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RESUMO
Introducdo. O aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa de

baixo custo e sustentdvel por reduzir o desperdicio de partes néo
convencionais e comestiveis. Novas tecnologias de produgdo alimenticia
vem explorando esse espago de componentes ndo convencionais para
elaborar alimentos mais saudaveis e para publicos com particularidades
nutricionais, a exemplo dos celiacos. O pdo produzido para esse publico é o
alimento que mais perde com a auséncia da viscosidade do glaten. Assim, é
um alimento com potencial para novas formula¢Ges com ingredientes que
aproximam o resultado final as caracteristicas organolépticas do produto
original. Objetivo. Elaborar um pdo sem glaten com o aproveitamento
integral da batata doce e cenoura e quantificar a aceitabilidade através do
teste de analise sensorial. Metodologia. Pesquisa experimental com a
formulacéo de pdo que seguiu um fluxograma de processamento proposto
(FRANCO, 2015) adaptado para as caracteristicas dos produtos
integralmente aproveitados. Os procedimentos de preparo dos experimentos
ocorreram no laboratério de técnica dietética de uma instituicdo de ensino.
Para a realizacdo da andlise sensorial foi utilizado o método de escala
hedbnica. Amostra ndo probabilistica, de escolha intencional, com 50
individuos recrutados entre académicos matriculados em uma instituicdo de
ensino superior comunitaria de Foz do Iguagu/PR. Resultados. Foi possivel
elaborar uma preparagdo de pdo sem gliten com aproveitamento integral da
batata doce e cenoura, obtendo aceitabilidade de mais 80%(n=50)
provadores. Conclusdo. Concluimos ser possivel elaborar um pdo sem
glaten com aproveitamento integral da cenoura e batata doce adicionado de
fibras e quantificar aceitabilidade no teste sensorial positiva, possui
caracteristicas sensoriais adequadas para a maioria dos provadores e
propriedades nutricionais particulares, por exemplo, baixo teor de sédio.

1.INTRODUCAO

A busca por saude e qualidade de vida vem crescendo nos ultimos anos, e com ela o

interesse por alimentos que beneficiem o organismo e contribuam para uma vida saudavel,

tanto voltada a estética quando a auséncia ou controle de doengas (PEREIRA, 2014). Sendo
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assim, consumo alimentar adequado é um dos propulsores mais importantes para manutencao
da saude. Entretanto, a adesdo de praticas saudaveis pode ser associada a sustentabilidade,
refletindo um olhar as constantes mudancas do ambiente e o impacto que praticas
inconscientes podem gerar. Além de focar na alimentacao, tradicionalmente, saudavel, faz-se
necessario incluir questdes voltadas ao comportamento sustentavel, econémico e ambiental
(BLACKSTONE et al., 2018; JONES et al., 2016).

O desperdicio de alimentos no Brasil chega a 26 milhdes de toneladas ao ano,
quantidade essa que poderia alimentar 35 milhdes de pessoas. A mesma pesquisa indica que
60% do lixo urbano produzido é de origem alimentar (STORCK et al., 2013). Outra forma de
desperdicio estd no momento do preparo dos alimentos. Em decorréncia da falta de
conhecimento, descartam-se partes ricas em nutrientes que podem ser aproveitadas na
elaboracdo de produtos alimenticios (CUNHA, SILVA, 2017).

No que diz respeito as préticas favoraveis ao ambiente, o aproveitamento integral dos
alimentos é caracterizado pela utilizacdo de um alimento em sua totalidade, desde o talo,
sementes, cascas e folhas, sendo uma alternativa de baixo custo e sustentavel, por reduzir o

desperdicio de partes comestiveis, ndo convencionais (LELIS et al., 2013; SESI, 2008).

Nesse sentido, por exemplo, podem ser aproveitadas as folhas de cenoura, que séo
pouco utilizadas na alimentacdo convencional, e possuem vitaminas do complexo B (B1, B2,
B6, B7), fibras alimentares, vitamina C, vitamina K e potassio (PEREIRA, 2003). A batata
doce também pode ser utilizada de maneira integral, in natura ou na producao de farinhas,
que podem incrementar a elaboracdo de bolos, biscoitos e principalmente pdes (ALVES et al.,
2012).

