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SILVA, Elisabete Floréncio da, Utilizacdo da farinha de afarroba (Ceratonia Siliqua L) na
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RESUMO

Alfarroba é uma planta da familia das leguminosas, cujas sementes séo utilizadas para
preparar um poé que substitui 0 cacau em muitas receitas. A goma € usada como espessante
em iogurtes e outros alimentos industrializados.

Tem um sabor delicioso, adocicado, de chocolate amargo, que substitui 0 cacau. Na
Europa, principamente na Espanha, a afarroba ja é acrescentada a varios doces. Os
derivados da alfarroba revolucionam o mercado em varios aspectos, principa mente no que
diz respeito a alimentacdo saudavel, seus ingredientes sdo da mais alta qualidade mundial.
Utilizando ingredientes naturais de grande qualidade, que garantem um diferencial aos
produtos. Na etapa de desenvolvimento foram selecionadas trés formulacBes de bolo
utilizando a farinha de alfarroba em 25gramas, 50gramas e 75 gramas de adi¢cdo na
elaboracdo dos bolos e foram avaliadas segundo a escala hedbnica, por comparacéo entre
as trés amostras, por 52 provadores semi treinados nos atributos: cor, textura, aparéncia,
sabor e forma. Desta forma o objetivo foi alcancado pela obtencdo de produto de
preparagdo com qualidade sensoriad e que atendeu a vé&rios critérios nutricionais, bem
como a inovacdo em receitas culinérias tradicionais. As formulacdes com a farinha de
alfarroba apresentou boa aceitacéo.

Palavras-Chave: Alfarroba— bolo — salde - nutri¢céo



SILVA, Elisabete Floréncio da, Utilizacdo da farinha de afarroba (Ceratonia Siliqua L) na
elaboracdo de bolo e avaliacdo de aceitacdo por testes sensoriais afetivos. 2006. Trabalho
de Conclusdo de Curso, (Curso de Nutricdo) - Faculdade Unido das Américas
UNIAMERICA, Foz do Iguagu.

ABSTRACT

Carob bean is a plant of the family of the leguminosas, whose seeds are used to prepare a
dust that substitutes the cacao in many prescriptions. The gum is used as espessante in
yoghurts and other industrialized foods. It has a delicious flavor, adocicado, of chocolate
bitter taste, that substitutes the cacao. In the Europe, mainly in Spain, the carob bean
already is added to some candies. The derivatives of the carob bean revolutionize the
market in some aspects, mainly in what it says respect to the healthful feeding, its
ingredients are of the highest world-wide quality. Using natural ingredients of great
quality, that guarantee a differential to the products. In the stage of development three cake
formularizations had been selected using the carob bean flour in 25gramas, 50gramas and
75 grams of addition in the elaboration of cakes and had been evaluated according to scale
hedbnica, for comparison between the three samples, 52 trained half cloth provers in the
attributes: color, texture, appearance, flavor and form. In such a way the objective was
reached by the attainment of product of preparation with sensorial quality and that it took
care of to some nutritionists criteria, as well as the innovation in traditional culinary
prescriptions. The formularizations with the carob bean flour presented good acceptance.

Word-Key: Carob bean - cake - health - nutrition
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1. INTRODUCAO

O ato de se alimentar ndo satisfaz apenas as necessidades biol bgicas, mas preenche
também funcgdes simbdlicas e sociais. O cardter smbdlico do alimento se diferencia com a
idade, situacdo sociad e outras variaveis, representando diversos comportamentos
alimentares. 1sto se reflete nos alimentos consumidos pelas pessoas, escolhidos pela cultura
da sociedade ou mesmo pela compreensdo do que é saudavel (DANIEL & CRAVO, 1989,
APUD RAMALHO & SAUNDERS, 2000, p.12).

O mercado alimenticio brasileiro tem apresentado uma dinamica tendéncia para
produtos de f&cil e rdpido preparo, acompanhando as grandes transformagdes que
ocorreram no estilo de vida da populagdo. A falta de tempo para a preparacdo de refeicoes
em casa e a crescente preocupacao com a qualidade de vida, juntamente com a abertura do
mercado e o aumento do poder aquisitivo da populacdo de baixa renda, muito contribui
paraesta situacéo (NANTES, 2002).

“Alimento Funcional é aquele alimento ou ingrediente, que além das funcbes
nutricionais béasicas, quando consumido como parte da dieta habitual, produz efeitos
benéficos a salide” (ANVISA, 2006).

Mediante estas definicBes, é de consenso comum que salde e boa alimentacdo
caminham juntas. Um novo conceito de nutricdo vem angariando adeptos com a chamada
alimentac&o funcional, que é baseada no cardapio individualizado, levando-se em conta a
sallde, estilo de vida e as necessidades de cada pessoa para definir o que faz bem ou mal.

Estes alimentos tém sido muito estudados e embora n&o curam doencas, apresentam

componentes ativos capazes de prevenir ou reduzir os riscos de algumas doencas.
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Com esta preocupacdo cientistas buscam descobrir alimentos que venham trazer
beneficios a salide das pessoas, assim estara contextualizando sobre a utilizac8o da farinha
de afarroba.

Alfarrobeira é uma arvore de grande porte que se adapta perfeitamente ao clima
seco e a solos de reduzida qualidade, ndo exigindo grandes cuidados na sua manutencao,
mantém a sua producéo para mais de 150 anos. “se a estas condi¢cdes juntarmos as
diferentes utilidades da afarroba, percebemos porque é que a sua producéo est4 ganhando
forca na Europa e no cenario internacional.” (WINER, 1980)

A dfarrobeira é cultivada desde a antiguidade, normalmente em locais secos e
amenos e com solos pobres. Apesar de até pouco tempo ndo ter tido a atencdo merecida
por parte dos investigadores, atualmente esta sendo reconhecida sua importancia em
regiOes secas, pela conservacdo do solo e garantia de diversidade. Trata-se de um elemento
importante da vegetacdo mediterrénea, tanto a nivel econdmico, como ambiental e
ornamental (MADEIRA, 2005).

Alfarroba ou carob em inglés é o fruto da alfarrobeira, uma &rvore selvagem, nativa
da costa do mediterraneo, seu nome deriva do vocabulério érabe al karrub. E uma vagem
comestivel, semelhante ao feijdo, com uma coloragdo marrom escuro e com sabor
adocicado, mede em torno de 10 a 20 cm de comprimento e demora em torno de 1 (um)
ano para amadurecer. Dentro dela encontra-se entre 10 a 17 sementes, ou quilates, que
eram utilizados na antigiiidade pelos mercadores para avaliar o peso dasjoias (CREDIDIO,
2006).

As inimeras utilidades da alfarroba tém contribuido para o aumento do cultivo e da
transformacao desta leguminosa, beneficiado pelo clima mediterranico, Portugal € um dos
maiores produtores mundiais deste produto, logo a seguir Marrocos e a Espanha

(MADEIRA, 2005).
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Nos ultimos anos, a alfarroba tem outras fun¢Bes que ndo sGo meramente sO as
culinarias. S6 uma industria € responsavel por cerca de 50% da transformacéo nacional da
afarroba, exporta este produto que € utilizado pelas industrias alimentares (nomeadamente,
nas papas para bebés e nos doces), de ragbes para animais, farmacéutica (nos xaropes),
extrativa, de papel, cosmético e téxtil (FARENSE LTDA, 2005).

Atualmente estas sementes sdo utilizadas na indUstria de alimentos, na producdo de
gomas e espessantes e 0 po que é utilizado para substituir o cacau € derivado da polpa da
vagem gque é torrada e moida. Este p6 possui expressiva diferenca em relacdo ao cacau no
contelido de aglicar e de gordura (FARENSE LTDA, 2005).

Como a deficiéncia protéica € um dos mais graves problemas nutricionais
encontrados no Brasil, e também em muitos paises em desenvolvimento, os produtos
obtidos a partir da farinha da afarroba, especialmente os da panificagdo séo alternativas
para 0 incremento protéico da dieta de milhares de pessoas que possam estar com
deficiéncia de nutrientes devidos a alimentacio desequilibrada (CREDIDIO, 2006).

A incorporagdo da farinha de alfarroba pode aumentar as qualidades nutricionais,
também pode ser bem aceita devido aos aspectos sensoriais ja que a farinha de alfarroba é
muito similar ao chocolate na cor, desde que sga produzido a partir de variedades
apropriadas, pode ser usada em panificacdo, com bons resultados. Seu consumo é
relativamente recente no Brasil, mas sua utilizagdo na alimentacédo esta sendo devidamente
exploradas tanto cientificamente como comercialmente no Brasil e em outros paises
(CREDIDIO, 2006).

Outro aspecto do consumo de alimentos, é que além de satisfazer afome, aingestéo
de nutrientes essenciais € a de recompensar as necessidades sensoriais. Nas diversas
culturas, a satisfacdo das demandas sensoriais pode fortalecer o significado social da

nutricdo. (ISSANCHA & HOSSENL OPP, 1992 APUD ASSIS, 1999, p.34)
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A responsabilidade social da nutricdo inclui a reducdo da morbidade e mortalidade
pelas deficiéncias nutricionais ou pelos excessos alimentares. Uma ferramenta importante
para auxiliar na melhoria da qualidade e/ou quantidade da dieta € a educagéo nutricional.
Esta promove habitos alimentares adequados, reduz as praticas dietéticas insatisfatérias,
conquistando a melhoria geral do estado nutricional. (BOOG, 1997, p.11)

Com o presente trabalho, buscaremos destacar dados que possam trazer alguma
contribuic¢&o com o uso de ingredientes novos e saudavei s na alimentacao.

Estaremos demonstrando o que é a afarroba, sua histéria, utilizacdo e beneficios que
poderdo estar contribuindo na manutencdo de uma alimentacdo saudavel trazendo desta
forma uma qualidade em relacéo a salde das pessoas.

Neste sentido, a pergunta de partida se delineard com a formulacéo de trés bolos,
onde cada um sera elaborado com a quantidade diferente de farinha de afarroba, podendo
assm analisar a aceitacdo as formulagles, ja que no Brasil ndo é de costume o uso da

farinha de alfarroba na nossa culinéria.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver e avaliar as formulagbes do bolo enriquecido com a farinha de
afarroba.

Avadliar entre as trés formulagbes com diferentes quantidades da farinha de
afarroba qual serd mais aceita com a avaliagdo sensorial.

Descrever as propriedades e caracteristicas nutricionais da farinha da alfarroba.
Avadliar entre trés formulagdes e avaiar sensoridmente e afetivamente qual

formulac&o sera mais aceita.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Fazer avaliac8o quimica e nutricional das formulactes.

Avaliacéo da aceitacdo das formulacOes.

Elaborar tabela nutricional dafarinha de alfarroba.

Elaborar receita inédita de bolo da afarroba com adicdo de ingredientes

tradicionais na elaboracéo de bolos.
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3. ALFARROBEIRA

Acredita-se que a dfarrobeira (Ceratonia siliqua L.) é originaria da regido
mediterranica oriental e sida introduzida na peninsula ibérica pelos érabes, levada por eles
para o norte da Africa, Espanha e Portugal.

Segundo TALLET (2005), suas sementes foram usadas, no antigo Egito, para a
preparagdo de mumias, foram, aiés, encontrados vestigios de suas vagens em tumulos.
Pensa-se que a afarrobeira teré sido trazida pelos gregos da Asia Menor. Existem indicios
de que os romanos mastigavam as suas vagens ainda verdes, muito apreciadas pelo seu
sabor adocicado.

A afarroba é mais um elemento do patriménio arabe, seu nome é derivado do arabe
Al Karrub que significa “a vagem”, que é o fruto da afarrobeira. Também foram usadas
como moeda e eram tidas como parametro para dar valor ajéias e eram chamadas de “kilat
ou karat” dai vem o termo quilate para designar o valor das pedras e metais preciosos
(CREDIDIO, 2006).

E uma érvore ristica de folhas persistente, capaz de se desenvolver e frutificar em
solos pobres, secos, que desde os tempos antigos, se cultiva ao longo do litora
mediterraneo, sendo este um dos elementos que marcam a pai sagem destas regides.

O sistema radicular inicial, ao contrério do que acontece na maioria das plantas
lenhosas, ndo engrossa, logo na fase juvenil comeca a ser substituido por raizes aéreas,
formadas no tronco em planos cada vez mais elevados, que imprimem ao troco das arvores

adultas uma forma fasciculada muita caracteristica. Ndo se conhece a vida Util de uma


http://pt.wikipedia.org/wiki/Egipto
http://pt.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAmia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Gr%C3%A9cia
http://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81sia_Menor
http://pt.wikipedia.org/wiki/Imp%C3%A9rio_romano
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alfarrobeira, em condic¢des Gtimas, sem recursos e técnicas de crescimento acelerado, sua
produc&o pode se iniciar no 6° ano de vida e manter-se em expansio por mais de 70 anos.
Mantém as folhas durante todo o ano, podendo atingir 15 a 20 metros de altura com uma
copa arredondada e densa, sendo seu tronco curto e grosso e sua madeira € excelente para
lenha e carvéo.

