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REIS, DANDARA TORRES. Utilizacdo da planta alimenticia ndo convencional
(peixinho) na elaboracdo de biscoitos em diferentes concentragdes. 2018. Monografia

(Agronomia). Universidade de Brasilia - UnB

RESUMO

O peixinho é uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) que se destaca pela
versatilidade, uma vez que pode ser usada na elaboragéo de diversas preparacdes. Seu cultivo
é relativamente facil e barato, 0 que, juntamente com sua adaptabilidade a variadas condicdes
edafoclimaticas, viabiliza sua producdo pelos agricultores familiares. Desenvolver
formulacGes de biscoito com diferentes concentragdes da hortalica ndo convencional,
desidratada o peixinho (Stachys byzantina), fazer analise fisico-quimica e por fim avaliar a
aceitacdo sensorial. Foram elaboradas quatro formulacGes de biscoitos usando a folha
desidratada do peixinho (0%; 5 %, 10% e 15%). Na andlise fisico-quimica observou-se um
ganho consideravel de fibras e proteinas, trazendo com a adi¢do da planta um acréscimo
nutricional muito interessante para o consumidor, tornando o biscoito ndo apenas gostoso,
mas tambeém nutritivo. A fim de avaliar a aceitabilidade, fez-se uso da escala hedo6nica
estruturada de nove pontos, que contém os termos descritivos situados entre 9 (gostei
extremamente) e 1 (desgostei extremamente). Os atributos avaliados foram: aroma, cor,
aparéncia, textura, sabor e impressao global. Participou da avaliagdo sensorial uma equipe de
55 individuos ndo treinados. As amostras (FO = controle; F1=com 0 % de folha desidratada e
triturada do peixinho; F2= 5 % de folha desidratada e triturada do peixinho; F2= 10 % de
folha desidratada e triturada do peixinho; e F4 = 15 % de folha desidratada e triturada do
peixinho), As amostras foram servidas de forma monédica, identificadas com cddigos de trés
digitos. As quatro formulacdes de biscoitos apresentaram boa aceitacdo sensorial quanto aos
atributos de Aroma, cor, aparéncia, textura, sabor e impressdo global. Os biscoitos
apresentaram boa aceitacdo sensorial, especialmente a formulacdo 4 (15% de adicdo de

peixinho), além de, apresentar uma matéria prima rica em fibras totais.

Palavras chave: PANC’S; aceitabilidade; desidratagdo; composic¢éo quimica.



Abstract

The fish is an unconventional food plant (PANC) that stands out for the versatility, since it
can be used in the preparation of several preparations. Its cultivation is relatively easy and
inexpensive, which, together with its adaptability to varied soil and climatic conditions,
enables its production by family farmers. To develop biscuit formulations with different
concentrations of the unconventional vegetable, dehydrated the goldfish (Stachys byzantina),
to do physical-chemical analysis and finally to evaluate the sensorial acceptance. Four
formulations of biscuits were prepared using the dehydrated sheet of goldfish (0%, 5%, 10%
and 15%). In the physical-chemical analysis a considerable gain of fibers and proteins was
observed, bringing with the addition of the plant a very interesting nutritional addition for the
consumer, making the biscuit not only tasty, but also nutritious. In order to evaluate the
acceptability, the nine-point structured hedonic scale was used, which contained the
descriptive terms between 9 (extremely liked) and 1 (extremely disagreeable). The evaluated
attributes were: aroma, color, appearance, texture, taste and overall impression. A team of 55
untrained individuals participated in the sensory evaluation. The samples (FO = control, F1 =
0% dehydrated and crushed sheet of the fish, F2 = 5% dehydrated and crushed sheet of the
fish, F2 = 10% dehydrated and crushed sheet of the fish, and F4 = 15% dehydrated and
crushed leaf of the goldfish). The samples were served in monadic form, identified with three-
digit codes. The four biscuit formulations presented good sensory acceptance regarding the
attributes of Aroma, color, appearance, texture, flavor and overall impression. The biscuits
presented good sensorial acceptance, especially formulation 4 (15% addition of goldfish),
besides presenting a raw material rich in total fibers.

Keywords: PANC’S; acceptability; dehydration; chemical composition.
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1 Introducéo

O Brasil possui uma grande biodiversidade de solos, clima, fauna e flora. H4 uma
vasta possibilidade de cultivar diversas variedades para muitas finalidades. O setor
agricola expandiu de forma avassaladora na producdo devido ao grande avanco
tecnoldgico ligado a agricultura, o que acabou resultando no grande aumento de producao
de algumas variedades e uma reducdo de cultivo de plantas menos comuns (KINUPP,
2014).