O setor de panificagdo ocupa o terceiro lugar na lista de compras do consumidor
brasileiro, sendo o francés o tipo de pdo mais consumido (ABIP, 2011). Porém, devido a
mudancas no perfil dos consumidores, maior conscientizacdo para 0 autocuidado e o meio
ambiente, novas demandas de consumo estdo surgindo. E 0 pdo € um alimento que vem
recebendo adaptacdes tecnoldgicas nas formulagdes para atender essas novas exigéncias do
mercado consumidor, como por exemplo, de maior oferta de fibras, menor quantidade de
sodio, ou seja, caracteristicas do produto que vdo ao encontro das novas necessidades de seus

consumidores, ou seja, aquisicdo de produtos mais saudaveis. (VICPANI, 2014).
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Outro aspecto, sdo os grupos de individuos com necessidades alimentares especiais,
como € o caso dos celiacos. Esse publico tem restri¢do severa aos alimentos com glaten, que é
componente encontrado no pao de trigo convencional. O autor Nobre e colaboradores, (2013),
indica que os consumidores com restricdes alimentares severas é um mercado desafiador para
a induastria. Assim, alternativas para obtencdo de pdes sem gluten com caracteristicas que se

aproximem do p&o convencional sdo de interesse do mercado fabril alimenticio.

Diante da problematica sobre o reaproveitamento de alimento, o presente estudo
objetivou desenvolver um pdo sem gluten de batata doce e cenoura, utilizando esses
ingredientes de maneira integral (casca e folhas), e aplicacdo do teste de analise sensorial para

avaliar a aceitabilidade do produto.

2. METODOLOGIA
Pesquisa experimental com a formulacdo de pdo que seguiu um fluxograma de
processamento proposto (FRANCO, 2015) e foi adaptado pela pesquisadora neste estudo, de

forma a atender as caracteristicas dos produtos integralmente aproveitados.

Os procedimentos de preparo dos experimentos ocorreram no laboratorio de técnica
dietética de uma instituicdo de ensino superior comunitaria localizada na regido central da
cidade de Foz do Iguacu/PR. As formulacgdes finais foram submetidas a analise sensorial do

corpo de estudantes e funcionarios dessa mesma instituigao.

2.1. Formulagédo

Os ingredientes utilizados foram adquiridos em um estabelecimento comercial
localizado em Foz do Iguacu/PR. Fez parte da lista componentes da formulacéo: a farinha de
arroz; batata doce; cenoura e suas respectivas folhas e cascas, sal, azeite de oliva, ovos,
fermento bioldgico seco instantaneo e &gua mineral natural (tabela 1).

Tabela 1. Formulagéo da massa do pdo sem gldten com aproveitamento integral da cenoura e batata doce.

Produto Quantidade Porcentagem
Farinha de Arroz 4009 33,78%
Batata doce com folhas 200g 16,91%
Cenoura com folhas 100g 8,45%
Agua 1609 13,51%
Ovos 200g 16,89%
Azeite de oliva 90g 7,60%
Sal 49 0,33%
Fermento bhiolégico 30g 2,53%
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Total | 1184g | 100%

Para o pao obter o resultado desejado foram realizadas pesquisas dos ingredientes
utilizados, tendo como base receitas de paes convencionais. O pdo passou por trés testes,

sendo no ultimo, a obtencédo do resultado desejado.

O primeiro teste foi feito sem o cozimento da batata doce e cenoura, e de suas
respectivas partes. O uso integral componentes foi realizado por meio do método de
trituracdo. Porém, ndo se obteve sucesso, pois a formulacdo apresentou uma consisténcia

pesada, solada e fina (Figura 1).

No segundo teste foram cozidas a batata, cenoura e suas respectivas partes e
posteriormente adicionadas a massa, sem descanso algum para a reacdo do fermento. O
resultado manteve a consisténcia pesada, mas com crescimento um pouco melhor, ou seja, a

aparéncia ficou menos solada (Figura 2).

O terceiro teste repetiu os procedimentos do segundo, porém, a massa foi colocada
para descansar e para a acdo do fermento biolégico. O periodo de descanso da formulacédo
ocorreu antes da adicdo dos ingredientes cozidos. Com forma de manipular os ingredientes,
foi obtido o resultado final considerado adequado. A consisténcia, a aparéncia e o crescimento

se deram em forma de pé&o tradicional. (Figura 3)

A formulacdo do pdo teve inicio com a separacdo dos ingredientes e higienizacao.
Posteriormente realizou-se o cozimento das batatas doces, cenouras e suas respectivas folhas e
cascas. Os tempos de cozimento foram de 20 minutos para a batata doce e 5 minutos para a
cenoura. Na sequéncia, iniciou-se a pesagem de todos os ingredientes farinha de arroz, sal,
fermento, ovos, azeite de oliva, agua, batata doce e cenoura com cascas e folhas, em uma

balanca digital modelo SF-400.

