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INTRODUCAO

Com o aumento da demanda por
um estilo de vida mais saudavel, destaca-
se a utilizacdo de fontes alimentares
mais sustentaveis, naturais e com alta
biodisponibilidade de nutrientes, levando
ao individuo conjugar funcionalidade e
regionalidade no seu habito alimentar
(COSTA, 2014).

Uma alternativa que vém ganhado
0 cenario regional, sdao as Plantas
Alimenticias Nao Convencionas (PANCs),
as quais podem ser definidas como
espécies vegetais que possuem uma ou
mais partes alimenticias, espontaneas ou
cultivadas, nativas ou exoéticas, que néo
estdo comumente inseridas no cardapio

trivial (BRASIL, 2010).
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Nessa perspectiva, as PANCS séao
consideradas alimentos funcionais, por
possuirem um alto valor nutritivo, ricos em
vitaminas, minerais, fibras e antioxidantes
capazes de auxiliar no tratamento de
patologias e compor pratos nutritivos
diversos na culinaria brasileira, através
de partes diversas das plantas (ALVES;
NASCIMENTO; MARTINS,2020).

A Lingua-de-vaca (Talinum spp) e
do Caruru (Amaranthus virids) sao plantas
as quais suas partes sao recheadas de
nutrientes essenciais para o organismo
humano, sendo importantes aliadas no
combate a desnutricdo e outras doencas
crbnicas nao transmissiveis (FINK et al.,
2018).

Nesse sentido, ha a descoberta
de obtencdo de novos produtos a partir
das PANCs, visando os estudos de novas
tecnologias de fabricacdo, e criacédo de
produtos funcionais, com caracteristicas
concientes de consumo e sustentabilidade,
ocasionando um desenvolvimento e
reconhecimento regional e o resgaste da
tradicdo, cultura e herancga, a exemplo da
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obtencao de farinhas,visando a elaboracéo de paes enrequecidos (BRASIL, 2010; FIUT et
al., 2018).

Diversos fatores podem contribuir na aparéncia, simetria, cor, aroma, consisténcia e
sabor dos paes. A farinha de trigo € um dos elementos mais conhecidos para a fabricacéo
dos péaes, porém apesar do trigo possuir propriedades tecnologicas especificas para
a producéo de pdo, sua composi¢cdo possui uma qualidade nutricional deficiente em
aminoacidos essenciais. Assim, farinhas vegetais podem ser adicionadas aos pées com
o intuito de melhorar a qualidade nutricional e diversificar os produtos para atender um
publico mais exigente (FERREIRA;OLIVEIRA;PRETTO,2001).

Assim, esse estudo tem por objetivo Produzir um pao a partir das farinhas das Plantas
Alimenticias Nao Convencionais Lingua-de-vaca (Talinum spp) e do Caruru (Amaranthus
virids).Visando alguns objetivos especificos: analisar sensorialmente um péo a partir das
farinhas das Plantas Alimenticias N&do Convencionais Lingua-de-vaca (Talinum spp) e do
Caruru (Amaranthus virids) e avaliar a intengdo de compra dos péaes elaborados a partir
das farinhas das Plantas Alimenticias Nao Convencionais Lingua-de-vaca (Talinum spp) e
do Caruru (Amaranthus virids).

METODOLOGIA

Para o preparo da farinha de folhas desidratadas da lingua de vaca e do caruru
foram obtidas em canteiro, no Batatam, que fica localizado na Zona Rural no municipio de
Cruz das Almas, Bahia,as 08:30 hrs. Logo depois as folhas foram pré selecionadas lavadas
e sanitizadas; pesadas em balanca semianalitica em um becker ;identificadas e transferidas
para sacos de papel; submetidas a secagem em estufas ; preparadas para trituracéo e
assim deu-se a obtencéo da farinha no laboratorio Multiplo 1 No Centro Universitario Maria
Milza.

O péao foi processado em cozinha doméstica utilizando de todos os parametros
higiénicos adequados foram elaboradas trés formulagdes de p&o, conforme quadro 1.
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Quadro 1- Ingredientes utilizadas nas formulagbes do pao controle e do pao enriquecido dos paes

caseiro
Formulagbes
Ingredientes P&o controle P&o 15% P&o 20%
Farinha de trigo 1,2kg 1kg 0,96 kg
Farinha das
pANC'S | e 0,18 kg 0,24kg
Leite UHT 700 ml 700 ml 700 ml
integral
Acucar 509 509 509
Sal 20g 20g 209
Ovos 6 ovos 6 ovos 6 ovos
Fermento
biolégico 69 6g 69

Fonte: Autor, 2023.