As PANCS, sdo plantas que ndo sdo comumente consumidas pela populagéo, por falta
de disponibilidade devida a baixa procura refletida na falta de conhecimento a respeito do
beneficio das mesmas. Essas plantas hoje fazem parte de pratos tipicos de algumas
regides, tendo um consumo mais regional, fazendo parte do dia-a-dia dos agricultores
familiares e das culturas de suas regifes. As hortalicas ndo convencionais sdo saborosas e
muito nutritivas, mas por serem um pouco diferentes, algumas pessoas confundem com
ervas daninhas ou plantas se igualam a um simples mato (LIRA, 2018). Entre as PANCS,
destaca-se uma planta muito curiosa e benéfica, conhecida como planta Peixinho. Essa é
uma planta marcante e diferente, pois além de nutritiva, possui sabor e odor de peixe
(BOTREL, 2017).

A planta Peixinho (Stachys byzantina) é originaria da Turquia, Sudoeste da Asia e
Caucaso. E uma planta com multiplas funcdes, pode ser usada como planta ornamental,
assim como alimenticia e além de possuir funcdes medicinais. Umas das grandes
curiosidades dessa planta é que quando cozida ela tem um gosto muito semelhante ao de
peixe frito, e por isso ela recebe esse nome, esse sabor surge devido ao teor de 6leo que a
planta possui. Essa planta é uma herbacea pertencente a familia Lamiaceae
(BOTREL,2017).

As PANC’S destacam-se por ter varias funcdes e dentre elas seus valores nutricionais
que sdo interessantes principalmente pelo puablico vegetariano, j& que possuem
alimentacéo restrita devido a auséncia de proteina animal, entdo é por meio das plantas
que podem fazer a substituicdo desse alimento, sendo as Plantas alimenticias néo

convencionais uma das melhores alternativas para essa transicdo. Existem hoje alguns
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blogs como Eco orgénicos; Quintais imortais; Herbivora, sdo exemplos de grupos
vegetarianos que buscam uma alimentacdo saudavel que respeite a natureza e que visam
substituir o consumo de carne por uma alimentacao vegetal. Como por exemplo, o blog
Quintais imortais, administrado pelo Engenheiro Agronomo e professor Marcos Roberto
Furlan, em conjunto com uma equipe de administradores, trazem n&o somente

informagdes sobre algumas plantas, bem como receitas de como aplica-las no dia-a-dia.

2 Revisdo bibliogréfica
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2.1 Hortalicas ndo convencionais.

2.1.1 Definigdes

O termo PANC’S (plantas alimenticias ndo convencionais) € o nome utilizado para
plantas que possuem uma ou mais partes comestiveis, sendo ou ndo propagadas de forma
espontanea, nativas ou exdticas, que ndo estdo inclusas na alimentacdo do dia-a-dia de todas
as pessoas, principalmente se tratando de grandes regides. O termo foi criado pelo bidlogo
Valdely Ferreira Kinupp em 2008 (KELEN et al., 2018). Essa restricdo de producdo se da
pela falta de interesse das grandes empresas de sementes, fertilizantes e agrogquimicos
(RIBEIRO SILVEIRA et al., 2010). Entdo com isso a produgédo e consumo desses alimentos
sdo feitos por populacdes tradicionais, que devido a tradicdes culturais e/ou contexto social,
que diverge dos grandes setores da comunidade nacional (RIBEIRO SILVEIRA et al., 2010).
Além de conhecidas como “Hortaligas ndo convencionais”, elas também foram nomeadas por
“hortaligas subutilizadas” ou “Hortalicas negligenciadas”. As culturas subutilizadas s&o
aquelas que um dia foram muito utilizadas e atualmente estdo em praticamente desuso, devido
a questdes agronémicas, genéticas, econdmicas, sociais e culturais. Culturas negligenciadas,
sdo cultivadas em seus centros de origem por agricultores familiares e ainda hoje séo de
extrema importancia para a subsisténcia de comunidades locais. Cultivar local é definido pela
legislacdo brasileira sobre sementes e mudas Lei n. 10.711, 5/08/03, segundo artigo, paragrafo
XVI, é descrito como “variedade desenvolvida, adaptada ou produzida por agricultores
familiares, assentados da reforma agraria ou indigenas, com caracteristicas fenotipicas bem
determinadas e reconhecidas pelas respectivas comunidades e que, a critério do Mapa,
considerados também os descritores socioculturais e ambientais, ndo se caracterizem como
substancialmente semelhantes as cultivares comerciais”. E no artigo oitavo, inciso terceiro
“Ficam isentos da inscricdo no Renasem os agricultores familiares, os assentados da reforma
agraria e os indigenas que multipliguem sementes ou mudas para distribuicdo, troca ou

comercializacdo entre si”.