ApOs a pesagem os ingredientes, os mesmos foram batidos em liquidificador. O
conteddo triturado e homogeneizado foi despejado em recipiente de aluminio e misturado,
com o auxilio de uma espatula de silicone, a farinha de arroz e ao sal. A mistura ocorreu de
forma manual, e ocorreu por um periodo de tempo até obter uma massa homogénea. Por
ultimo, foi adicionado o fermento biologico e, novamente, misturado, até integrar-se

totalmente a massa.
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Em seguida a massa resultante foi despejada em uma forma de aluminio untada com

azeite de oliva reservado para crescer durante uma hora.

Ap0s o crescimento o pao foi assado em forno combinado industrial, modelo Rational,
pré-aquecido com a temperatura de 180 °C e assados por 30 minutos. A figura (Figura 3)
disposta a seguir é o fluxograma de Franco (2015) que foi adaptado pelos pesquisadores e

executado no preparo das formulagdes da presente pesquisa.

Figura 1. Fluxograma do teste 1 de processamento pdo sem glaten elaborado com aproveitamento

integral da batata doce e cenoura, Foz do lguagu/PR, 2019.
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Fonte: (FRANCO, 2015), adaptado na presente pesquisa.
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Figura 2. Fluxograma do teste 2 de processamento pdo sem gliten elaborado com aproveitamento

integral da batata doce e cenoura, Foz do Iguagu/PR, 2019.
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Fonte: (FRANCO, 2015), adaptado na presente pesquisa.

Figura 3. Fluxograma do teste final de processamento pdo sem glaten elaborado com aproveitamento
integral da batata doce e cenoura, Foz do Iguagu/PR, 2019.
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2.2.Andlise sensorial

Para a realizacdo da andlise sensorial foi utilizado o método de escala heddnica.
Amostra ndo probabilistica, de escolha intencional, ocorreu com 50 individuos. O
recrutamento dos participantes que avaliaram o produto foi feito entre académicos,
regularmente matriculados no turno noturno de ensino de uma instituicdo de ensino superior

comunitaria de Foz do Iguacu/PR.

O produto final foi submetido a analise sensorial, através de um teste de aceitagcdo com
escala hedbnica estruturada com notas de 1 a 9, onde 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei
muitissimo) em provadores ndo treinados, maiores de 18 anos, sem apresentar alergias aos

ingredientes do péo

O instrumento para a avaliacdo do pdo contava com os parametros de sabor, textura,
aroma, aparéncia, cor e aceitacdo global. Caso houvesse alguma sugestdo, o0s participantes

poderiam responder uma pergunta aberta para comentarios sobre a preparacao.

Na mesma ficha da analise sensorial, foi incluso o teste de intencdo de compra através
da escala de atitude de 5 pontos, variando de: “certamente compraria” (nota 5) a “certamente

nao compraria” (nota 1) (IAL, 2008).

Os avaliadores foram abordados em sala de aula. Apds terem lido e assinado o termo
de assentimento livre e esclarecido (TCLE) e concordado com os critérios da execugdo da
pesquisa receberam uma amostra de 25 gramas do pdo em um guardanapo de papel. Ao
finalizar a degustacdo preencheram a ficha de andlise sensorial e do teste de intencdo de

compra da preparacgdo

Os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global foram calculados
guanto ao indice de aceitabilidade (IA), tendo como base notas médias obtidas no teste de
aceitacio (DAMASIO; SILVA, 1996; DUTCOSKY, 1996).

Para o calculo foi adotada a seguinte expressdo matematica:

Quadro 1. Formula para o célculo do indice de aceitabilidade (1A)
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IA = (A/B) x 100
Em que,

A = nota média obtida;
B = nota méxima dada ao produto.

Os dados coletados juntos aos degustadores foram registrados em planilha eletronica
(Microsoft Excel) sendo tabulados com médias de desvio padrdes, e apresentados no formato

tabular e gréfico.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario
Dinamica das Cataratas — UDC, sob 0 nimero de parecer 3.400.705. A submissao do projeto

que estruturou a pesquisa foi registrada sob o numero CAAE: 13708419.7.0000.8527.

3. RESULTADOS
A massa do péo apresentou um aspecto macio, firme e homogéneo (Figura 2). O alimento
possuiu coloracdo amarelo-alaranjado caracteristico da cenoura e aroma da batata doce,

ambos utilizados na formulacao.