O fruto constitui de uma vagem que mede entre 10 a 20 cm de comprimentos, por 2
ou 3 cm de largura, normalmente possui dentro desta vagem de 10 a 17 sementes que séo
retiradas e depois de processadas industrialmente. Sdo utilizadas como aditivo natural na
alimentagdo humana, devido ao ato nimero de polissacarideos. O fruto da alfarrobeira
pode ser aproveitado num todo, embora a sua exceléncia esteja ligada a semente, da qual €
extraida a goma, constituida por carboidratos complexos (gal actomananos), que tem uma
elevada qualidade como expessante, estabilizante, emulsionante e mltiplas utilizagdes na
industria alimentar, farmacéutica, téxtil e cosmética

Apos aretirada das sementes, o restante da vagem é conhecida como polpa, da qual
serd produzida a farinha de afarroba, que é a fragcdo obtida da trituragdo e posterior
torrefacdo da polpa da vagem, sendo um produto conhecido devido ao seu alto contedido de
aclicares naturais e taninos (CREDIDIO, 2006).

Portugal é o terceiro produtor mundial de alfarroba — os primeiros sdo os espanhdis,
em segundo 0S marroguinos — mas 0 aumento de producéo nos Ultimos dez anos pode levar
Portugal, a conquistar uma agricultura sustentavel e transformar o Pais no segundo
produtor de alfarroba do mundo (CAETANO, 2005).

Segundo CAETANO (2005), conhecido na indUstria mundial afarrobeira por
“Mister Alfarroba’, diretor de uma multinacional de transformacéo de sementes de
afarroba, com sucursal em Portugal e sede na Dinamarca, a producéo de alfarroba é toda

exportada para a Europa, China, Japdo e EUA.
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31 DESCRICAO DA ARVORE DA ALFARROBEIRA, SEGUNDO A

CLASSIFICACAO BOTANICA EM PORTUGAL

FOLHAS:

Folhas parapinuladas, com 6-10 foliolos ovalados, de 4-6 cm de comprimento,
inteiros, de margem ondulada, glabras e coriéceos. Folhas paripenadas, peciolos
curtos, coriaceas. Foliolos em 2-3(4) pares, com 3-7 cm de comprimento e 3-4
cm de largura, com pecidlulos, oblongo-ovados até obovados, obtusos ou
emarginados, glabros, verde-escuros naface superior e verde-clara nainferior.
FLORES:

Floragdo de Maio a finais de Outono. Os frutos amadurecem no Verdo do ano
seguinte. Espécie normalmente didica e raras vezes mondica. Flores pequenas,
imperfeitas, reunidas em ramos axilares. As masculinas com 5 estames e as
femininas com um estigma grosso, Racemos axilares, com muitas flores

minusculas, sem pétalas. Cor amarel a-esbranquicada.

FRUTOS:

O fruto é uma vagem comprimida de 10-25cm de comprimento, pendente, verde
deinicio, violeta-acastanhada a preto e carnuda na maturidade, indeiscente.
Frutificaa partir dos 8-10 anos.

GOMOS:

S0 todos do mesmo peso.

CASCA:

O ritidoma é quase liso e acinzentado.

ECOLOGIA:

Espécie tipica da flora mediterranica, de &reas secas e ensolaradas
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A dfarrobeira surge em climas quentes e suaves, ao longo do litoral do
Mediterraneo, em solos secos e pedregosos, principa mente cal carios
E chamada uma “ arvore de plenaluz’.
Tolera climas com periodos estivais secos e pluviosidade baixa, bem como
altitudes elevadas, até 1000 m.
E indiferente ao tipo de solo incluindo os esquel éticos.
Podem ser solos pobres em hiimus, com umidade média ou seca.
Renova bem pelo cepo
Tem malongevidade de cerca de 100 anos.

DISTRIBUICAO:
Possivelmente originaria do Mediterréneo Orienta Comum a sul do Tejo.
Atualmente esté distribuidas desde o Egito a Grécia, Sul da Europa, Norte de
Africa e ainda no Sudoeste dos Estados Unidos, Hawai, Austrélia e Africa do
Sul.

UTILIZACAO:
Os frutos sdo utilizados como alimento (a sua vagem origina uma farinha utilizada
como sucedaneo do cacau para fabricagdo de chocolate), nas ractes de animais,
aguardente, xaropes e produtos farmacéutico (laxativos no estado verde e
antidiarreicos no estado maduro), ornamental (jardinagem).
Por sua vez da semente extrai-se o endosperma que tem utilizagdo na industria
alimentar (goma usada em bolos, condimentos, gelados, pudins, cosméticos,
tecidos e produtos farmacéuticos) e o gérmen (com cerca de 55% de proteina) na

industria de ragdes para animais
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= OBSERVACOES:
O mecanismo natural de reproducéo desta espécie comega com a queda do fruto
maduro (uma vagem) no Outono/Inverno, a partir do qual se produz uma
putrefacdo da vagem ficando as sementes livres que se distribuem pela manta
vegeta. O sucesso de germinacdo na Primavera seguinte dependera das
condi¢des edafo-climaticos em que decorreu essa putrefagéo.

= RESISTENTE A POLUICAO URBANA:
Espécie mondica ou didica. Arvore ou arbusto de folha perene, até 10 metros, de
copa ampla e densa. Folhas alternas, compostas, parapinuladas, com 6-10 pares de
foliolos, réguis castanho ou esverdeado curtos e axilares. Flores de célice caduco,
corola ausente. Vagem comprimida, pendente e indei scente
Atualmente reconhecida a sua importancia em regides secas, como fator de
florestagdo, de conservagdo do solo e de garantia de diversidade. Trata-se dum
elemento importante da vegetacdo mediterranica, tanto a nivel econémico, como
ambiental e ornamental, sendo hoje muito usada em jardins xeréfilos (ou sgja,
com pouca agua)
A Alfarrobeira parece registrar um milagre matemético — qualquer das suas
sementes tém exatamente 0 mesmo peso. Dai, ser utilizada em paises Arabes
como medida do ouro e prata e como peso “quilate”, (karaté) pelos joaheiros e
ourives.

» VARIEDADES/CULTIVARES.
No Algarve (Portugal), as formas cultivadas de afarrobeira sdo clonais,
propagadas por enxertia sobre porta-enxertos de origem seminal. A principal
cultivar algarvia é a Mulata, mas existem outras clonais locais como: Preta de

Lagos, Galhosa de Loulé e aCanelade Tavira.
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= DISTRIBUIGAO GEOGRAFICA MUNDIAL:
Atualmente a alfarrobeira esta distribuidas desde o Egito a Grécia, Sul da Europa,
ilhas Mediterranicas, Norte de Africa e ainda no Sudoeste dos Estados Unidos,
Hawai, Austrdlia e Africado Sul.

= A PRODUQAO MUNDIAL DE ALFARROBA:
E da ordem das 300 mil tons/ano, e concentra-se em redor do Mediterraneo,
concretamente em Espanha, Itdlia, Portugal e Grécia, onde se produz cerca de
75% do total mundial. O principal produtor de alfarroba é a Espanha, seguindo-se
altdliaou /e Marrocos em 32 posi¢ao encontra-se Portugal.

. PRODU(;AO NACIONAL NA EUROPA
Apbs decomposicdo e transformacdo € exportada para V&ios paises
industrializados da Europa.

= TAXONOMIA:
Nome latino: Ceratonia siliqua L.
Nomes vulgares: O nome alfarrobeira (“farrobeira’) deriva do vocabulo arabe al
karrub que, noutros idiomas deu lugar a algarrobo, algarrobero (espanhol),

carruba (italiano), caroube (francés), carob tree (inglés) ou karoub (hebreu).

FONTE: Arvores e arbustos de Portugal . Classificag8o botanica, 2006.
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3.1.1 Classificacao Cientifica

Figura 1: Nomenclatura binominal
Nomenclatura binomial: Ceratonia siliqua L.

Reino: Plantae

Divisao: Magnoliophyta
‘ Classe: H Magnoliopsida ‘
\ Ordem: H Fabales \
‘ Familia: H Fabaceae ‘
‘ Subfamilia: H Caesalpinioideae ‘
\ Geénero: H Ceratonia \
‘ Espécie: H C. siliqua ‘
FONTE: http://pt.wikipedia.org/wiki/Alfarroba, segundo Carl von Linné.

3.2 0S TANINOS

As substancias tanicas, também presentes, sdo adstringentes naturais conhecidos e
empregados na prevencdo e tratamento de diarréias. Substéncias tanicas sdo empregadas
devido a sua capacidade de formar complexos insolUveis protetores da mucosa intestinal,
sem alterar a vitalidade celular do tecido, evitando a exudagdo e secrecdo da mucosa, pois
atuam protegendo-na da irritacdo provocada, promovem uma acdo antihemorragica e
antibacteriana, As sementes de Alfarroba sdo muito ricas em mucildgenos que possuem
aplicagbes medicinais com capacidade de exercer uma acdo favoravel contra as
inflamagdes das mucosas, reduzindo as irritagdes tanto nas vias respiratérias como nas vias

digestivas (CREDIDIO, 2006).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Plantae
http://pt.wikipedia.org/wiki/Divis%C3%A3o_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
http://pt.wikipedia.org/wiki/Classe_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ordem_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fabales
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fam%C3%ADlia_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fabaceae
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fam%C3%ADlia_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Caesalpinioideae
http://pt.wikipedia.org/wiki/G%C3%AAnero_%28biologia%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ceratonia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Esp%C3%A9cie
http://pt.wikipedia.org/wiki/Alfarroba
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3.3 BENEFICIOS PROMOVIDOS PELO CONSUMO DE ALFARROBA

Estudos recentes informam que o consumo de farinha de Alfarroba pode reduzir o
excesso de colesterol ingerido diariamente. A fibra da Alfarroba possui um elevado poder
de reduzir o colesterol.

Com caracteristicas particulares dos seus taninos (compostos polifendlicos) fazem
com que a farinha de afarroba sgja muitas vezes utilizada como antidiarréico, ja utilizada
ha séculos pelos egipcios como biorregulador intestinal por ser muito rica em fibra natural
insoluvel de ato valor dietético, que beneficia a flora intestinal protegendo a mucosa e
reduzindo a incidéncia de transtornos intestinais como ativador da mobilidade intestinal,

devido ao contelido e composicdo de suas fibras também, previne a presenca de Ulceras.

3.3.1. Fibras

Varios tipos de fibras podem ser acrescentados aos produtos panificados, na forma
de farinhas integrais de sementes (trigo, aveia, centeio, milho, soja, aveia, cevada, girassol,
linhaga, arroz, sorgo) ou fibras isoladas de frutas e outros vegetais (magd, péra, uva) como
€ 0 caso da alfarroba. Além do aspecto nutricional, as fibras apresentam, em sua maioria,
custo baixo e sdo facilmente encontradas comercialmente. Podem ser usadas em massas

que fazem parte, a muito tempo, de nossa dieta (POMERANZ, 1987).
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34 COMPONENTES USADOS NO BENEFICIAMENTO DA ALFARROBA E

PROCEDENCIA

Atualmente, 90% dos componentes da formula sdo importados, apesar do interesse
da empresa em ampliar o percentual de produtos nacionais na férmula. Hoje, apenas o leite
integral e de soja sdo nacionais. O p6 ou farinha de afarroba é importado da Espanha, as
esséncias vém da Franca, o 6leo de Pama é da Maasia e o Soro Desmineralizado da
Holanda.

Segundo CARMINE (2006), o interesse da CarobHouse em utilizar mais
componentes na formulagdo seria benéfico no que se refere a custo, entretanto, a forma
como estes ingredientes sdo produzidos interferem diretamente no paladar e consisténcia
do produto final.

O 6leo de palma que é produzido no Brasil, por exemplo, vem na forma de gordura
hidrogenada. Ja o dleo de palma da Malasia é fracionado, o que faz a diferenca, entre
outras coisas, no ponto de fusdo. Isso porque o fracionado € menor que o hidrogenado, o
que afeta na qualidade do produto. Quanto menor o ponto de fusdo, melhor a palatividade
do produto.

No caso do soro desmineralizado que vem da Holanda, o processo de extracéo
utilizado elimina totalmente o sabor salgado que existe no leite e que, no caso do
chocolate, € encoberto pelo excesso de agicar. Como ndo utilizamos agulicar (Ssacarose) na
formula, existe a necessidade de servir-se de matérias primas que, conjugadas, mantenham
0 sabor original do produto (CARMINE, 2006).

Os ingredientes do tablete sfo: Oleo de Palma, Extrato de Soja, Soro de Leite
Desmineralizado, Leite em P6 Integral, Farinha de Alfarroba, Estabilizante Lecitina de

Soja, Aromas Naturais, Edulcorante Natural Steviosidio (GATORES S/A, 2006).
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3.5 EMPRESA RESPONSAVEL POR TRAZER A ALFARROBA AO BRASIL

A Great Foods Brasil esta situada em S8 Paulo, € uma empresa que atua no
mercado de insumos para Indlstria alimenticia h4d 25 anos e, desde entdo vem
representando importantes marcas e Empresas gque fabricam produtos e ingredientes para
este segmento em toda América L atina, Europa e outras regides.

Contam também com algumas das mais conceituadas empresas asidticas que
dispdem de modernissmas fébricas com produgdes em ata escala como
parceiros/fornecedores.