O leite UHT integral, os ovos, 0 aglcar o sal foram pesados e em seguida colocados
no liquidificador para obten¢do da massa liquida. A massa liquida foi colocada em recipiente
e em seguida adicionada a farinha de trigo peneirada e a farinha das PANC’S e o fermento
para a obtengéo da textura homogénea e lisa. A massa ja preparada foi colocada em formas
de pudim, untadas. Assim colocou-se as massas para o processo de fermentagéo durante 1

hora em local escuro e posteriormente para assar em forno elétrico a 1800 por 25 minutos.

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial aconteceu nas dependéncias de trés Unidades de Saude da
Familia (USF), do Municipio de Santo Antonio de Jesus, Bahia, (Unidade de Saude Geraldo
Pessoa Sales, Unidade de Saiude Amparo e Unidade de Saude Aurelino Pereira dos Reis)
com as equipes das Unidades.

Foram selecionados 30 individuos néo treinados de ambos 0s sexos, escolhidos
aleatoriamente entre diferentes faixas etarias e classes sociais que ndo apresentarem
problemas de saude que interferem nos érgéos de sentidos.

Os testes ocorrem através da abordagem direta aos consumidores, que expressem
sua opinido através de escala hedénica estruturada de 9 pontos (APENDICE A). De forma
a avaliar a intensidade dos atributos impressédo global, sabor, aroma, cor e textura, de
acordo com a escala heddnica com varia¢des de um (desgostei muitissimo) a cinco (gostei
muitissimo) conforme especificado a seguir: nas quais as notas significavam: 9-Gostei
muitissimo,8-Gostei muito, 7- Gostei, 6-Gostei pouco, 5-Nem gostei, nem desgostei, 4-
Desgostei pouco, 3- Desgostei,2-Desgostei muito, 1-Desgostei muitissimo.

Foram questionados também quanto a intencdo de compra do produto, sendo
ofertado 10 g do péo servidos em sacos de papel descartaveis previamente codificados
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com numeros aleatorios, um copo de agua, caneta e ficha de andlise sensorial para a
avaliagdo. Foram realizadas trés repeticdes experimentais, no delineamento inteiramente

casualizado.

ASPECTOS ETICOS

As atividades de analise sensorial dessa pesquisa, apenas tiveram inicio apés a
aprovacdo do Comité de Etica do Centro Universitario Maria Milza conforme protocolo
CAAE n 0 66081622.9.0000.5025 e mediante orientacdes das resolugcdes n. 466/ 2012, n.
510/ 2016 e n. 580/2018, do Conselho Nacional de Saude (CNS), que aprova as diretrizes
e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos em sistemas de
saude publica .Cada participante recebeu duas copias do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) o qual leu e assinou, concordando com os critérios da pesquisa.

ANALISE ESTATISTICA
Os dados das caracteristicas centesimais e analise sensorial dos pées foram

submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade, com auxilio do Programa SISVAR (Ferreira, 2010).

RESULTADOS

Os paes foram expostos nas cozinhas das respectivas Unidades de Saude da
Familia: USF Geraldo Pessoa Sales, USF Amparo e USF Aurelino Pereira Reis conforme
a figura 1.

Figura 1- Aspectos visuais e exposicéo para analise sensorial dos paes.

Pao controle (A); Pao com 15% farinhas das PANC’s (B); P40:20% de farinhas das PANC’s (C) .
Fonte: Dados da pesquisa, 2023.
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Os resultados do teste de andlise sensorial e as porcentagens de aceitacéo (escores
de 5 a 9), dos paes fabricados com farinha de Talinum spp. e Amaranthus virids estao
expostas na tabela 1. S6 a variavel sabor e aroma obtiveram diferenca significativa (p <

0,05) entre as formula¢des dos paes de forma para os cinco atributos avaliados.

Tabela 1- Valores hedénicos médios dos paes elaborados com as farinhas de

Talinum spp.e Amaranthus virids.