Além de plantas alimenticias, muitas sdo ornamentais, medicinais, recuperadoras de
areas degradadas, mas infelizmente como alimento elas sdo pouco consumidas e conhecidas.

(KELEN et al., 2018). O que ainda € um grande desafio é a expansdo alimentar humana, ja
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que o grupo das PANCS é composto por espécies de alta importancia ecoldgica, nutricional,
cultural e economia, pois seu manejo é mais facil dos que as hortali¢cas mais populares, o que
sem duavidas traria uma melhor sustentabilidade para as sociedades atual e futura (BECKER
KELEN et al., 2018). N&o é segredo que a alimentacdo do ser humano hoje esta presa a uma
pequena parcela de alimento, sendo que, de acordo com um trabalho feito pelo Grupo viveiros
comunitarios, que trabalha por meio da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 50% das

calorias que é consumida no mundo hoje, provem de apenas 4 especies.

Essa pouca variedade alimentar que se torna quase uma restricdo devida a falta de
oferta no mercado, transformou o que era bastante usado na culinaria, uma coisa rara e
conhecida por nomes como “matos” e “plantas daninhas”, e que se encontra hoje apenas em
pequenos modelos de agricultura, considerada familiar, que muitas vezes sdo restritas até
mesmo a localidades (BRASIL, 2010).

As PANCS séo de extrema importancia cultural para algumas populagdes brasileiras,
como por exemplo, a planta ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), que estd presente nos habitos
alimentares de um municipio em Minas gerais, algo tdo tradicional e cultural que la existem
eventos de manifestagcdes culturais envolvendo a planta, como a realizagdo anual do festival
do ora-pro-nobis (SILVEIRA et al., 2010). Além disso, as PANC’S possuem um valor
nutritivo altamente importante pois possuem altos teores de sais minerais, fibras, proteinas,
vitaminas e carboidratos (SILVEIRA et al., 2010).

2.2 Hortalicas ndo convencionais e Hortaligas convencionais, atualidade

e resultados.

Como abordado anteriormente, o cultivo das plantas alimenticias ndo convencionais
no Brasil hoje € produzidas por populacdes tradicionais, onde o conhecimento e pratica dessa
producdo é passada de pai para filho, que produzem seu proprio alimento, ou que vendem em

pequenas feiras de municipios e vilarejos.

Brasil tem uma grande extensdo territorial, o que favorece uma diversidade climatica e
genética, que notavelmente precisam de mais estudos em relacdo a propagacdo e consumo.

Com a falta de conhecimento e incentivo do mercado, hd uma necessidade de regaste dessas
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hortalicas, pois essa negligencia pode resultar na extin¢cdo de algumas espécies (BRASIL,
2010).

A alimentacdo mundial hoje se resume a um pequeno grupo de plantas, que néo
atendem nem de longe a necessidade nutricional da populacdo. Tendo em vista que, ha um
manejo com muitos agroquimicos, desde fertilizantes até os fungicidas, herbicidas e
inseticidas, que sdo usados em larga escala nos cultivos de monocultura. A agricultura hoje,
domina de uma forma que o ser humano sempre é impactado pelo manejo desregrado dos
alimentos, trazendo ndo apenas resultados ruins a salde, também ao ecossistema, trazendo
efeitos como, poluicdo do ar, de nascentes e reduzindo ainda mais a biodiversidade de fauna e
flora, levando em conta entdo, 0s microrganismos presentes no solo, que de forma secundéaria

sdo impactados pelo efeito dos agroquimicos langados (KELEN et al., 2018).