O grande diferencial da Great Foods Brasil, dém de pregos competitivos e a
qualidade reconhecida internacionamente, € a comerciaizacéo de produtos que podem ser
aplicados em uma grande diversidade de produtos finais, tais como sorvetes,
achocolatados, massas, biscoitos, frituras, sucos, entre outros, buscando solucgdes para o
desenvolvimento dos mesmos, com toda excelente estrutura, Brasil, a GREAT FOODS
BRASIL atende empresas e oferece excelentes produtos com valores excepcionais sem
abrir méo de qualidade e agilidade (GREAT FOODS BRASIL, 2006).

A CarobHouse, de Curitiba. Vem de Toronto, no Canada, no inicio dos anos 90.
Em suas pesquisas no laboratério da industria de alimentos onde trabalhava, aquele que
viriaa ser o fundador da CarobHouse, Luiz Carmine Giunti, sentiu o desejo de desenvolver
um produto a partir de ingredientes naturais, sem conservantes, saudavel, saboroso, mas
acima de tudo diferenciado, a fim de atender os consumidores preocupados com a salide, a
boa forma e que buscavam uma alternativa para o chocolate convencional .

Segundo CARMINE, (2006) aproveitou a oportunidade para desenvolver produtos
que viessem a atender esse publico, bem como todos aqueles que desgjassem reduzir a

ingestéo de agUcares (sacarose) e estimulantes, elaborando suas formulas dentro dos mais
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elevados padrbes de qualidade, contando com consultorias em laboratorios da Suica,
Franca e Holanda. Ao retornar ao Brasil, depois de mais de uma década no Canad4, dando
continuidade as suas pesquisas, Carmine verificou que aqui, a alfarroba ndo era conhecida

ou explorada como forma alternativa do chocolate (CARMINE, 2006) .

3.6 TABELA NUTRICIONAL

Figura 2: Nutrientes presentes na Farinha de Alfarroba (Ceratonia Siliqua L.).

VALOR
NUTRIENTES RELACIONADOS ‘ UNIDADE H 100 Cg)/o
|- Agua g | 358 |
| = Calorias | ked | 222 |
| = Proteinas | g I 4.62 |
| = Proteinas digestiveis || g || 1,6% |
| » Lipideos Totais (Gordura) || g || 0.65 |
| = Carboidratos (NDF)% | g | 34-37 |
| = Fibrabruta | g I 9,2 |
|- Fibra | g | 4-6 |
| = Cinzas | g | 2.5-35 |
| = Acucares total | g | 38-45 |
| = Sacarose | g I 30-34 |
| » Frutose || g || 4-5.5 |
| = Glicose || g || 5-6 |
| MINERAIS |
| = Célcio, Ca | Mg | 348 |
| = Ferro, Fé I Mg | 2.94 |
| = Magnésio, Mg | Mg | 54 |
| = Foésforo, P | Mg | 79 |
| = Potassio, K | Mg | 827 |
| = Sédio, Na | Mg || 35 |
| = Zico, Zn | Mg | 0.92 |
| |

= Cobre, Cu | Mg | 0571
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| = Manganés, Mn || Mg || 0.508 |
| = Selénio, Se || Mcg || 5.3 |
VITAMINAS
| = Vitamina C, Total || Mg || 0.2 |
| = Tiamina || Mg || 0.053 |
| * Riboflavina || Mg || 0.461 |
| = Niacina || Mg || 1.897 |
| = Acido Pantoténico I Mg | 0.047 |
| * Vitamina B6 || Mg || 0.366 |
| = Folato Total || Mcg || 29 |
| LIPIDIOS |
| = gorduras || g || 0.4-0.6 |
| = Acidos Graxos, Total Saturados || || 0.09 |
. ﬁ\csigt?frad gi raxos, Total Mono- g 0.197
ﬁ:;lgtzsrado? raxos, Total  Poli g 0.216
| = Colesterol || mg || 0 |
[ * PH Lo | 5.5 |

FONTE: Usda nutrient database for standard reference, 1999. Nota do Editor: Edson Credidio € Nutrélogo e
Diretor da ABRAN, (2006)

3.6.1 A Alfarroba ¢ um alimento saudavel e de grande valor nutritivo

N&o possui qualquer agente alergénico ou estimulante como a cafeina e teobromina
presentes no cacau. Mesmo que apresente um ato teor de agUcares, possui um baixo
contetdo calorifico devido a quantidade quase imperceptivel de lipideos e alta quantidade
de fibras naturais.

O efeito beneficio dessas fibras naturais na flora intestinal se da pela protegéo da
membrana mucosa do intestino, bem como a reducdo significativa da incidéncia de
diarréias indefinidas, desordens nutricionais e incidéncia de Ul cera.

Recentemente estudos demonstraram que a alfarroba n&o contribui com nenhum

tipo de gluten na ingestdo de dieta e que possui propriedades antioxidantes e reduz


http://www.abran.org.br/
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efetivamente a assimilacdo da ingestdo diaria do excesso de colesterol, sendo que seu

poder hipocolesterol € o dobro de outras fibras (CREDIDIO, 2006).

3.6.2 Nutrientes presentes na Alfarroba

As leguminosas representam o esteio da alimentacdo do pobre. Em nosso pais,
porém |he oferecem apenas proteinas de limitado valor biolégico que ndo |he asseguram
crescimento e desenvolvimento (ORNELLAS, 2001).

Na farinha de afarroba apos torrefacdo da polpa da vagem. Contém, em média, 48-
56% de acUcar (essenciamente sacarose, glucose, frutose e manose), 18% de fibra
(celulose e hemicelulose), 0,2-0,6% de gordura, 4,5% de proteina e elevado teor de célcio
(352 mg/100 g) e de fosforo. (DALL'INHA, 2005).

Num comparativo dos nutrientes, pode-se verificar uma expressiva diferenca em
relacdo a alfarroba em pé e o cacau. Enquanto o cacau possui até 23% de gordura e 5% de
acucar, a alfarroba possui 0,7% de gordura e um alto teor de agUcares naturais (SUcrose,
glucose e frutose), em torno de 38 a 45%.

Outra vantagem em relagdo ao cacau é que a afarroba ndo contém cafeina e
teobromina, dois fortes estimulantes do sistema nervoso e do ritmo cardiaco, que sdo
inclusive transmitidos aos bebés através do leite materno, e em certas pessoas, a
teobromina desencadeia reactes a érgicas visiveis. O cacau ainda contém a feniletilamina,
um composto que pode provocar enxaguecas e reacdes alérgicas e dependéncias no
produto (DALL'INHA, 2005).

Embora a alfarroba apresente um alto teor de aglcares, possui um baixo teor
calérico devido a quantidade quase imperceptivel de lipidios e ata quantidade de fibras,

possuindo ainda vitamina B1 e alto teor de vitamina B2 (CREDIDIO, 2006).


http://pt.wikipedia.org/wiki/A%C3%A7%C3%BAcar
http://pt.wikipedia.org/wiki/Sacarose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Glicose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Frutose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Manose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fibra
http://pt.wikipedia.org/wiki/Celulose
http://pt.wikipedia.org/wiki/Gordura
http://pt.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
http://pt.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1lcio
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3.7 PURO E NATURAL COM UM SABOR PROPRIO

A dfarroba (Ceratonia Siliqua L.) € uma arvore que dela se obtém um fruto, uma
vagem comestivel, de cor escura (entre o castanho e negro) nos meses de agosto e
setembro de cada ano, da polpa, uma vez separada da semente, com 0 uso de tratamento
mecanico/ fisico e térmico. Por ser um produto natural e saudéavel, o tem um amplo gama
de aplicacbes na industria alimenticia, em setores como doces, sorvetes, bebidas, geléias e
remédios. Deve ser previamente preparado para facilitar a acdo de emulsificacéo e se pode
mesclar com outros componentes para potencializar o aroma e o sabor do preparado final

(GATORRES,S/A 2006).

3.8 SUBSTITUICAO DO CACAU POR FARINHA DE ALFARROBA

A farinha de afarroba € conhecida como substituta do cacau devido sua semelhanca
em cor (castanho e preto), e sabor ao cacau em pd. Quando se compara um produto com o
outro, pode-se perceber que a farinha de alfarroba possui muitas vantagens em relacéo ao
cacaul.

O cacau tem um elevado teor em lipidio (cerca de 23%), sua gordura é
essencialmente constituida de &cidos graxos saturados, contendo, além disso, dois
acalbides, a cafeina e a teobromina, estimulantes do sistema nervoso e do ritmo cardiaco.
Também possui a feniletilamina que é um composto que pode provocar enxaqueca e
reacOes alérgicas.

A farinha de afarroba tem um teor inferior a 1% de lipideos, e ndo contém nenhum

composto como a cafeina, ateobromina e afeniletilamina.
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Quando se decide substituir o cacau pela farinha de afarroba, deve-se retirar um
pouco da quantidade de agUcar e adicionar um pouco mais de gordura, devido a ata
concentracdo de agucares e pelo baixo contetido lipidico que a farinha de alfarroba contém.

A farinha de alfarroba confere uma cremosidade, brilho e viscosidade aos produtos,
€ um ingrediente com ato conteldo de carboidratos naturais que representa 80% do
produto.

Pode substituir até 50% da participacdo do cacau ha receita ao utilizar a farinha de

alfarroba, podendo-se conseguir uma reducéo significativano custo final.

3.8.1 As diferencas do Cacau e da Farinha da Alfarroba

O cacau e afarinha da alfarroba tem algumas semelhancgas no sabor e na cor, sdo
produtos diferentes, que tém que ser avaliados pelas suas caracteristicas préprias € ndo
apenas por comparacdo. Para isso temos que preparar 0 consumidor para a identidade
prépria do produto, de modo gque possam avaliar, constatando que tem a sua disposi¢do um
novo aroma e um novo sabor, que ira certamente enriquecer a sua palatabilidade de
sensacOes gustativas.

A cozinha internacional, nomeadamente a mais exética, tem vindo
progressivamente tomar um lugar importante na nossa gastronomia. Sera tempo, entéo,
para cuidarmos das nossas especialidades e dos nossos produtos, procurando que eles
também possam ter conhecimento de novos aromas e novos sabores que, por certo,
também podem ser fortemente apreciados, pela sua qualidade e originalidade.

No mundo de hoje coexistem as cozinhas “globalizadas’ e as cozinhas regionais.
Estas Ultimas correspondem as mais importantes pontes que se estabelecem, em cada

regido, entre a Cultura e o Ambiente.
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No entanto, mesmo em Portugal e, concretamente, na Europa, onde ela deveria ser
divulgada e apreciada, existem dificuldades na sua aguisicdo, sendo apenas encontrada,

estranhamente, em |ojas de produtos dietéticos.

3.9 ONDE SE ENCONTRA A FARINHA DE ALFARROBA NO BRASIL

No Brasil devido & demanda na procura hoje, ela é encontrada em casas de produtos
naturais e saudaveis e em alguns supermercados e lojas especializadas em produtos para
alérgicos. Como ela apresenta altos teores protéicos além de vitaminas e minerais é
indicado para pacientes que necessitam um aporte nutricional para recomposi¢ao organica
e aumento de imunidade.

E recente no mercado brasileiro o substituto do cacau, a Alfarroba, uma opgéo mais

saudavel para quem n&o consegue viver sem chocolate (CREDIDIO, 2006).

3.10 PRODUTOS FABRICADOS NO BRASIL A PARTIR DA FARINHA DE

ALFARROBA

Alternativo do chocolate em barra, os tabletes de afarroba sdo produzidos com o
0leo de palma da Malasia, a mais rica fonte de tocotriendis (vitamina E) e adogado com
estévia, 0 Unico adocante 100% natural. Esse p0, contudo, possui expressiva diferenca em
relacdo ao cacau, pois ndo apresenta gordura e devido a isto tem menos da metade das

calorias. Enquanto o cacau possui até 23% de gordura e 5% de agUcar, a afarroba possui
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0,7% de gordura e um alto teor de acUcares naturais (sucrose, glucose e frutose), em torno
de 38 a45% (CAROBHAUSE, 2006).

Embora a alfarroba apresente um alto teor de aglcares, possui um baixo teor
caldrico devido a quantidade quase imperceptivel de lipidios e alta quantidade de fibras O
fato de ndo haver aglcar (sacarose) na formulagdo dos produtos, torna o produto light, e
permite boa aceitacdo pelos diabéticos. Por ndo conter gliten, a farinha de alfarroba pode
ser consumida por celiacos, pessoas que tem restri¢oes ao gluten.

Reduz efetivamente, a assimilagcdo da ingestdo diaria do excesso do colesterol, seu
poder de reducdo do colesterol € o dobro de outras fibras. Com estas propriedades, os
derivados da alfarroba revolucionam o mercado em varios aspectos, principa mente no que

diz respeito a aimentacdo saudavel (GREALTFOODS, 2006).

3.10.1 Farinha de Alfarroba

A farinha de Alfarroba € produzida inicialmente de uma limpeza e secagens
naturais das vagens, depois de secas, a polpas sG0 separadas das sementes e passam
novamente por uma limpeza, apds este processo a polpa € submetida a um tratamento
térmico, que de acordo com o tempo e temperatura que sdo submetidas, consegue-se obter
as vérias tonalidades e sabores diferentes encontradas na farinha de Alfarroba (GATORES
S/A,2006).

