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RESUMO - Devido ao facil acesso e perfil nutricional, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
demonstram alto potencial para uso em novas formulag@es alimenticias. O objetivo do presente trabalho foi
desenvolver um produto alimenticio & base de PANC com valor nutritivo agregado e aceitagcdo sensorial
relevante. Assim, foram elaboradas trés diferentes formulacdes de tortas salgadas com diferentes recheios
empregando-se PANC (taioba, serralha e ora-pro-nébis). Para o teste de aceitacdo sensorial, utilizou-se escala
hed6nica de 9 pontos. No total, 100 painelistas avaliaram atributos relacionados a aparéncia, textura, aroma,
sabor e impresséao global das amostras. De modo geral, as tortas salgadas apresentaram alta aceitagéo, ndo sendo
observadas diferencas significativas entre os tratamentos, exceto para o atributo textura da formulagdo com
taioba. Frente ao resultado satisfatorio, sugere-se que mais estudos explorem novas alternativas para o
aproveitamento das PANC como forma de ofertar produtos mais nutritivos, acessiveis e que corroboram a
seguranca alimentar e nutricional.

ABSTRACT — Due to their easy access and nutritional profile, Non Conventional Food Plants (PANC)
demonstrate high potential for use in the development of new foodstuff. The present study aimed to develop a
PANC-based food product with better nutritional value and relevant sensory acceptance. Thus, three different
formulations of vegetable pies were elaborated using PANC (taioba, serralha and ora-pro-nébis). For the sensory
acceptance test, a 9-point hedonic scale was used. In total, 100 panelists evaluated attributes related to the
appearance, texture, aroma, flavor and overall impression of the samples. In general, vegetable pies showed
relevant acceptance, with no significant differences between treatments, except for the texture attribute of the
formulation with taioba. Considering the satisfactory result, it is suggested that further studies explore new
alternatives for the use of PANCs as a way to offer more nutritious and accessible products that corroborate food
security.

PALAVRAS-CHAVE: hortalicas ndo convencionais; aceitacdo sensorial; taioba; serralha; ora-pro-nobis.
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1. INTRODUCAO

Os modelos de produgdo agricola atuais tém implicagdes diretas na alimentagdo, nutri¢do e satde humana.
Sabe-se que na agricultura moderna h& o cultivo de uma pequena variedade de espécies vegetais, 0 que
favoreceu a monotonia alimentar e desvalorizacéo cultural das espécies nativas (Santilli, 2009).

Tal panorama é muito diferente do observado ha 150 anos, quando a humanidade apresentava uma dieta
diversificada, composta por mais de trés mil espécies vegetais produzidas e consumidas localmente. Na
atualidade, observa-se que apenas quinze espécies respondem por cerca de 90% dos alimentos vegetais
consumidos, sendo que somente quatro culturas — trigo, milho, arroz e soja — respondem por 70% da producao
e consumo mundial de alimentos (Machado, 2012).

Entende-se que essas mudanga nos sistemas de produtividade agricola podem interferir na seguranca
alimentar, uma vez que a mesma consiste no “direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
gualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econdmica e socialmente sustentaveis” (Brasil, 2006).

Frente a esse contexto, pode-se destacar a necessidade de incentivos & criagdo de sistemas
agrobiodiversos, os quais sdo considerados essenciais para conservacdo dos ecossistemas cultivados, para
promogdo da seguranca alimentar e nutricional, aléem do mesmo ser relevante para inclusdo social e
desenvolvimento local (Santilli, 2009). Esses sistemas favorecem a ocorréncia de dietas mais nutritivas e
equilibradas, as quais sdo recomendadas por seus aspetos funcionais e de saudabilidade, além de ser um fator
relevante para maior oferta de frutas e hortalicas, alimentos associados a prevencao de doencas cronicas ndo
transmissiveis (e.g. obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares e algumas formas de cancer) (Maratoya et
al.,2013).

Como incentivo ao consumo de maiores quantidades de nutrientes e compostos bioativos, alternativas de
novas formulagdes alimenticias tém sido propostas, considerando ndo apenas o valor nutricional, mas também
0 custo e acesso desses produtos pela populagdo. Desta maneira, 0 uso de Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANC) tem ganhado destaque, uma vez que maioria dos cultivos dessas plantas se da nos
jardins e quintais, sendo uma potencial fonte de consumo para as proprias familias. As PANC séo
consideradas espécies nativas ou cultivadas, cujas flores, folhas, caule, p6len e/ou raizes sdo comestiveis,
apesar de ndo serem usualmente empregadas na alimentagdo humana (Tuler et al., 2019).

Vaérios estudos demonstraram que, quando comparadas as espécies aparentadas e amplamente
consumidas, as PANC demonstram melhor valor nutricional (e.g. lipideos, proteinas, fibras), maiores teores
de vitaminas (e.g. vitamina C, pro-vitamina A), antioxidantes, compostos fendlicos, além de quantidades
significativas de diversos minerais (e.g. potassio e manganés) (Kinupp, 2007; Kinupp; Barros, 2008; Rapoport
et al., 2009; Biondo et al., 2013; Kinupp; Lorenzi, 2014; Biondo et al., 2017; Teixeira, 2017; Zem et al.,
2017).