Figura 2. Pdo sem gluten, elaborado através da utilizacdo integral de cenoura e batata doce para

andlise sensorial em um centro universitario comunitario de Foz do Iguagu — PR, 2019 (n=50).
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Foram compilados os dados dos avaliadores, onde 0s mesmos elencaram a aparéncia e
aceitacdo global como as variaveis mais bem aceitas. O produto desenvolvido obteve
aceitacdo positiva dos provadores de acordo escala heddnica de nove pontos. Os valores
médios e desvios padréo dessa anélise que podem ser observados na Tabela 2.

Os resultados das caracteristicas sensoriais do pdo determinados através do indice de
aceitabilidade, mostraram 100% de aceitacdo para 0s quesitos, aparéncia, textura e aceitacao

global. Para a aceitabilidade do aroma e sabor, o percentual foi de 89% (Gréfico 1).

Tabela 2. Resultados médios e desvio padrdo dos escores da avaliagdo da aceitabilidade sensorial do
pdo sem gliten com aproveitamento integral de cenoura e batata doce, com estudantes universitarios
(n =50), Foz do Iguacu/PR, 2019.

Atributos sensoriais Escores (Média + desvio padrao)
Aparéncia 9+154
Aroma 8+1,96
Sabor 8+2,08
Textura 8+1,92
Aceitacdo Global 9+2,01

Fonte: a autora.

Gréfico 1. indice de aceitabilidade (%) do p&o sem gliten com aproveitamento integral de
cenoura e batata doce, académicos (n=50), Foz do Iguagu, 2019.
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No gréafico 2, estdo contidas as informacgOes referentes a intencdo de compra do
produto produzido. Os dados mostram que 74 % dos provadores comprariam o pdo, sendo que
36% afirmaram que certamente comprariam e 38% provavelmente comprariam, se fosse
produzido em escala comercial. Das respostas avaliadas, 16% dos participantes relataram ter
duvidas se comprariam ou ndo o produto, 8% provavelmente ndo comprariam e apenas 2%

certamente ndo comprariam o produto.

Gréfico 2. Atitude em relagdo a intengdo compra do pdo sem gliten com aproveitamento

integral de cenoura e batata doce, académicos, Foz do Iguacu. (n=50).

Provadores x Intencdo de Compra

4; 8% 1;2%
B Eu certamente compraria este produto
8: 16% 18; 36%
AN B Eu provavelmente compraria este produto
Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto
B Eu provavelmente ndo compraria este produto
19: 38% = Eu certamente ndo compraria este produto

No que diz respeito a informacdo nutricional, os nutrientes foram calculados a partir
de tabela de composicdo de alimentos (TACO; 2011). A mesma pode ser demonstrada na
tabela 3.

Tabela 3. Informacgdes nutricionais do pdo sem gluten, elaborado atraves da utilizacdo

integral de cenoura e batata doce, Foz do Iguacu, 2019.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdao de 50 gramas
(1 unidade /2

Quantidade por por¢éao %VD(*)

Valor energético 135 kcal ou 561 kj 8
Carboidratos 20 ¢ 6
Proteinas 29 2
Gorduras totais 60 10
Gorduras saturadas 19 4
Gorduras trans 0g 0
Fibra alimentar 19 2
Sodio 20,97 mg 1

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

10
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energéticas.

Ingredientes: farinha de arroz, batata doce e cenoura e suas respectivas folhas e cascas, sal,
azeite de oliva, ovos, fermento bioldgico seco instantaneo, agua mineral natural.

Fonte: Composicdo obtida por meio da tabela de composi¢do TACO e a presente pesquisa.

4. DISCUSSOES

O presente estudo pode comprovar que é possivel utilizar de maneira integral a batata
doce e a cenoura, desde seus talos, até folhas e cascas para a producéo de pées, o0 que pode ser
uma alternativa para diminuicdo do desperdicio dos alimentos. Segundo Furtunato e
colaboradores (2007), a maior parte do lixo no Brasil é de origem orgéanica, sendo em sua
grande maioria, restos de alimentos, sendo esse fato demonstra a ma utilizacdo de recursos
alimentares e seu consequente desperdicio. A falta de informacdo sobre o aproveitamento
méaximo de alimentos pode gerar toneladas de alimentos desperdicados e problemas
econdmicos ao pais. Com atitudes simples, como por exemplo, aproveitar as cascas dos
alimentos, controlar o planejamento das compras e suas preparagdes, pode proporcionar
grande diferenca a populacdo, independentemente da classe social ou econémica (SILVA, et
al; 2001).

