
Alimentos Regionais Brasileiros. Ap6s os calculos, dos minerais considerou-se
o conteudo da porgédo usualmente consumida em relagdo as DRI's — Dietary
Reference Intakes e no estabelecido pela RDC n° 54 de 2012. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Ao avaliar as formulacdes, verificou-se que tanto a massa da
coxinha tradicional, quanto a massa da coxinha de pupunha n&o atenderam os
requisitos estabelecidos pelas DRI's para serem consideradas fontes de mineral,
porém, obtiveram variacfes consideraveis de minerais. Enquanto a massa a



base de pupunha alcancou valores os seguintes valores nos minerais: calcio:
11,2 mg; magnésio: 10 mg; manganés: 0,052 mg; fosforo: 19,6 mg; ferro: 0,2 mg;
sédio: 0,4 mg; potassio: 121,2 mg; cobre: 0,12 mg, a coxinha a base de farinha
de trigo obteve os seguintes valores de minerais: calcio: 4,9 mg; magnésio: 6,2
mg; manganés: 0,091 mg; fésforo: 24,1 mg; ferro: 0,25 mg; sédio: 317,4 mg;
potéssio: 30,55 mg; cobre: 0,03 mg; zinco: 0,16 mg; iodo: 32, 5 mcg; selénio:
0,01515 mcg. Por fim, em relacé@o ao valor diario de referéncia determinado pela
RDC 54, o teor de sédio na formulacao tradicional foi de 317,4 mg (1%) por
conter em sua composicao 0,1058 g de caldo de galinha e 0,2116 g de sal, e na
formulacdo adaptada obteve apenas 0,4 mg (0,001%) n&o contendo adicao de
sal ou ingredientes que tenha sais de sédio adicionados a massa, podendo ser
considerado, portanto, um produto que ndo contém sodio em sua composic¢ao,
tendo potencial para ser uma opcdo também para individuos hipertensos.
CONCLUSAO: Sendo considerado um produto que ndo contém sodio em sua
composicao, a coxinha preparada com a massa a base de pupunha, demonstra
gue pode fazer parte da dieta de coletividades com restricoes, especialmente os
hipertensos.
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