Desse modo, a falta de aproveitamento dessas matérias-primas como ingredientes para novas formulacdes
alimenticias é uma lacuna que deve ser considerada pela pesquisa e atividades de extensdo, visando a
divulgacéo e propagacdo dessas hortali¢cas ndo convencionais (Brasil, 2010). Vale ressaltar, que além dos
atributos nutricionais, as PANC séo espécies promissoras na area da tecnologia de alimentos, podendo
contribuir para o atendimento de uma demanda do mercado por produtos plant-based, com claims funcionais
e/ou nutracéuticos, (Kinupp; Lorenzi, 2014). Atualmente, com o crescimento da consciéncia ecoldgica e
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percepcdo do consumidor sobre sustentabilidade, ha no mercado uma grande demanda por alimentos de
origem nativa e que ocasionem menor impacto ao meio ambiente (Martinelli; Cavalli, 2019).

Frente ao exposto, o presente trabalho teve por objetivo desenvolver um produto alimenticio a base de
PANC com valor nutritivo agregado, além de apresentar custo acessivel. Posteriormente ao desenvolvimento
do produto, averiguou-se também sua aceitacdo sensorial junto aos potenciais consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matérias-primas

Foram elaboradas trés formulacdes de tortas salgadas, cujo recheio foi preparado com diferentes PANC:
taioba (TT), serralha (TS) e ora-pro-nobis (TO). As PANC foram obtidas em sistemas de produgdo
agroecolégicos localizados na cidade de Araras-SP. Para formulagdo da massa das tortas foram utilizados os
seguintes ingredientes: 6leo de soja (143 g), leite (156 g), ovos (153 g), farinha de trigo (260 g), fermento
guimico em p6 (20 g) e sal (2 g). Ja para os recheios, foram empregados 400 g de cada PANC, 6leo de soja
(7 9), cebola (13 g), alho (3 g), tomate (90 g) e cenoura (90 g). Ap6s a pesagem, as PANC foram lavadas em
agua corrente, sanitizadas e picadas. Preparou-se o recheio refogando-se as PANC com as demais hortaligas
em 6leo e adicdo de sal e pimenta do reino. Para o preparo da massa, todos 0s ingredientes foram misturados
em liquidificador até a obtencdo de uma textura homogénea. Em seguida, metade do conteudo foi colocado
em uma assadeira de inox, acrescentou-se o recheio, e por fim, cobriu-se a preparagdo com o restante de massa
reservada. As preparacdes foram assadas em forno convencional por 1 h & 200°C. Posteriormente, foram
cortadas em formato retangular (5 x 3 cm), cuja porgdo apresentou peso médio de 30 g.

2.2 Andlise sensorial

Por se tratar de uma pesquisa com seres humanos, o estudo foi previamente aprovado pelo Comité de
Etica e Pesquisa do Centro Universitario da Fundacdo Herminio Ometto, com ndimero de protocolo
CAAE: 13893019.6.0000.5385.

A andlise sensorial foi realizada no laborato6rio da cozinha experimental do Centro Universitario de Araras
"Dr. Edmundo Ulson". Foi conduzido teste de aceitagdo por meio do uso de escala heddnica de nove pontos
(Dutcosky, 2007) para avaliagdo de atributos como aparéncia, sabor, aroma, textura e impresséo global. As
amostras foram preparadas até 1h antes do consumo, sendo adotadas as Boas Praticas de Fabricacdo durante
todas as etapas de processamento.

Participaram do estudo 100 painelistas, saudaveis, ndo fumantes, sendo 80% do sexo feminino, com idade
entre 18 a 60 anos, estudantes e funcionarios da instituicdo que declararam ndo apresentar qualquer tipo de
subordinacdo aos membros organizadores da pesquisa. Além disso, os participantes afirmaram nao possuir
restricdo ao consumo dos ingredientes empregados nas formulagfes das tortas salgadas, sendo que maiores
informacGes sobre o estudo Ihes foi apresentado pelo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

No total, trés tratamentos foram avaliados (TT, TO e TS), as quais foram apresentadas em pedacos
retangulares (30g) em pratos devidamente codificados com nimeros aleat6rios de trés algarismos, e oferecidas
de forma monédica.

2.3 Analise estatistica
Para 0 ensaio da aceitacdo sensorial se empregou delineamento experimental por blocos casualizados. Os
resultados obtidos nessa analise foram avaliados por meio do teste de Tukey (p<0,05) para analisar o nivel de
diferenca entre as amostras através do software estatistico R (versdo 3.2.0).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Médias superiores a sete na escala hedbnica de nove pontos correspondem ao termo ‘“gostei
moderadamente”. Sendo assim, médias acima desse valor foram considerados relevantes e que indicaram boa
aceitagdo para as formulagdes desenvolvidas. Considerando esse parametro, pode-se afirmar que, de modo
geral, as tortas salgadas apresentaram boa aceitacdo e nao foram observadas diferencas significativas quanto
a aparéncia, aroma, sabor e impressdo global entre as diferentes PANC utilizadas (Tabela 1). Apenas a
formulacdo contendo taioba (TT) apresentou menor aceitagdo para textura quando comparada aos demais
tratamentos.