E através do processo térmico que se obtém um produto livre de substancias
indesgjaveis, estéreis e de alta qualidade. Sendo que a farinha de alfarroba € a fragéo obtida
da trituracdo e posterior torrefacdo da polpa da vagem. Apds ser utilizada na alimentacéo
humana foram apresentadas inimeras vantagens em relagdo a este produto (CREDIDIO,

2006).
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3.11 LEGUMINOSAS

Alfarroba é uma planta da familia das leguminosas, cujas sementes sdo utilizadas
para preparar um po que substitui 0 cacau em muitas receitas. A goma é usada como
espessante em iogurtes e outros alimentos industrializados.

Tem um sabor delicioso, adocicado, de chocolate amargo, que substitui o cacau. Na
Europa, principalmente na Espanha, a alfarroba ja € acrescentada a vérios doces. E uma
vagem comestivel, de cor escura (entre o castanho e negro), que pode ter entre 10 e 25 cm
de comprimento e demora um ano a amadurecer. L& dentro encontram-se 10 a 16
sementinhas de cor parda, os quilates, que eram utilizadas pelos mercadores da
Antiguidade, devido a0 seu pouco peso e uniformidade, para avaliar o peso das jdias -
daqui as palavras «Karat» e «Kilat».

E antidiarréica, estimulante, laxativa, mineralizante, nutritiva e abre o apetite. Tem
sido usada contra a gastroenterite das lactantes, falta de apetite, anemia, convalescenca,
paratratar desordens do foro intestinal (diarréias e obstipacéo, dependendo do modo como
for preparada) e pararegular a digestéo.

N&o foram encontradas quaisquer contra-indicagcbes, mas deve, contudo, ser
consumida em doses moderadas, uma vez que contém grandes quantidades de taninos que,
tal como o café e o cacau, inibem a absorgéo de proteinas pelo organismo.

Os frutos sdo nutritivos, devido a0 seu ato teor de aglcar, adocicados e
ligeiramente laxantes. As sementes podem ser trituradas e usadas em substituicdo do
chocolate praticamente em todas as receitas. O pd das sementes contém pectina, boa para
regular a digestdo. Os frutos devem ser conservados em sacos plésticos ou de papel, bem

fechados. As sementes em sacos de papel ou pano, bem fechados.
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3.11.1 Leguminosa mediterranica registra niveis de producdo inéditos em Portugal

A produgdo de afarroba nunca foi tdo elevada como nos ultimos dois anos na
Europa . Apesar da seca e das dificuldades do sector agricola, a procura desta leguminosa
tem aumentado de tal maneira que, hoje, uma arroba de alfarroba pode atingir os [17.50
euros, sendo Portugal o terceiro maior exportador mundial. A docaria e as industrias de
racbes para animais e farmacéutica sdo as grandes consumidoras deste produto
(CHORONDO, 2005).

Bolachas, tartes e um delicioso licor sdo algumas das utilizages mais recentes da
alfarroba que estdo a fazer sucesso dentro e fora do pais. A confeccdo de produtos
alimentares, nomeadamente doces e sobremesas, tem estado na base da crescente
visibilidade deste produto mediterranico (GALEGO, 2004).

S80 ainda poucas as casas dedicadas a docaria que apostam na afarroba, dada a
dificuldade em encontrar a dosagem e os sabores certos. “tem um teor amargo (apés
torrefacéo) que é muito dificil de eliminar. Por isso, quando muitas pessoas experimentam
produtos mal confeccionados, nunca mais os tornam a provar”, E necessario um grande
investimento no recrutamento (mao de obra especializada) e na fabricacdo (GALEGO,
2004).

Atuamente grandes investimentos estédo sendo feitos ao nivel da producéo de licor
de afarroba. Ha grandes armazéns, com laboratorio, instalados com sofisticados
maquinérios “qgue custam em torno de [1500 mil euros, apenas dois anos de producdo do
licor, se pode obter lucro”. O licor de afarroba tem sido um produto de elevada procura.
Vendido atualmente em grande escala, esta sendo exportado para a Alemanha, ainda em

fase experimental.
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Conforme Taborda et a (2005), os “Tesouros da Serra” acredita no sucesso deste
empreendimento, a julgar pela grande aceitagdo que este produto tem tido por parte das
centenas de turistas que passam, mensa mente, pelos estabel ecimentos especializados.

Segundo MADEIRA (2005), a concorréncia com Marrocos, 0 maior exportador
mundial de alfarroba, tem, no entanto, imposto “barreiras’ a exportacdo. “Pois tém uma
mao-de-obra muito barata, com isto conseguem vender a alfarroba a pregos muito mais
convidativos’.

A crescente importancia da afarroba tem despertado o interesse dos agricultores
que apostam, agora, no cultivo de milhares de afarrobeiras. Tem verificado se que ha um
cultivo desregrado destas arvores, pois o0s agricultores arrancam citrinos para plantar
dfarrobeiras, quando, ha uns anos atrés, se cortavam as afarrobeiras para se plantar
laranjeiras “(BAGANHA, 2005)”.

A adfarrobeira € uma érvore de grande porte que se adapta perfeitamente ao clima

seco e a solos de reduzida qualidade, n&o exigindo grandes cuidados com sua manutencéo,

mesmMo assim mantém a sua producdo para mais dos 150 anos.

“Se a estas condicdes juntarmos as diferentes utilidades. A afarroba, no conjunto
dos seus derivados, constitui um dos principais produtos de exportacdo e assume
um papel muito importante na economia nacional e regional de Portugal”
Tabordaet a (2005, pl).

E sua producdo esta ganhando forca a cada dia com apoio do governo de Portugal
gue em conjunto com as cooperativas esta desenvolvendo programas de apoio para que 0s

agricultores sejam auto sustentaveis devido aimportancia econdémica da alfarroba.
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3.12 ESTRUTURA

As leguminosas séo gréaos (frutos) contidos em vagens ricas em tecido fibroso, com
as quais algumas espécies podem ser consumidas quando ainda bem verdes (ervilhas e
vagens). Os gréos apresentam uma voltura de celulose que representa de 2% a 5% dos
mesmos e contém em seu interior 50% de amido e cerca de 23% de proteinas (faseolina)

(ORNELLAS, 2001).
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4. ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

A andlise descritiva quantitativa (QDA), desenvolvida nos anos 70, € um método
utilizado para descrever as caracteristicas de aparéncia, aroma, textura e sabor dos
aimentos (STONE et al, 1974). Andlise sensoria foi definida como uma disciplina
cientifica usada para medir, analisar, interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
dos materiais, como sdo percebidas pelos 6rgaos da visdo, olfacdo, tato, audicdo e gustacdo
(ABNT, 1993, p13).

O homem tem habilidade natural para comparar, diferenciar e quantificar os
atributos sensoriais e a andlise sensoria utiliza-se dessa habilidade para avaliar alimentos e
bebidas, empregando a metodologia apropriada aos objetivos do estudo e o tratamento
estatistico dos dados obtidos (DUTCOSKY, 1996).

Realizacdo da andlise sensorial de um produto, particularmente antes de seu pré -
teste, € uma etapa vital do processo das formulagdes, e pode evitar problemas futuros em
termos de aceitagdo do produto.

A fase de 1950-1970 na indlstria alimenticia pode ser realmente considerada a
utilizagdo de homens como instrumento de medida de caracteristicas sensoriais dos

alimentos. Neste periodo os principais avancos foram:

» A definicdo dos atributos primérios que integram a qualidade sensorial dos
alimentos e 0s 0rgdos sensoriais a estes rel acionados;

* A conscientizagdo de que o homem tem a habilidade natural de comparar,
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diferenciar e quantificar os atributos sensoriais, porém também era necessario
normalizar aforma e a maneira que as perguntas eram feitas, atribuindo dados
estatisticos para os dados obtidos;

¢ Maior nUmero de pesquisas sobre 0 mecanismo pelo qual o homem percebe os
estimulos, como a sensagdo provocada pelo o estimulo é elaborada e de que
modo 0 homem transcreve essa sensagao;

»  Por fim, desenvolveram-se muitos métodos de avaliagéo sensorial.

Apbs 1970 determinou-se que a qualidade sensorial de um aimento ndo é uma
caracteristica prépria do alimento, mas sim a interacdo entre o alimento e o homem.
Reconheceu-se que qualidade sensorial é funcdo, tanto dos estimulos procedentes dos
aimentos como também das condi¢bes fisiologicas, psicoldgicas e sociolégicas do
individuo ou do grupo que avalia o aimento. (DUTCOSKY/, 1996).

A andlise sensorial nada mais € que a juncdo entre os caracteres sensoriais e 0s
0rgéos do sentido, que proporcionam as pessoas manifestagdes que se exteriorizam através
de diferentes graus de aceitabilidade ou de rejeicéo dos alimentos.

Quando as condicdes sensoriais impressionam favoravelmente os érgdos dos
sentidos, os alimentos instigam sensacdes atrativas, dando sensacdo de desgjo ao individuo
ao consumir determinadas preparacfes, ha tal ponto que seu uso passa a constituir de seus
habitos. Ao ingerir o alimento, propriedades sensoriais dos alimentos se evidenciam pela
Sua aparéncia, cor, aroma, sabor e consisténcia.

O aspecto ou aparéncia e a cor dos alimentos sdo reconhecidos pela visdo, o sabor,
tato e aroma pelas &eas sensitivas Situadas na boca, na lingua e no nariz

(EVANGELISTA, 2002).
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4.1VISAO

O aspecto ou aparéncia dos alimentos permite um rapido reconhecimento e prévia
avaliacdo visual do seu estado, por isso € importante preservar a integridade e projecdo de
sua forma, cor, aroma e apresentacdo incluindo togques decorativos que irdo seduzir o
individuo.

Quando refere-se a cor, a tonaidade de cor dos alimentos € determinada pela
presenca de pigmentos, por modificagdes destes ou transformages quimicas que se
desenvolvem nos produtos, principalmente no processo de coccdo, a determinacéo néo
somente da cor, mas também da aparéncia e do volume dos alimentos é obtidos por testes

objetivos (EVANGELISTA, 2002).

4.2 OLFATO

Quanto ao aroma, a exalacdo do aroma ou odor do alimento é de sumo valor paraa
sua aceitacdo e utilizacdo (EVANGELISTA, 2002).

Enguanto mastigamos um alimento, seu aroma caracteristico é liberado na boca,
passando as narinas atraves da nasofaringe.

O nariz humano é extremamente sensivel a uma gama variedade de odores muito
diluidos. A sensibilidade varia com o individuo e diminui com a idade (DUTCOSKY,

1996).
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4.3 GOSTO

Quanto ao sabor, é responsavel pela manifestagcdo significativa por constituir quase
aprova decisiva para ingestdo do alimento, do ponto de vista sensorial ha entre o gosto e 0
sabor minima diferenca, porque o sabor se refere a juncéo de sensacles transmitidas pelo
gosto e o odor, praticamente a diferenca ndo é considerada em elevada importancia. Na
lingua, da se reconhecimento sensoria do alimento € a condi¢do primordial para aceitacéo,
0s pontos de sensibilidade gustativos dividem-se em amargo (na parte final da lingua),
&cido (partes laterais dalingua), salgado (parte superior dalingua) e o doce (parteinicia da
lingua). As substancias que interferem no sabor dos alimentos sdo os agUcares, acidos
organicos, tanino (que da caracteristica de “frutas verdes’). Essenciais ou 6leos essenciais,

compostos de enxofre (EVANGELISTA, 2002).

4.4 CONSISTENCIA

Quanto a consisténcia de cada alimento, tem particularidades individuais e constitui
um estado caracteristico mantido por condic¢fes de natureza fisica e quimica, a diminuicdo
ou aumento da consisténcia se verifica em fungdo também dos processos de elaboragéo dos
alimentos, normamente conduzidos no sentido de um melhor aproveitamento e
aceitabilidade do produto.

A consisténcia est4 correlacionada a textura do alimento, a textura para a pessoa
envolve uma série de qualidade, em que culminam diferentes motivos de atragéo, por suas
caracteristicas de maciez, suculéncia, de mastigacédo e quantidade consequiente de residuos

(EVANGELISTA, 2002).
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Os alimentos quando consumidos promovem certos sons que sao caracteristicos do
produto, fazendo com que o individuo que esta consumindo espere os ruidos devido a sua
experiéncia prévia. Os sons originados pelas mordidas ou mastigacdo realcam a percepcéo
da textura e fazem parte da aceitacio do alimento. E o caso de biscoitos, chocolates, maca
e entre outros.

O receptor € o ouvido interno que € sensivel as vibragBes de intensidade.
Considera-se também que os membros do painel sensorial podem ter sua capacidade de
avaliacdo alterada, no caso de haver ruidos estranhos que automaticamente os despertem a
atencdo (DUTCOSKY,, 1996).

A maior parte das modificagbes sdo conduzidas e utilizadas no intuito de atrair e
melhorar as caracteristicas sensoriais. A estrutura e composicdo quimica dos aimentos
fazem com que tenham diferentes reacGes em funcéo dos vérios procedimentos de preparo.
Os diversos graus de divisao, o tipo de coccdo, as inimeras substancias adicionadas podem
dar a0 mesmo alimento, distintos sabores, cores, aromas e consisténcia.