Cor Textura Sabor Aroma Impresséo global
Média | Aprovacdo | Média | Aprovacdo | Média | Aprovagdo | Média | Aprovagdo | Média | Aprovacdo
Péo
controle | 7,10a 78,88 6,50a 72,22 7,0b 77,77 7,50ab 83,33 7,40a 82,22
Pao
15% 6,60a 73,33 7,30a 81,11 5,0c 55,55 7,0a 77,77 7,10a 78,88
Péo
20% 6,80a 75,55 7,80a 86,66 8,20a 91,11 8,20b 91,11 8,10a 90,00
Média 6,83 75,92 7,2 79,99 6,73* 74,81 7,5* 84,07 7,53 83,7

Fonte: Dados da pesquisa, 2023.

Aindustria dos alimentos no sentindo de inovar, busca pela elaboragéo e langamento
de novos produtos no mercado, com o objetivo de atender um publico com necessidades
e gostos exigentes (TELES,2022). Com um mercado cada mais competitivo a criagéo de
itens com caracteristicas sensoriais agradaveis, com ingredientes alternativos e dentro
dos padrbes sanitérios vigentes torna-se notério e cada vez mais convencional (SILVA;
TEIXEIRA; LUCHINI,2018).

Os atributos sensoriais sé@o elementos chaves para a aceitacdo de um produto. A
cor € um atributo significativo ja que é o primeiro contato do consumidor, os avaliadores
preferiram a cor dos paes controle e com 20% de farinhas de PANC’s, com médias entre
6,80-7,10, o que corresponde aos termos “gostei pouco e gostei”,0 pdo com 15% de farinha
de PANC’s obteve a menor aprovacao, média entre esses resultados podem ter sofrido
influéncia por causa da cor esverdeada das amostras.

Barbosa e Cazal (2018),afirmam que a cor € o atributo que mais impacta na
apresentacdo de um produto, tornando-se capaz de acarretar sensagdes e reacoes
pessoais, indiferenca ou rejei¢éo, repercutindo diretamente na escolha do alimento.

Jesus e Reges (2019), encontraram resultados semelhantes aos atributos cor ao
elaborar e avaliar os atributos sensoriais de pao adicionado de farinha da folha da ora- pro-
noébis (Pereskia aculeata Miller).

A textura esta associada a percepcédo dos fendmenos que ocorrem durante a
mastigacéo, os paes possuem agentes de textura como o amido encontrado no trigo e nas
folnas das PANC’s e as proteinas lacteas presente no leite. Sendo assim a quantidade
desses agentes principalmente do amido interferem diretamente na classificacdo dos
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avaliadores, o pao com 15% de farinhas e o com 20% possuiu uma maior aceitagdo com
81,11% e 86,66% respectivamente e média entre 7,60-7,80,correspondendo ao termo
“gostei”,alguns avaliadores consideraram o p&o controle com a textura “pesada”,esse fato
pode ser explicado pelo fato de que as farinhas de PANC’s possuir altas quantidades de
antioxidantes o que promove uma textura leve,macia e natural.

Ao verificar a textura do péo enriquecido com farinha de bertalha (Anredera
cordifolia(Ten.)Steenis,Martinevisk,et al.,(2014),encontrou como média 7,19,resultado
semelhante ao do pao elaborado nesse estudo,que foi de 7,2. Baroni, Rapina e Costa,
(2017) ao realizarem uma torta de legumes com adi¢é@o de ora pro nébis,depararam-se com
resultados prdéximos ao do péo elaborado nesse estudo.

Para o atributo sensorial sabor observou-se que o pdo com 20% de farinha
alcancou 91.11% de aprovacao, com média de 8,20, correspondendo ao termo “gostei
muito”,este fato torna-se curioso uma vez que as farinhas adicionadas, séo de plantas nao
convencionais, ou seja, as quais ndo sao tao utilizadas na mesa dos avaliadores. O produto
supracitado sera algo aceitavel no mercado e inovador quanto a tecnologia de alimentos,
podendo ser inserido na categoria de produtos alimenticios, funcionais e nutricionais.