Tabela 1. Notas (Média + DP, n = 100) atribuidas pelos painelistas em teste de aceitacdo de tortas salgadas
elaboradas com diferentes Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)

Atributos TO TT TS

Aparéncia 7,96 + 0,95 7,99+0,90? 7,95+1,00?
Aroma 7,80+1,202 7,83+1,08? 7,89+1,14°
Sabor 7,93+1,08° 7,70+1,38? 7,74+1,33?
Textura 8,04+ 0,908 7,51+1,50° 7,78+1,332
Impressao global 8,11+0,97° 7,86+1,228 7,93+1,118

TO: torta salgada com recheio de ora-pro-nébis; TT: torta salgada com recheio de taioba; TS: torta salgada
com recheio de serralha.
*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05)

Martinevski et al. (2013) constataram que algumas PANC, como ora-pro-nobis e bertalha, sdo boas fontes
de proteinas e fibras, sendo essas matérias-primas consideradas ingredientes vidveis para o enriquecimento
de paes. Os autores reportaram boa aceitacdo para os produtos desenvolvidos, sendo que a formulagdo em
que se empregou ora-pro-nébis foi a que apresentou maior média em relacdo a impressao global (8,11+0,97).
Em estudo com o publico infantil, Silva e colaboradores (2014) também averiguaram aceitagdo expressiva
(97%) para cupcakes acrescidos de farinha de ora-pro-nobis e inulina. Baroni et al. (2017) notaram que tortas
formuladas com adic¢do de ora-pro-ndbis foram bem aceitas em relagdo ao sabor, porém atributos como
aparéncia apresentaram notas inferiores, fato que foi relacionado a cor esverdeada do produto final, devido a
presenca de clorofila.

A taioba é uma hortalica da familia Araceae, sendo originaria das regides tropicais da América do Sul. E
intensamente cultivada e consumida em paises da América Central, Africa e Asia. No Brasil, 0 maior consumo
ocorre nos Estados da Bahia, Minas Gerais, Rio de Janeiro e Espirito Santo. Na regido Sudeste se consome a
folha, enquanto no Nordeste é comum o consumo do rizoma, o qual pode ser utilizado para extracao de amido.
Nesses casos, 0 amido obtido pode ser empregado no desenvolvimento de produtos texturas mais viscosas,
encorpadas e/ou isentas de gluten. Ja Cortes Sequeira (2015) desenvolveu uma pasta com amido de taioba e
farinha de arroz, e relatou aceitagdo significativa para o produto, além de destacar as contribui¢fes ao aspecto
nutricional do produto pelo maior teor de amido resistente. Segundo Ruiz (2019), produtos panificados que
empregam farinha de taioba podem apresentar entre 15 a 20% de farinha sem que haja diferencas
significativas quanto a aceitacdo sensorial do produto. Por outro lado, quando a taioba foi aplicada na
elaboracéo de aperitivos, Beis et al. (2019) registraram uma menor aceitacdo dos produtos desenvolvidos com
base de farinha de folha de taioba e espinafre em relagdo ao produto comercial.

Quanto a serralha (S. oleraceus) sabe-se que a mesma é uma PANC que pode ser integralmente consumida
(folhas, talos tenros e flores bem jovens). As folhas podem ser empregadas tanto cruas, na forma de saladas,
quanto cozidas e preparadas de varias formas; flores e botdes podem ser feitos a milanesa ou a doré, enquanto
0s caules (talos) podem ser usados para conservas tipo aspargo (Kelen et al., 2015). De acordo com Theis
(2018), em entrevista com agricultores familiares agroecolégicos, o uso da serralha foi mais comum entre o0s
entrevistados em prepara¢des como saladas cruas e sopas. O autor reportou que como por muitos anos essa
PANC foi destinada a alimentacdo animal, ainda ha entre a populacéo determinado preconceito quanto ao seu
uso em preparag6es destinadas ao consumo humano. Estudos in vitro demonstram que as folhas cruas de S.
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oleraceus sdo excelente fonte de antioxidantes (e.g. compostos fendlicos) (Mawalagedera, 2016). Porém, até
0 momento, o presente trabalho foi um dos poucos a apresentar uma alternativa para emprego da serralha
como alternativa na elaboracdo de produtos alimenticios com boa aceitacdo (7,93+1,11) frente a impressao
global.

4. CONCLUSOES

As tortas salgadas elaboradas a base de PANC tiveram relevante aceitacao entre os painelistas com relagao
a todos os atributos sensoriais avaliados, podendo esses vegetais serem potencialmente aproveitados como
excelentes alternativas para inovagBGes na indUstria de alimentos e preparagfes gastrondmicas. Visto 0s
resultados satisfatorios, sugere-se que novos estudos sejam conduzidos com o intuito de explorar o potencial
nutricional, funcional e tecnoldgico das PANC estudadas.
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