O aspecto do alimento é importante por facilitar ao individuo a transmissdo visua e
originando a imediata identificacdo do estado do produto a ser ingerido. A quebra do
aspecto tradicional do alimento provoca a sua rejeicdo, pelos caracteres sensoriais 0
individuo pode analisar a qualidade do alimento em seus valores de aparéncia, de sabor e
consisténcia. Através da andlise dos caracteres sensoriais considerados normais € que se

procede a avaliagdo do alimento (EVANGELISTA, 2002).



4.6 CONDICOES PARA A DEGUSTACAO

Os testes devem ser realizados em locais trangiilos, de forma gque os provadores
fiquem livres de distarbios, tendo facilidade de se concentrar. O andista necessita
compreender o que é percebido com o0 minimo de interpretacdo subjetiva, com isto, se faz
necessario promover condicdes especiais para fazer com que os provadores ndo julguem o

produto com interpretacdes pessoais.

4.7 O LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados no laboratério dietético da Faculdade Unido
das Américas em local longe de odores, barulhos e de fécil acesso, com cabines
individuais, e iluminagdo com luzes fluorescentes e com recipientes brancos, limpos e
inodoros e com copo de 100ml de &gua filtrada a temperatura ambiente que foi utilizado

pel os provadores para enxaguar a boca entre as avaliagoes.

4.8 ENTREVISTA ERECRUTAMENTO DE PROVADORES

O recrutamento dos provadores foi feito entre os académicos, funcionarios e
professores da Faculdade Unido das Américas, dos cursos de Nutricdo, Biomedicina e

Educacdo Fisica
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Composto por 23 mulheres e 29 homens com faixa etaria entre 18 a 39 anos de

idade. Os provadores foram recrutados para compor a equipe sensorial, onde foram

observadas as caracteristicas que devem ser analisadas para a escolha dos provadores.

4.8.1 Faixa Etaria dos Participantes da Analise Sensorial

Gréfico 1: Idade dos Provadores

Faixa Etaria
6,
5,2%6,2%
5,
i 0
4 3.12% 3,64%
Porcentagem 3+
27 56%)| J1.56%56% 1,04%,56%
1,04% 0,52%
1 ,52% ,52%
0" =18 19 »2 21 23 24 25 26 27 29 30 31 39
Idade dos Provadores

Observar se 0 provador possui possiveis aergias ou intolerdncia a algum
ingrediente da formulacdo. Protese dentéria e capacidade visual, ndo terem ingerido
bebidas ou algum alimento em tempo de 2 horas. Gostar do tipo do produto analisado,
apresentar interesse intelectual, obter principalmente boa vontade, serenidade e
disponibilidade de tempo.

Na etapa do desenvolvimento, foram selecionadas trés formulagdes de bolo, as

receitas foram avaliadas por comparagdo a receitas padrédo de bolos, os 52 provadores
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foram semitreinados nos atributos cor, aroma, textura (umidade e maciez), aparéncia,

forma e sabor.

4.9 PROCEDIMENTOS PARA TESTES

A estimativa de aceitagdo das trés formulagbes com relagcdo a seus atributos
(aparéncia, cor, forma, aroma, textura e sabor), foi realizada através de teste de aceitacdo
de equipe sensorial composta por 52 pessoas saudaveis, com idade entre 18 a 39 anos. Os
provadores foram selecionados por convite e em funcdo da disponibilidade e interesse de
consumir o bolo. Os provadores foram solicitados a avaliar 0s quantos gostaram ou
desgostaram de cada amostra, usando a ficha para o perfil sensorial. Essa ficha avaliava
cada caracteristica sensorial como proposto por Ferreira (2002, p.74).

As amostras foram avaliadas em cabines individuais no Laboratério de Técnica
Dietética da Faculdade Unido das Américas, cada provador recebeu instrucbes de como
proceder para a avaliagcdo e recebeu um copo com agua e trés amostras identificadas como

Amostral, Amostrall e Amostralll.

4.9.1 Preparo de Amostras

Definido e padronizado a temperatura e a quantidade ideal para o teste, com uma

padronizagdo uniforme das amostras, identificadas e ordenadas as apresentagBes das

amostras.
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4.9.2 Questionario

No teste de andlise sensorial foram utilizadas as fichas de perfil sensorial (em
anexo), para analisar a aceitacdo do bolo enriquecido com a farinha de alfarroba, no qual o
provador atribuirad notas de 1 a5 para cada caracteristica sensorial em todas as amostras,
como mostra a tabela a seguir:

Atribua notas de acordo com a lista de objetivos.

Figura 3: Lista de objetivos
Caracteristicas sensoriais Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03

Aparéncia

Cor

Simetria/forma

Aroma

Textura

Sabor

Nota: 1 — péssima, 2- ruim, 3- regular, 4- boa, 5- 6tima

4.9.3 Analise Estatistica

O grau de aceitagdo dos bolos formulados com diferentes quantidades da farinha de
afarroba, sendo amostra | com 75 gramas de farinha de afarroba, amostra Il com 50
gramas de farinha de alfarroba e amostra |11 com 25 gramas de farinha de alfarroba. A
composicdo de cada formulagdo foi elaborada a partir de outras receitas j& testadas

anteriormente.
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Na anadlise dos dados foram avaliados os resultado do teste de aceitacéo de trés
formulagBes, sendo que os resultados atribuidos as caracteristicas sensoriais foram
analisados de forma individual, realizando um comparativo entre as trés amostras.

Por ser este um teste realizado a nivel laboratorial, com um pequeno ndimero de
provadores relacionados apenas pelos critérios de consumo, disponibilidade e interesse em
participar dos testes, as significancias estatisticas obtidas nos testes de aceitacdo se

limitavam apenas para o Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC.

4.10 RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL

Os dados obtidos serdo demonstrados através de gréficos. Para facilitar a
compreensdo de qual das amostras foi a mais aceita, ou menos aceita, os dados foram
tabulados de forma generalizada

Para cada amostra possui um grafico com uma escala de 1 a 5 que significa
respectivamente péssima, ruim, regular, boa ou 6tima aceitacéo.

Os percentuais descritos nos gréficos de aceitagdo, nada mais € que a juncéo da
pontuacdo de cada caracteristica sensorial apresentada em porcentagens (%6).

Ao determinar o grau de aceitacdo de maneira favoravel para cada amostra, foi
chamada de “ percentual total” a soma dos percentuais de boa aceitacéo e Gtima aceitacao,
classificando qual entre as trés amostras, a qual recebeu maior pontuagdo nas

caracteristicas sensoriais.



49

5. MATERIAIS E METODOS

Como matéria prima foi utilizada a farinha de alfarroba que € obtida a partir da
moagem da vagem j& seca e triturada, utilizada na elaborac@o de receitas. Seu p6 é
derivado da polpa da vagem, este pd possui 5% de aglcar, 0,7% de gordura e aglcares
naturais, em torno de 38 a 45%(CREDIDIO,2005).

A farinha de afarroba foi adquirida em loja de produtos naturais na cidade de
Curitiba-PR.

Nos testes preliminares e na elaboragdo dos bolos foram utilizadas as farinhas de
afarroba, aglcar, ovos, farinha de trigo, leite, esséncia de baunilha, 6leo de soja e fermento

quimico, todos adquiridos em comércio local.

5.1 TECNICA PARA A FORMULACAO E PROCESSAMENTO DO BOLO

As formulacdes foram desenvolvidas por modificagéo da receita original fornecida
pela empresa distribuidora da alfarroba no Brasil Carob House, e por testes apartir de
formul agbes usadas no cotidiano como exemplo areceita do bolo nega maluca.

Etapas da elaboragdo do bolo

1. Na primeira etapa, mistura-se os ingredientes secos: farinha de trigo, acucar,

alfarroba, a parte bater as claras em neve e reservar.
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2. Nasegunda etapa, acrescenta-se as gemas 0 0leo , leite a esséncia de baunilha em
batedeira com velocidade baixa por 5 minutos, batendo até obter uma mistura
homogénea (GUERREIRO, 2006).

3. Em seguida e por ultimo acrescentou-se as claras em neve e o fermento quimico.

4. Essa massa foi colocada nas assadeiras, untada e levada em forno convencional,
para assar durante 30 minutos em temperatura de 180°C.

5. Ap6s assados, os bolos foram resfriados em temperatura ambiente e
acondicionados, sob temperatura ambiente ate que as formulagdes estivessem em
pronto de consumo .

6. Foram divididos em pesos iguais, 50 gramas cada pedaco, identificado como

amostras|, Il elll.

5.2 A CIENCIA DE FAZER BOLOS

Segundo GUERREIRO (2006), em ecologia, ha uma regra que ndo devemos
esguecer: we cannot do just one thing. Ou sgja, todos 0s nossos atos tém sempre, pro bem e
pro mal, consequiéncias. Com as devidas distancias, 0 mesmo se aplica as receitas de bolos.
Nelas, o equilibrio das proporcdes dos ingredientes sdo fundamentais, sendo a receita
quase uma férmula cientifica onde cada alteragdo vai ter consegiéncias. Ao contrario do
gue acontece em geral na cozinha, com os bolos n&o se podem fazer grandes "flores’ sem
correr o risco de o resultado ser desanimador.

Os varios ingredientes tém funcdes bem definidas. Os ovos e a farinha conferem
estrutura - fornecem as proteinas e 0 amido que agregam todos os componentes e forma

uma matriz mais ou menos rigida. E afarinha tem proteinas t&o eficientes que, para que o
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bolo fique macio, s6 é adicionada no fim, para ndo Ihes dar oportunidade de se ligarem
demasiado entre si.

O agucar e a gordura, aém do sabor, conferem umidade e suavidade ao bolo. O
acucar tem grande afinidade com a &gua que ha nos ovos e ingredientes liquidos, ligando-
se a ela, retendo-a e impedindo que o bolo seque. A massa de bolos envolve a preparacéo
de uma espuma, ou Segja, incorpora-se ar na massa. A espuma deve ser estavel, pois as

bolhas de ar s80 essenciais para que o0 bolo cresca (GUERREIRO, 2006).

5.3 AS CARACTERISTICAS DA ESPUMA DEFINEM OS DOIS PRINCIPAIS TIPOS

DE BOLOS

=  OS ESPONJOSOS: Com pouca ou nenhuma gordura (além da existente nas gemas)
s80 0s gque a espuma € obtida a partir das claras ou dos ovos inteiros (pao-de-10).

» OS CREMOSOS: Com manteiga ou margarina, batida com o agUcar para
incorporar 0 maximo de ar. Com gordura fria (ndo em excesso) e agucar fino, a
espuma obtida € mais estavel. Usando um 0leo € impossivel reter a bolhas de ar
com isso pode se refletir na textura final. Sendo assim, se derreter a gordura o bolo

ficamais baixo? Assim retém-se menos ar na massa.

No forno, o calor é conduzido gradualmente para o interior da massa e, a bolhas de
ar expandem-se e a &gua vai-se evaporando.

O fermento va libertando gés. Estes gases acumulam-se nas bolhas de ar da
espuma, fazendo com que elas aumentem de volume e o bolo cresca. Simultaneamente, da-

se a coagulagdo das proteinas que vao fixar a estrutura. Mas, se abrir a porta do forno antes
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de a coagulagéo ter ocorrido, a temperatura baixa, os gases diminuem de volume ou

condensam e o bolo vai irremediavelmente "abaixo”. Guerreiro et al (2006).

5.4 FARINHA DE ALFARROBA NAS FORMULACOES CULINARIAS

Quando, em uma receita, decide-se substituir o cacau pela farinha de afarroba,
temos que retirar cerca de 1/4 da quantidade de aclcar, adicionar um pouco mais de
gordurae 1 ou 2 colheres de sopa amais de liquido, devido ao seu baixo contetdo lipidico,
e ao elevado contelido em aglcares, se comparada com o cacau e, ainda, ao seu elevado
teor em fibra (os compostos que constituem a fibra so hidréfilos, ou sgja, absorvem uma
boa parte do liquido da receita e por isso os bolos com afarroba mantém-se macios durante
mai s tempo).

V océ poderd substituir até 50% da participacdo do cacau em sua receita, ao utilizar
a farinha de Alfarroba, que confere ainda cremosidade, brilho e viscosidade aos produtos
onde é utilizada. E um ingrediente com ato conteido de carboidratos naturais que
representa 80% do produto. Para que o produto fiqgue com o sabor melhorado, pode ser a
utilizado o de aroma de cacau, quando se substituir totalmente este pela farinha de
Alfarroba. Mas, quando em substituicdo parcial a esta adicdo de aroma fica a cargo do
proprio desenvolvedor do produto.

Ao utilizar uma grande quantidade de farinha de alfarroba, o resultado pode ser um
produto com um sabor e aroma muito caracteristico que pode ser combinado com o cacau,
a baunilha, ou uma pitada de canela etc. Por ser um produto com alto teor de agUcares, da

um sabor equilibrado entre o doce e 0 amargo (GATORES S/A, 2006).
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5.5 INGREDIENTES UTILIZADOS NA ELABORACAO DOSBOLOS

e OVOS

Apesar de ndo ser considerado ingrediente basico, 0 ovo é largamente utilizado em
produtos de panificagéo e confeitaria.