Dos ingredientes utilizados para a formulacdo do p&o, dois estdo no redesenho da
piramide alimentar de 2013, sendo cenoura com folhas no grupo das verduras e legumes e no
grupo de gorduras o azeite. (PHILIPPI, 2013)

Devido as caracteristicas relacionadas a quantidade e qualidade proteica do glaten, a
farinha de trigo é um dos ingredientes mais utilizados pela inddstria alimenticia. (ABITRIGO,
2018; GONCALVES, 2006). Para a substituicdo da farinha de trigo, optou-se pelo uso da
batata doce, tubérculo amildceo (BRASIL, 2005), e farinha de arroz, esta podendo
proporcionar a massa um poder espessante proporcionando viscosidade a massa adicionada
com a batata doce e cenoura (ARAUJO et al., 2013).

A cenoura é umas das hortalicas mais cultivadas no Brasil, sendo um alimento com
sabor agradavel e apreciado por pessoas de todas as idades. Sendo a cenoura uma importante

fonte de carotenoides, fibras, vitaminas, minerais e outros componentes bioativos,

11
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proporcionando uma série de beneficios para a saude do consumidor, que trds ao pao
caracteristicas associadas a cor laranja (VERZELETTI, et al. 2010).

Devido ao aspecto agradavel e macio do péo elaborado neste estudo, a aceitabilidade
do produto pelos provadores foi alta. Estudos comprovam que a batata doce ser considerada
um alimento com excelente potencial de matéria-prima para o desenvolvimento de pées,
massas, biscoitos e bolos, o produto desenvolvido obteve aceitacdo positiva dos provadores de
acordo escala hedonica de nove pontos (PRANOTO et al., 2014; VIEIRA et al., 2016).

Os principais ingredientes do pdo desenvolvido neste estudo foram utilizados cozidos,
pois in natura, ndo tiveram uma boa juncdo na massa do pdo. De acordo com Phillippi e
colaboradores (2013), quase todo alimento que compdem a dieta humana sofre algum tipo de
modificagdo antes do consumo e 0s objetivos da cocgdo dos alimentos sdo aumentar a
digestibilidade, palatabilidade, acentuar ou alterar, sabor, cor, textura ou consisténcias dos
alimentos, além de inibir o crescimento de organismos patogénicos. Contudo esse processo
também favorece a perda de alguns nutrientes e componentes, principalmente de vitaminas

como tiamina e acido ascorbico devido ao uso do calor.

Segundo a ANVISA, os rotulos de alimentos devem expor obrigatoriamente o valor
energético, quantidade de proteinas, carboidratos, gordura total, gordura saturada, gordura
trans, fibras alimentares e sodio contido no alimento, para que o consumidor tenha

conhecimento do produto que esta adquirindo (BRASIL, 2012).

Através disso, foi elaborada uma tabela da composi¢édo nutricional do pao sem glaten
seguindo as informacdes da TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos)
conforme apresentados na Tabela 3. Segundo essas informacgbes, o pdo elaborado pode
afirmar conter Informacdo Nutricional Complementar (INC), que é um método de figurar
afirmacéo, sugerindo que um alimento possui propriedades nutricionais particulares. No caso
da presente pesquisa a formulacéo resultante pode registrar “pao sem glaten com baixo teor
de s6dio”. Para produto final, a quantidade foi satisfatoria, para utilizar o registro de “baixo
teor de sddio”, que deve conter ter no maximo 80mg por por¢des maiores de 30g (BRASIL,

2012).

Comparado com paes tradicionais, conforme descrito por Philippi (2002), a média

caldrica de pées tradicionais sdo de 339,40 kcal por 100g sendo que no pao proposto possui

12
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apenas 270 kcal por 100g, sendo esse um diferencial, além de sua adic¢éo de fibras e baixo teor
de sodio.

Mesmo ndo sendo o0 objetivo principal deste trabalho, o pdo elaborado pode ser um
alimento ingerido por celiacos, desde que elaborado em um local livre de contaminacéo
cruzada, pois ndo contém gliten nos seus ingredientes. Alimentos ricos em vitaminas e
minerais ndo sao comuns na alimentacdo dos celiacos, visto que as farinhas sem gluten séo
ricas em amido e carboidratos simples (SANTURNI et al., 2010).

5. CONCLUSAO

Na formulacdo do pdo de cenoura e batata doce, foi possivel aproveitar integralmente
os alimentos, sendo esta uma boa opg¢do para diminuir o desperdicio e aumentar a oferta de
nutrientes. E possivel concluir também que a formulagio testada, obteve alto indice de
aceitacdo entre os provadores, podendo ser este, incorporado a alimentacdo diaria, devido as

propriedades nutricionais particulares, por exemplo, baixo teor de sodio.
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