Para as médias das notas atribuidas ao pao de ora-pré-nobis, observou-se que o
pao com a maior concentracéo de farinha alcancou 7,52 para media ao atributo sensorial
sabor, valor maior que o pdo com farinha de A.virids e T.ssp, com 6,73. O aroma de um
alimento é algo atrativo e classificatério, sendo assim como a cor, considerado uma das
caracteristicas mais desafiadoras na industria alimenticia segundo Ferreira (2010). O p&ao
produzido com 20% de farinha de PANC’s foi o mais aprovado quanto ao aroma com
91.11% seguido do p&o com controle,com média de 8,20 atribuido ao termo “gostei muito”.

Ferreira et al.,(2020),em seu estudo feito com biscoitos adicionados farinha de
espinafre demonstrou que o atributo aroma possuiu médias proximas que foram de 7,55 a
7,92.

Com relagéo a avaliacdo global os pées controle e com 20% de farinha das
PANC’s,com média entre 7,40-8,10,correspondendo a categoria “gostei e gostei muito”.
Esse resultado torna-se o produto realizado como inovador e que a ideia da adicdo das
farinhas das PANC’s com 20% ¢é algo que foi aprovado pelos 30 avaliadores.

Duarte et al.,(2020) realizou o pao com outra PANC a ora-pro-nobis,obteve média
para o atributo avaliagdo global de 7,26, abaixo do encontrado nesse estudo. Os resultados
do teste de intencdo de compra estéo apresentados na Figura 2. Observou-se que para
0 péo de forma que possui 20% de farinhas das PANC’S quando se agrupa a categoria
‘certamente compraria” e provavelmente compraria obteve os maiores percentuais em
detrimento aos outros 90%.
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Figura 2- Intencdo de compra dos pées elaborados com farinha de PANC's.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2023.

Os resultados alcangados na analise sensorial, com os pées elaborados
parcialmente com as farinhas de lingua de vaca e caruru, declaram que a formulagdo que
possui maior quantidade de farinha foi bem aceita. Esse fato demonstra que a utilizacédo
desse pao representa uma alternativa saudavel, saborosa, de baixo custo, facil acesso e
caracteristicas funcionais importantes e essenciais, tornando um produto inovador.

Ayo (2001) em substituicao da farinha de trigo p6r a farinha de Amaranthus spp na
concentracéo de 15% néo resultou em diferencgas significativas fisicas e sensoriais no péo,
mas melhorou sua qualidade nutricional pelo aumento do teor de lisina.

Mota et al. (2021), ao avaliar a intencéo de compra de paes produzidos a partir de
fermentacéo natural e enriquecidos com ora-pro nobis (Pereskia aculeata mill), observou
que a intencédo de compra, do pao controle foi superior aos do pdo com 10% e 20% de
farinha de ora-pro nobis, dentre os participantes 62,62% demostraram intencéo de compra
positiva em relagdo ao pao controle, sendo que 4,67% deles certamente comprariam,
21,5% provavelmente comprariam e 36,45% talvez comprariam. O pao OPN 1 (10%)
obteve 46,23% 5,66% certamente compraria, 10,38% provavelmente compraria e 30,19%
talvez compraria) de intengcéo de compra positiva e o OPN 2 (20%), atingiu 49,05% (5,66%
certamente compraria, 8,49% provavelmente compraria e 34,9% talvez compraria) de
intencé&o de compra positiva.
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CONCLUSAO

Tanto a farinha de Amaranthus virids quanto a de Talinum spp,sdo consideradas
pertinentes para a obtencao de produtos com alto teor nutricional. O péo de forma obtido
a partir da substituicdo parcial a farinha de trigo na formulacdo com 15% e 20% destas
farinhas juntas, contribuiu para uma elevada aceitacdo sensorial pelos consumidores. O
pao com 20% das farinhas foi 0 mais bem aceito entre as formulagdes, para os requisitos
textura 86,66% com média de 7,80, sabor 91,11% com média de 8,20, aroma 91,11%, com
média de 8,20 e impresséao global 90%, com média de 8,10, estando dentro da classificacao
de “gostei” e “gostei muitissimo”.

No que diz a respeito, a intencdo de compras,o pao produzido com 20% de farinhas
das PANC’s, possui a maior intencdo. Assim a qualidade sensorial aliada a funcionalidade
do produto pode representar um efeito muito promissor no mercado, pois atendem a
demanda crescente de consumidores por produtos saudaveis e uma alimentacdo mais
nutritiva.
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