Na panificagdo, os ovos servem a vérias fun¢bes. D&o sabor, contribuem para a
formacgdo estrutural da massa, incorporam ar quando providenciam liquido, gordura e
proteina e emulsificam gordura, ingredientes liquidos. (CANELLA-RAWLS, 2005)

Sd0 usados largamente na confeitaria e na culinaria geral. Pode aglutinar
ingredientes e ser utilizados como expansores, como em paté, suflés, bolos, massas de
bomba. S&0 espessantes naturais utilizado em praticamente todas as preparagdes, como
bolos, sobremesas e cremes, sorvetes, tortas. (CANELLA-RAWLS, 2005)

o OLEOSVEGETAIS

Obtidos de sementes, tais como milho, algodédo, palmeira, amendoim, gergelim,
girassol, soja, sdo 100% gordura e permanecem liquidos mesmo sob temperaturas baixa.
(CANELLA-RAWLS, 2005)

¢ GORDURAS

Os trigliceridios, conhecidos como banha, manteiga, margarina, gordura, 6leo, vem
sendo usados por séculos na culinéria para auxiliar na expansdo, dar sensacdo de umidade
significativa na boca e aumentar a vida Util do produto ao ser estocado. (CANELLA-
RAWLS, 2005)

e BAUNILHA

Vanilla planifélia pertence a familia das orquideas é original das florestas

mexicanas. Por trezentos anos foi monopolizada pelos espanhois (Espanha). No inicio do
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seculo XIX, franceses e alemaes tiveram grande sucesso nas plantacdes em suas colbnias
no oceano Indico.

e FERMENTO QUIMICO

Fermento quimico em pé é o agente fermentador quimico adicionado a misturaou a
massa para causar expansdo. A acao fermentadora é causada pela interacdo de substéncia
alcalina — bicarbonato de sodio - e um ou mais ingredientes &cidos (cremor de tartaro), os
quais causam a eliminagéo de gés carbodidxido dentro da massa, na presenca de calor, as
células de gés faréo a massa crescer. (CANELLA-RAWLS, 2005)

e ACUCAR REFINADO

E usado na culinéria em geral. Quando utilizado na panificagdo, além de dar sabor
auxilia na coloragéo da casca, 0 agicar melhora também a textura das migahas, ao atuar
como retentor na saida da umidade da massa. (CANELLA-RAWLS, 2005)

e LEITE

Auxilia na coloragéo da casca, no sabor e na capacidade de retengdo de umidade.
Aumenta, ainda, o valor nutricional do pdo como alimento. (CANELLA-RAWLS, 2005)

e FARINHA

Farinha € o ingrediente principal em producdo de massas. E o construtor da
estrutura primaria na maioria dos paes e massas fermentadas, além de importante auxiliar
em bolo, tortas e massas em geral. E obtidas de vérios gréos de cereais moidos, como trigo,
cevada, centeio, aveia e alfarroba. (CANELLA-RAWLS, 2005)

¢ OUTRASFARINHAS

Todos os gréos inteiros podem ser moidos para fazer farinha, porém ndo sdo
intercambiaveis com a farinha de trigo. Cada grdo tem sua prépria personalidade.
Apresentam texturas diferentes quando introduzidos em uma massa. O trigo € certamente 0

mais versatil e o mais utilizados por conter gluten.
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Assim, farinhas extraidas de outros cereais que ndo o trigo também sdo utilizadas
na panificacdo. Contém algumas proteinas, mas ndo as essenciais para a formagdo do
gluten (gliadina e a glutelina). Por essa razdo, na maioria das vezes que aparecem em
receitas, devem ser incrementadas por certa quantidade de farinha de trigo, o que impede
gue o produto se torne muito denso. (CANELLA-RAWLS, 2005)

. SUBSTITUI(;AO DA FARINHA

Em formulas ou receitas-padréo, pode-se substituir farinha de trigo por farinha de
arroz e de amido, polvilho, fécula de batata. Considere, no entanto variages de sabor e de
textura no produto final.

Na utilizago de outra farinha o tempo de cocgdo serd mais extenso, e temperaturas
mais brandas s80 mais apropriadas, principalmente para paes integrais e de centeio, sem
adicdo de qualguer amaciante natural, como leite e ovos.

Por apresentarem baixo ou nenhum teor de gluten, as farinhas substitutas do trigo
ndo produzem massas fermentadas satisfatorias.

A farinha de alfarroba ndo apresenta gliten e nem agentes al ergénicos.

5.6 PESAGEM PRECISA DOS INGREDIENTES

Sabemos que existem diferentes sistemas de medidas, utilizados em diferentes
paises. O uso correto de uma balanca de precisdo, sejaela Manual ou digital, assegura que
as quantidades dos ingredientes estejam em conformidade com o que foi solicitado na

formula. (CANELLA-RAWLS, 2005)
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5.7 TECNICASDIETETICA

Técnica dietética € a disciplina que, baseada em ciéncias exatas, estuda as
operagdes a que sd0 submetidos os alimentos depois de cuidadosa selecdo e as
modificagbes que os mesmos sofrem durante os processos culin&rios e outros, de
preparacdo para o consumo. (HOESCHL, 2001)

Os principais objetivos da preparacdo técnica dos alimentos sdo:

Nutricionais;

= Higiénicos,

Digestivos;

Sensoriais;

Econdmicos. (HOESCHL, 2001)

5.7.1 Cozinha Dietética — Laboratorio Dietético

Considerando que a nutricdo € uma ciéncia e uma arte, procura a cozinha dietética
utilizar a experiéncia artistica da cozinha classica e adapta-las as exigéncias dos modernos
conhecimentos cientificos de nutri¢go. Sendo assim a cozinha dietética estabel ece critérios
exatos: (LIESELOTE, 2001)

Sendo eles:

= Critério quantitativo.

= Critério seletivo.

= Critério individua.

= Critério econdmico.
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5.8 FATORES QUE MODIFICAM OS ALIMENTOS

Fisicos: subdivisdo, dissolucéo unido e temperatura;
Quimicos: coccdo e acdo de &cidos e dlcalis; reagdes e combinagdes quimicas.

Bioldgicas: fermentos ou enzimas e bactérias e fungos. (HOESCHL, 2001)

5.9 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICASDOS ALIMENTOS

Os aimentos afetam nossos sentidos das mais variadas formas. pela cor, aroma,
temperatura, consisténcia, estado fisico, composicdo quimica. Tais fatores influem
isoladamente ou sua acdo pode ser exaltada pela combinagdo de dois ou mais fatores.
(LIESELOTE, 2001)

Influem na apreciacéo do alimento as sensages tateis, 0 aspectos viscoso, 0 suave,
0 crocante, cada um na sua oportunidade, e principamente nas variedades de odores
aromas. A apresentacdo, com variedade de formas e cores constitui também apelo

poderoso para a aceitagcdo do alimento. (LIESELOTE, 2001).

5.10 FORMULACOES

As novas formulagcBes alimenticias sO puderam acontecer a partir do
desenvolvimento de processos e da utilizagdo de ingredientes tecnologicamente
compativeis a obtencdo de produtos com propriedades funcionais e nutricionais,

modul adas por |egislacdes especificas. (ANVISA, 1998)
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De maneira que, as mistura em po parecem ser uma oportunidade de inovagdo no
mercado alimenticio, e atende as necessidades do consumidor que procura alimentos de
qualidade, tendo as caracteristicas organoléticas do produto tradicional mantida (BARONI

E PENTEADO, 2003).

5.10.1 Formulac@es de Bolos

Em formulagdes de bolos com a presenca substancial de gordura como ingrediente,
em que se utiliza o método cremoso de mistura, 0 agUcar auxilia na incorporacéo de ar,
especificamente, resultando num bolo de textura fina e de bom volume durante a mistura e
acoccdo. Durante a mistura, o aglicar amacia o bolo pela absorcéo do liquido, prevenindo a
super-hidratacdo das cadeias de gluten. Na coccdo, 0 aglcar amacia 0 bolo com alta
concentracdo de gordura, por absorver agua e também por prolongar 0 processo de
gelatinizacdo, reacOes de Maillard (aroma) também ocorrem nesse caso Guerreiro et a

(2006).
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1 TESTE E ACEITACAO —USO DA ESCALA HEDONICA

Objetivos
. Apresentar a Escala Heddnica como um método para teste de aceitacao.
. Apresentar técnica de analise dos resultados.

. Apresentar um exemplo de teste de aceitacdo de produtos.

Os testes afetivos tém como objetivos medir atitudes subjetivas como aceitacéo ou
preferéncia de produtos, de forma individual ou em relacdo a outros. No entanto, nem
sempre um produto que é preferido em relagdo a outro € o mais consumido, ja que a
aceitacdo é dependente de fatores tais como preco, qualidade nutricional, disponibilidade e
propaganda, dentre outros.

Aceitacdo aqui se refere a expectativa de consumo efetivo do produto, isto é, a
disposicdo do consumidor de comprar e consumir 0 produto. Assim, um produto pode ser
preferido a outro em um teste de preferéncia ou nenhum dos dois ter boa aceitacdo. Os
métodos mais empregados para medida da aceitacdo de produtos sdo a diversas formas de
escalas, como a hedénica e ade atitude (SILVA; FACT, 1998).

Na escala hedbnica, 0 provador expressa sua aceitacéo pelo produto, seguindo uma
escala previamente estabelecida que varia gradativamente, com base nos atributos gosta e

desgosta. A preferéncia é implicita neste caso.
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As formulagbes foram selecionadas e testadas a partir de receitas tradicionais de

bolo de afarroba ja consumidos na Europa, e em formato tradicional. (ANVISA, 1978;

PICCINARD & ROGGERO, 1989).

6.2 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS INGREDIENTES UTILIZADOS NAS

FORMULACOES DO BOLO DE ALFARROBA

Figura4: bolo de afarroba

INGREDIENTES

PROPRIEDADE FUNCIONAL

Acucar refinado

Sabor, cor, textura, expansdo ou volume, maciez, retencdo de
umidade

Esséncia

Aroma

Farinha de trigo

Volume e estruturador

Fermento quimico

Agente de crescimento pelo aumento do volume e da porosidade

Leite Agente de volume, maciez, dulgor e cor, retencdo de umidade

Margarina/Oleo Agente lubrificante e de maciez, de crescimento por retencéo de
umidade, aroma e sabor.

Ovo Textura e aparéncia.

Farinhade Alfarroba

Volume e maciez

Fonte: Guerreiro et al (2006).

6.3 FORMULACAO DO BOLO DE ALFARROBA |

A formulacdo | foi utilizada como modificagdo do ingrediente farinha de alfarroba

em proporgdes de 75¢g, conforme mostraa amostral.
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Figura5: Amostrall

INGREDIENTES PESO KG MEDIDA CASEIRA %
farinhadetrigo 250 2 Y2 xicara 22%
acucar refinado 225 1Y xicara 20%
Oleo 170 1 xicara 15%
leite 200ml Xicara 15.9%
alfarrobaem p6 75 6 colheres 6%
essénciade baunilha | 15ml 3colheres 1%
ovOoS 200 4unidades 17%
fermento em po 15 1 colher 1%
peso total 1150 kg

Nota: Peso do bolo pronto = assado, 1400kg cada fatia com 50kg, 68. kcal.

6.4 FORMULACAO DO BOLO DE ALFARROBA ||

A formulagdo 1l foi utilizada modificagdo do ingrediente farinha de alfarroba em
proporcdes de 50g conforme mostra a amostrall.

Figura 6: amostrall

INGREDIENTES PESO KG MEDIDA CASEIRA %
farinhadetrigo 250 2 Y% xicara 22%
acucar refinado 225 1% xicara 20%
0leo 170 1 xicara 15%
leite 180ml xicara 15.9%
alfarrobaem pé 50 4 colheres 4%
essénciade baunilha | 15ml 3 colheres 1%
ovOoSs 200 4 unidades 17%
fermento em p6 15 1 colher 1%
peso total 1125kg

Nota: Peso do bolo pronto = assado, 1400kg cada fatia com 50kg, 68. kcal.
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6.5 FORMULACAO DO BOLO DE ALFARROBA Il|

A formulagdo 11 foi utilizada modificagdo do ingrediente farinha de alfarroba em
proporcdes de 25g conforme mostraa amostralll.

Figura7: amostralll

INGREDIENTES PESO KG MEDIDA CASEIRA %
farinhadetrigo 250 2 Yz xicara 22%
acucar refinado 225 1Y xicara 20%
Oleo 170 1 xicara 15%
leite 200ml xicara 15.9%
alfarrobaem pé 25 2 colheres 2%
esséncia de baunilha 15ml 3colheres 1%
ovos 200 4unidades 17%
fermento em po 15 1 colher 1%
Peso total 1200 kg

Nota: Peso do bolo pronto = assado, 1400kg cada fatia com 50kg, 68. kcal.

6.6 RESULTADOS AMOSTRAS

Os resultados das amostras demonstraram que existe significativa diferenca entre as
amostras|, Il elll das formulagbes do bolo abase de alfarroba.

Houve diferenca significativa para todos os atributos analisados. Esta diferenca esta
relacionada com a quantidade de farinha utilizada.

O bolo formulado com 75g de farinha de afarroba apresentou maior intensidade da
cor e com estrutura definida pelos provadores como grosseira em relagdo a demais

formul agGes analisadas.
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O bolo formulado com 50g de farinha de alfarroba apresentou 6tima e boa
aceitacd0 nos quesitos aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e forma. Os resultados
demonstraram maior aceitagéo pela amostrall.

O bolo formulado com 25g de farinha de alfarroba apresentou boa aceitagdo em

todos 0s quesitos, mas nos quesitos de cor apresentou menor aceitagéo pelos provadores.

6.7 ANALISE SENSORIAL DA AMOSTRA |

A amostral representa a formulagdo do bolo enriquecido com 75 gramas de farinha
e afarroba Possui 0 percentual total em aceitacdo boa e regular favorével as caracteristicas
sensoriais. Finalizou como a amostra com menor aceitagdo comparada entre as trés
primeiras. Se comparada com as trés formulagdes, a amostra | finaliza como a terceira
menos aceita

Apresentou percentuais de grau de aceitacdo nas seguintes caracteristicas
sensorials:

=  40% de aceitacdo Bom no requisito Sabor.

=  65% de aceitacdo Bom no requisito Forma.

= 37% de aceitagcdo Regular no requisito Textura.

= 46% de aceitagcdo no requisito Aroma.

= 42% de aceitacdo no requisito de Cor.

= 35% de aceitagcdo no requisito de Aparéncia.

Os resultados baixos podem ser decorrentes do cheiro que a farinha de alfarroba

emprega na formulagdo ja que normalmente os individuos possuem menor aceitacdo por
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alimentos que somente sgjam ricos em nutrientes. Também pela coloracdo escura (cor

café) dafarinha de afarroba, aformulacdo daamostral ndo teve o crescimento desejado.

Gréfico 2. Avaliacdo daamostral

AMOSTRA |
70 6538%
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20 1 hs [
12 10 12
10 4 I 6 I 6
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‘I:IPessimo B Ruim ORegular 0 Bom WOtimo ‘

Figura 8: Foto do bolo da amostral com 75g de farinha de afarroba.
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6.8 ANALISE SENSORIAL DA AMOSTRA I

A amostra Il representa a formulagéo do bolo enriquecido com 50gramas de farinha
de afarroba. Finalizou como a primeira amostra mais aceita comparada entre as trés
formulacBes, a amostra |l finaliza como a primeira mais aceita em todas as caracteristicas
sensoriais.

Apresentou percentuais de grau de aceitacdo nas seguintes caracteristicas
sensorials:

= 48% de aceitacio Otimo no requisito Sabor;

= 40% de aceitagdo Bom no requisito Textura;

= 52% de aceitagdo Bom no requisito Cor;

= 37% de aceitacio Otimo no requisito de aroma;
=  40% de aceitacdo Boa no requisito Forma;

= 54% de aceitagcdo no requisito de Aparéncia.

Os resultados de ata aceitacdo de amostra |1, podem ser provenientes de que a
formulac8o apresentou uma coloragdo marrom escura parecida com chocolate, atribuira
uma textura maciez e sem ateracdo no aroma. A formulagdo 1l teve aceitabilidade

sensoriais maior pelos provadores.
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Gréfico 3:Avaliagdo daamostralll
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Figura 9: Foto do bolo da amostra Il com 50g de farinha de alfarroba.

6.9 ANALISE SENSORIAL DA AMOSTRA Il

A amostra |ll representa a formulacdo do bolo enriquecido com 25 gramas de
farinha de afarroba. Finalizou como a segunda amostra menos aceita comparada entre as

trés amostras. Se comparada com as trés formulagdes, a amostra trés finaliza como a
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segunda aceita entre as trés formulagdes.Apresentou percentuais de grau de aceitagdo nas
seguintes caracteristicas sensoriais:

50% de aceitacio Otimo no requisito Sabor.

48% de aceitacdo Bom no requisito de Textura.

48% de aceitacdo Bom no requisito de Aroma.

52% de aceitacdo no requisito de Aparéncia.

33% de aceitagdo Bom no requisito Cor.

46% de aceitagcdo Bom no requisito de Forma.

E possivel justificar que o resultado de todas as amostra, que € da amostra trés,
tenha ligagdo por sua menor quantidade de farinha no qual levaria os provadores a observar
que a coloragcdo € muito clara, o sabor, o aroma e a textura do bolo ndo foram alterada

devido a menor quantidade de farinha de afarroba.

Gréfico 4: Avaliacdo daamostralll
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Figura 10: Foto do bolo daamostralll com 25g de farinha de alfarroba.

Figura 11: Comparag&o das amostras em aceitacdo
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AMOSTRA | AMOSTRA II AMOSTRA 111

Sabor 40%. Bom Sabor 48%.  Otimo | Sabor 50%. Otimo
Forma 65%. Bom Forma 46%. Bom |Forma46%. Bom
Textura 37%. Regular Textura37%. Otimo | Textura48%. Bom
Aroma 4 6%. Bom |Aroma37%. Otimo |Aroma33%. Bom
Cor 42%. Bom Cor 52%. Bom | Cor 33%. Regular
Aparéncia 35%. Bom Aparéncia54%. Bom |Aparéncia52%. Otimo

Segundo tabela de comparacdo de percentuais as amostras obteve maior aceitacéo

Nos quesitos a seguir;

Amostra |: Boa aceitagdo nos quesitos sabor, forma , aroma, cor e aparéncia. >Regular,

em textura.

Amostra 11: Otima aceitagdo nos quesitos sabor, textura e aroma. Boa aceitagdo nos

guesitos forma, cor e aparéncia.

Amostra I11: Otima aceitagio nos quesitos, sabor, e aparéncia. Boa aceitago nos quesitos

forma, textura e aroma. Regular na cor.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos foi possivel avaliar que a alfarroba € um produto que
com auxilio de suas caracteristicas nutricional tem boa aceitacdo em todos os aspectos
sensoriais. Através das avaliagbes as formulacGes obtiveram uma boa aceitabilidade
demonstrando que seguramente a farinha de afarroba pode integrar as formulagtes
tradicionais em nossa culinaria podendo ser também uma excelente aternativa alimentar, e
pode ser utilizado se nas preparacdes corretas ser utilizada por individuos alérgicos como
0s celiacos ou consumidores compulsivos por chocolate.

Os sucessos das formulagoes foram bem aceitas por reunirem fatores que séo
esséncias para a obtencdo de um produto com boa qualidade nutricional com caracteristicas
nutritivas e sensoriais (aroma saber cor) de grande interesse por parte dos avaliadores.

A meta é conseguir viver por mais tempo e melhor. A dietaideal ou 6tima é aquela
que maximiza a salde e a longevidade, prevenindo as deficiéncias nutricionais e, ainda,
reduzindo o risco de doencas cronicas relacionadas a ela e sendo composta por alimentos
que sejam disponiveis, seguros e agradaveis (DE ANGELIS.C.R,2001)

“Carne, ovos e leite constituem a base de uma aimentacdo saudével, especia mente
por conterem a proteina fundamental na alimentagdo do ser humano !”... Este antigo
conceito hoje estéd sendo modificado em funcéo dos novos conhecimentos da ciéncia da
nutricdo. a crenca geral erade que a carne significava proteina e esta, achave davida. Jase
reconhece que a necessidade € de amino&cidos e ndo da proteina em s (DE

ANGELIS.C.R,2001)
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Entdo, desde que no sistema digestorio cheguem os aminoéacidos essenciais, em
quantidades suficientes e em propor¢éo equilibrada entre eles, ndo importam quais as
fontes de origem, que poderia ser de natureza animal como no caso da carne , ovos leite
assim como de adimentos vegetais , tais como leguminosas e outros(DE
ANGELIS.C.R,2001) .

Face a boa aceitacdo obtida em relacdo as formulagbes de bolo elaborados com a
farinha de alfarroba, acredita ser possivel seu consumo com freqliéncia ja que as
formul agbes mostraram qualidades sensoriais no produto final.

O bolo obtido com a farinha de afarroba obteve bom nivel de aceitacéo,
mostrando-se bastante competitivo em relagcdo a bolos similares, como bolo de chocolate.

A técnica estatistica de andlise de dados heddnicos mostrou-se bastante eficiente
para discriminar os produtos preferidos pelos degustadores que participaram dos testes
sensoriais

Aqui no Brasil, a historia da alimentacdo ainda esta no comeco, sendo uma
novidade. A historia organiza suas necessidades em torno de certos referenciais, assm
referenciam, assim se fragmentam em mdltiplas “histérias’, tentando atender as
conveniéncias a que é solicitada. “H& hoje um grande interesse pela historia da mesa,
fazendo com que a gastronomia sai da cozinha e passe a se objeto de estudo, com a devida
atencdo a0 imagin&rio, a0 simbdlico e as diversas formas de sociabilidade ativa’
(REINHART C. JULIANA, 2004)

Assim sendo, a historia da alimentagdo, a partir desta segunda metade do século
vem desenvolvendo grande interesse e assumindo personalidade prépria (MENESES. ET,

AT, 1997).
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A comida representa a manifestacdo da organizagéo social, a chave simbdlica dos
costumes, o registro do modo de pensar a corporabilidade do mundo, em qualquer que sgja
a sociedade (CANPORESI, 1996).

Os alimentos ndo sdo apenas comidos, mas também pensados; a comida possui um
significado simbdlico, possui algo mais que nutrientes. As margens as transmissdes de
receitas, os niveis de producédo, as técnicas dietéticas de tratamento do solo, a circulagdo de
produtos e a formagdo de mercados sdo varidveis importantes dentro do estudo da
alimentacéo (REINHART C. JULIANA, 2004).

O conceito de alimentos funcionais ainda ndo obteve consenso, mas podemos
consideralos como “Alimento semelhante em aparéncia aos alimentos convencionais,
consumidos como parte da dieta, que produz beneficio especifico a salde, aém de
satisfazer os requerimentos nutricionais’ ou “aimentos, em forma natural ou processada,
que contém niveis significantes de componentes ativos biologicamente que, aém da
nutricdo basicatrazem beneficios a salde, a capacidade fisica e a0 estado mental”.
(CREDIDIO, 2006).

Devemos encontrar na natureza todos nossos medicamentos para levar uma
longevidade com qualidade de vida.

Embora as vantagens da farinha de alfarroba sgjam reais, o que leva a ser conhecida
por “chocolate saudavel”, a verdade é que seu o sabor € particular, por si SO, um com
elementos nutricionai s que merecem ser privilegio.

Por outras palavras, o0 estatuto de “substituto” nunca é desgjavel. N&o o é para as
pessoas, e também ndo o é para a farinha de afarroba. No entanto, é esse estatuto o que
tem prevalecido em relagcéo a muitas utilizacbes da farinha de afarroba, o que tem levado a
que, muitas vezes, ela sga identificada como concorrente do chocolate, no momento o

maior problema em relagdo a farinha de afarroba e o fator econémico, devido ao produto
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ser beneficiado em outros paises, temos solo e necessidade inovagdo principa mente nas
regides de grandes secas como e 0 caso do nordeste brasileiro.
Devemos encontrar na natureza Nosso sustento e nossos medicamentos para levar

uma longevidade com qualidade de vida.
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ANEXO 1 - FICHA PARA O PERFIL SENSORIAL DO BOLO DE ALFARROBA

Atribua notas de 1 a5 de acordo com alista de objetivos.

1 — péssima, 2- ruim, 3- regular, 4- boa, 5- 6tima

Caracteristicas sensoriais Amostra 01 | Amostra 02 Amostra 03
Aparéncia
Cor
Simetria/forma
Aroma
Textura
sabor
Lista de adjetivos par ao perfil sensorial do bolo
Escores 1 2 3 4 5
Aparéncia | Péssima Ruim Regular Boa Otima
Cor Péssima, Ruim,cor Regular, Boa, natura |Otima,
atipica estranha ligeiramente |tipica agradével
aterada caracterist
ica
Simetrial/form | Inaceitavel, Atipica Ligeiramente |Forma Forma
a atipica dterada caracteristica |caract.,
simetria
Volume Pequeno Regular Médio Bom Muito
bom
Textura Repulsivo, Alterado, Regular, Especifico, Especifico
inaceitavel atipico indiferente bom ,  muito
bom
Sabor Péssimo, Ruim, Regular, Bom, Otimo,
estranho, alterado, indiferente especifico agradével
desagradavel | amargo




79

ANEXO 2 - CONSENTIMENTO PRA PARTICIPAR DA DEGUSTACAO

Consentimento pos-informacéo,definindo no artigo 10 da resolucéo 01/88;do conselho

nacional de salide (DIARIO OFICIAL DE 0 5/10,89).

Venho para os devidos fins de declarar que ACEITO PARTICIPAR
VOLUNTARIAMENTE da pesquisa desenvolvida na Faculdade Unido das Américas -
Uniameérica. Curso de nutri¢ao.

O bolo sera elaborado com mistura de farinha de afarroba e farinha de
trigo. Entendendo que o produto tem aspecto de um bolo de chocolate, mas seu sabor é
peculiar (caracteristico).

A farinha de afarroba € consumida a milénios pelos povos orientais, depois
trazidos para a Europa e com receitas e 0 seu consumo em geral. Logo o consumo néo
oferece nenhum risco a saude humana.

ENTENDENDO QUE A PARTICIPACAO consistira na degustacio
voluntaria de uma receita de bolo.

Tal degustacdo se dara em trés oportunidades distintas. A populacdo em estudo
serd composta por estudantes universitarios, maior de dezoito anos do género masculino e
género feminino e onde far&o apenas analises sensorial (sabor,cor,textura, aspecto.etc...)
do produto alimenticio elaborado pela académica de nutricéo Elisabete Floréncio da Silva
para que os dados sejam analisadas e expostos em monografia sobre a alfarroba .
ENTENDO ainda que os participantes sd participaram, se tiveram interesse,
podendo desistir sem necessidade de solicitagdo de aviso por escrito.

Nome: idade: anos. sexo: F (1) sexo M().

Ass; 13/11/06

Volunté&rio
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ANEXO 3 - RECEITAS CASEIRAS COM UTILIZACAO DE FARINHA DE
ALFARROBA

1 - Licor de alfarroba

Medida Caseira = Ingredientes
1 litro aguardente a 36"
1kg acucar
1litro agua
2 unidades vagens de alfarroba maduras partidas aos
2 colheres pOUCOS.
alfarrobatorrada e moida fina

Modo De Preparo

1. PGe-se 0 agucar num tacho.

2. Junta-se a &gua e a dfarroba e leva-se ao lume, mexendo sempre até ferver.

3. Dedliga-se achama, deixa-se amornar e junta-se a aguardente.

4. Mexe-se bem.

5. Numa vasilha de porcelana deita-se esta mistura, a casca e limé&o e as vagens de
afarroba.

6. Tapa-se bem e deixa-se de infusdo durante dez dias.

7. Todo o dia mexe-se com colher de pau.

8. Ao fim deste tempo, filtra-se (por papel defiltrar) e pde-se em garrafas bem
fechadas.

2- Bolo de alfarroba

Medida Caseira » Ingredientes

4.unidades 0VvO0S

1 Y2 xicara(cha) margarina

1 xicara acucar de refinado

1 xicara oleo

2 eY2 xicara(chd) defarinha de farinha de trigo alfarroba em pé carobhouse
trigo leite

1 xicara (cha) alfarrobaem pé

6 colheres fermento em po

1 colher (sopa)

Modo De Preparo

Na batedeira, coloque o aglcar e margarina. bata. junte as gemas e o leite. bata bem.
adicione aafarroba em pé desligue. Coloque as claras em neve e o fermento. coloque
amassa obtida em uma assadeira redonda untada. leve ao forno pré-aquecido de 180°c
a 25 minutos. Retire, deixe esfriar., divida e coloque o recheio. distribua a cobertura.

Recheio -> 1 lata de |eite condensado, 4 colheres (sopa) de afarrobaem pé
1 colher (sopa) de margarina, 1 lata de creme de leite.

Modo de preparo - > Em uma panela coloque o leite condensado, a alfarrobaem po e
amargarina . cozinhe até desgrudar da panela (aproximadamente 5 minutos). reserve




81

Cobertura -> Em uma panela coloque o creme de leite e a alfarroba o leite condensado
. agueca por alguns minutos. retire do fogo e mexa até misturar bem os ingredientes.

3 - Bolo da Carob Hause

Medida Caseira » Ingredientes

1 xicara leite de vaca ou de soja

3 unidades ovOoS

4 colheres margarina

3/4 xicara acucar

3 xicaras farinha de trigo (pode ser substituida pela
1/2 xicara farinha de arroz)

2 colheres e alfarroba em po carobhouse

1 colher de cha de fermento em pé

agosto aroma de baunilha ou rum

Modo De Preparo

Bater todos os ingredientes no liquidificador, comegando pelos ovos, aglcar e
manteiga.

Bater bem. Em seguida, colocar aalfarroba em pd carobhouse, o leite e por Ultimo, a
farinha, deixando a massa no ponto meio dura.

Desligar o liquidificador, colocar o fermento e aroma e misturar bem com uma col her.
Assar em forno baixo por aproximadamente 45 minutos.

Variagdes-> Deixar as uvas passas de molho no rum e acrescentar na massa antes de
colocar naforma, misturando com uma colher

4 - Pao de alfarroba

Medida Caseira » [Ingredientes
250 gramas. 2 Y2 xicara farinha de Alfarroba,
500 gramas. 4% xicara farinhadetrigo

50 gramas. ¥z xicara fécula de mandioca
50 gramas 2 colheres fermento fresco
50ml ¥2 copo dleo

agosto Sal

0 necessario paradar liga Agua

Modo De Preparo

Misturar com cuidado e muito bem os trés tipos de farinha.
Depois, mistura-se o restante dos ingredientes até formar uma massa homogénea.
Depois de homogeneizado, sova-se a massa deixa repousar.
Quando amassativer o primeiro crescimento, molda-se 0 pao e deixa em repouso para
crescer novamente.Depois de crescidos, coloca-se para assar em forno pré-aquecido
muito quente.Tempo - 20 a 25 minutos.

Fonte: in "Docaria com Alfarroba’, Sabores e segredos do Algarve de Maria da Concei¢éo
F. S. Amador, editor: Concei¢do Amador, (2005).
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ANEXO 4 - LEGISLACAO DE FARINHAS
RESOLUCAO - CNNPA N° 12, DE 1978

D. O DE 24/07/1978.

A comiss@o nacional de normas e padrdes para alimentos, em
conformidade com o artigo n° 64, do decreto-lei n° 986, de 21 de outubro
de 1969 e de acordo com o que foi estabelecido na 4102 sessdo plendria,
realizada em 30/03/78, resolve aprovar as seguintes normas técnicas
especiais, do estado de Sdo Paulo, revistas pela CNNPA, relativas a
alimentos (e bebidas), para efeito em todo territério brasileiro. a medida
gue a CNNPA for fixando os padrdes de identidade e qualidade para os

alimentos (e bebidas) constantes desta resolucéo, estas prevaleceréo sobre

as normas técnicas especiais ora adotadas.

FARINHAS
1. Definicao
Farinha é o produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente processos tecnol 6gicos adequados.
2. Designacéo
O produto € designado "farinha’, seguida do nome do vegetal de origem:
ex: farinha de mandioca, farinha de arroz, farinha de banana, farinha de alfarroba
3. Classificagao”
As farinhas sdo classificadas de acordo com as suas caracteristicas, em:
Farinha simples - produto obtido da moagem ou raladura - dos gréos, rizomas, frutos ou
tubércul os de uma sb espécie vegetal .

Farinha mista - produto obtido pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais.
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4. Caracteristicas gerais
As farinhas devem ser fabricadas a partir de matérias primas e limpas, isentas de matéria
terrosa e parasitos. ndo podem estar Umidas, fermentadas ou rancosas.
Entre as farinhas mais usuais, incluem-se: -
(A) Farinha de alfarroba - produto obtido pela moagem do gréo de alfarroba (ceratonia
siliqua|l.),previamente descorticada........... (< (o
6. Caracteristicas fisicas e quimicas
Tipo de farinha umidade acidez em ml amido protideos lipidios residuo
(origem) %op/p solucdo % p/p % p/p % p/p mineral méximo normal % p/p minimo fino %
p/p maximo.
alfarroba 14,0 2,0- 15,0-- 3,0
amendoim 14,0 3,0- 44,0- - 6,0 etc...;
7. Caracteristicas microbioldgicas
As Farinhas devem obedecer ao seguinte padrao:
Contagem padréo em placas:: maximo, 5x105/g.
Bactérias do grupo coliforme de origem fecal, ausénciaem 1g.
*Clostridios sulfito redutores (a 44°C): méximo 2x10/g.
Staphylococcus aureus: Ausénciaem 0,1 g.
Salmonelas: auséncia em 25¢.
Bolores e leveduras: méximo, 103/g.
Bacilos cereus. méximo 103/g.
Deverdo ser efetuadas determinagdes de outros microrganismos €/ou de substéancias toxicas
de origem microbiana, sempre que se tornar necesséria a obtencao de dados adicionais
sobre o estado higiénico-sanitério dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem toxi-

infecgdes alimentares.



8. Caracteristicas microscopicas
Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.
9. Rotulagem
No rétulo deve constar a denominacao do produto de acordo com sua designacdo ou
classificag@o. as farinhas integrais trar&o o nome "farinhaintegral”, seguida do nome
vegetal comum de origem. no rétulo das farinhas mistas deve constar a expressao: "farinha
mista’, bem como a especificagdo e a quantidade das farinhas empregadas. (*) - significa
periodo de caréncia de 2 anos a partir da data da publicagéo.

= Fonte: (ANVISA) AgénciaNaciona de Vigilancia Sanitaria

Resolugdo - CNNPA N° 12, De 1978 D.O. DE 24/07/1978



ANEXOS 5 - ASSADEIRAS UTILIZADAS NA FORMULACAO DAS RECEITAS
DE BOLO DE ALFARROBA.

» Formaredonda anteaderente pra a amostral

Dimens0es : 22 cm Diametro
Matéria prima: Aluminio revestido com teflon-

» Formaretangular anteaderente praaamostrall
s}

Tamanho: 37,1 x 25,4 x 5,3.
Matéria prima: Aluminio revestido com teflon

» Formaretangular anteaderente pra aamostralll

Tamanho: 22cm

Matéria prima: Aluminio revestido com teflon.



ANEXO 6 - PRODUTOS DE ALFARROBA

‘UTILIZAGKO COMERCIAL DA ALFARROBA

Pelpa da Alfarreba

Rogles para anlmals: xaropes: farinha
como sucediineo do cacau para o fab-

rico de chocolate: bebidas alcodlicas
(oguardente, licor):; ogiicar e produtos

gelados. puding, gelatinas, sopas, molhos, salsichas,
cosméticos, tecidos ¢ produtes farmacduticos.
= @Gérmes - substiincia com elevado valor protsico (cerca
de 55% de protefn). € usada nas ragfes bara animais &
como aditivo nas conservas. massas, pdo, caldos de sopas
& papas para bebé. ; 1/

: P




ANEXO 7 - PRODUTOS COMERCIALIZADOS E FABRICADOS NO BRASIL

Cﬂ;m Alternativo do chocolate em barra, ou bombons os

tabletes de alfarroba da CarobHouse s&o produzidos
com o oleo de palma da Malasia, a mais rica fonte de
tocotriendis (vitamina E). Estudos recentes mostram que
0s tocotriendis sdo agentes antioxidades poderosos,
neutralizando a acdo maléfica dos radicais livres.
Adocado com Stevita, 0 Unico adocante 100% natural.
Pode ser consumido em qualquer hora como um

delicioso snack

Alternativo do achocolatado, a Alfarroba em Pé da
CarobHouse vem na sua forma mais natural. Excelente
em valor nutricional é rica em fibras naturais (7%),
vitaminas A, B1, B2, D, calcio, magnésio, ferro e
potassio. Nao contém glaten. Para ser usado no leite

(animal ou de soja), bem como em receitas culinarias.

Elaborados com os mesmos ingredientes dos
Tabletes, as Gotas de Alfarroba vém em
embalagem de 80 gramas, uma op¢ao a mais

para vocé.

Copyright©2003/2005 - CarobHouse Comércio Ltda.

Todos os direitos reservados.
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ANEXO 8 - FOTOS

VAGEM SECA

FARINHA DA ALFARROBA

ALFARROBEIRA
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	NUTRIENTES RELACIONADOS

	MINERAIS
	VITAMINAS
	LÍPIDIOS
	 
	Etapas da elaboração do bolo 
	 
	 OVOS 
	 ÓLEOS VEGETAIS 
	 GORDURAS 
	 BAUNILHA 
	 FERMENTO QUÍMICO 
	 AÇÚCAR REFINADO 
	 LEITE 
	 FARINHA 
	 OUTRAS FARINHAS 
	 SUBSTITUIÇÃO DA FARINHA 


	 
	 
	Objetivos 
	 
	FELIPPE J. J. O Tocoferol como Preventivo do Câncer. Disponível em http://www.medicinacomplementar.com.br/tema070305.asp acesso em 24 de junho de 2006. 


	 
	Lista de adjetivos par ao perfil sensorial do bolo 
	ANEXO 2  - CONSENTIMENTO PRA PARTICIPAR DA DEGUSTAÇÃO 

	Medida Caseira 
	Modo De Preparo
	Medida Caseira 
	Modo De Preparo
	Medida Caseira 
	Modo De Preparo
	Medida Caseira 
	Modo De Preparo
	        Misturar com cuidado e muito bem os três tipos de farinha.  
	Depois, mistura-se o restante dos ingredientes até formar uma massa homogênea.  
	Depois de homogeneizado, sova-se a massa deixa repousar.  
	Quando a massa tiver o primeiro crescimento, molda-se o pão e deixa em repouso para crescer novamente.Depois de crescidos, coloca-se para assar em forno pré-aquecido muito quente.Tempo - 20 a 25 minutos. 
	 
	Fonte: in "Doçaria com Alfarroba", Sabores e segredos do Algarve de Maria da Conceição F. S. Amador, editor: Conceição Amador, (2005). 
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