Enguanto o método de monocultura, que hoje é muito forte no mercado, traz muitos
fatores negativos para esse consumo restrito e exagerado, as hortalicas ndo convencionais
carregam em si propriedades incriveis tanto para o ser humano como para 0 meio ambiente,
sendo entdo plantas de manejo mais facil e carregando ndo apenas beleza, como também
nutrientes valorosos para saude, que infelizmente é pouco conhecido pela populacdo devido a
perda de tradicdo e conhecimento que antes eram passadas de geracdo em geracdo. Os
alimentos que hoje sdo ofertados a mesa do consumidor sdo compostos por plantas que sdo
dependentes de agroquimicos (KELEN et al., 2018).

A agricultura convencional traz um modelo disfuncional e desregrado, apds a
“Revolugdo Verde”, com o argumento de substituir com vantagem a diversidade e
complexidade dos ecossistemas agricolas, tornando assim a agricultura extremamente
artificializada. Além de ganhar muito com a venda de sementes, essas grandes empresas
vendem o0s agroquimicos e tornam o mercado cada vez mais dependente delas. Esse sistema
de agricultura tem provocado uma desordem no organismo humano e muitas dessas empresas
que vendem os agroquimicos para sementes e plantas, sdo as mesmas que vendem vitaminas e
remedios para tratar desse desequilibrio. O Brasil tem a maior diversidade biologica, mas

também é o pais que mais consome agrotdxicos no mundo (KELEN et al., 2018).

As PANC’S ja apresentam um sistema diferenciado e que traz maior beneficio tanto

ao meio ambiente, bem como para a salde humana. Sdo plantas que nascem de maneira
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esponténea e trazem maior autonomia alimentar para o ser humano tornando possivel adquirir
diretamente em sua alimentagdo, sabores e nutrientes que precisam (sem necessitar de
suplementacOes extras devido a insuficiéncia de alguns nutrientes dos alimentos que sdo
ofertados hoje pelo mercado). O emprego dessas plantas favorece a diversidade alimentar, sé

0 que falta é o reconhecimento boténico, usos culinarios e medicinais (KELEN et al., 2018).
2.3 Valor nutricional

As partes comestiveis dessas hortalicas sdo: caule, folhas, flores, frutos, raizes e até
mesmo as sementes. Essas plantas sdo conhecidas por reguladoras ou protetoras, devido a sua
abundancia de vitaminas, sais minerais, fibras e proteinas, que sdo de grande ajuda no

equilibrio do corpo humano contra muitas doencas (SILVEIRA, 2017).

Os principais nutrientes encontrados nessas plantas sdao: “Vitaminas A; Vitaminas
complexo B; Vitamina C; Calcio; Fosforo; Ferro; Potassio.” E suas fibras possuem por
efeitos: “Controle na absor¢do do colesterol LDL e agucar; Eliminagdo de toxinas e de
radicais livres; Aumento da velocidade do alimento no intestino; Melhora do transito
intestinal, evitando a constipacdo e o aparecimento de hemorroidas e diverticulites.”
(BRASIL, 2010). Muitas dessas hortalicas sdo utilizadas no tratamento de distdrbios
gastrointestinais e como tratamento de algumas doencas, devido a sua composi¢do obter acdo
antioxidante (SUNDRIYAL; SUNDRIYAL, 2004).

Muitas dessas plantas podem e deveriam ser inseridas no cardapio diario brasileiro
para que toda essa riqueza fosse além de valorizada, aproveitada. Entre essas plantas, destaca-
se a planta Peixinho (Stachys byzantina). Além do Peixinho, existem muitas outras espécies
saborosas e nutricionalmente valorosas, como por exemplo, de acordo com Marilia Elisa
Becker Kelen (2015):

e Bedroega (Portulaca oleracea):

E rica em 6mega 3, betacaroteno e vitamina C. Além de trazer a vantagem de servir

como anti-infl amatoria, diuréti ca e vermifuga.

Pode-se comer folhas, flores, ramos e até mesmo sementes, sendo cozidas ou nao.
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e Bertalha (Anredera cordifolia):

E rica em ferro e fonte de vitaminas A, B e C. Também traz a vantagem de agir como

anti-microbiano.

Pode-se comer folhas e tubérculos.

e Capuchinha (Tropaeolum majus):

E rica em vitamina C, antocianina, carotenoides e flavonoides. E usada como

expectorante. As folhas auxiliam na digestdo, além de ser usado como anti-inflamatério.

Pode-se comer a planta inteira.

e Caruru (Amaranthus sp.):

Possui muito betacaroteno, vitamina C, magnésio, ferro e potassio. Com sementes

carregando alto teor de amminoacidos essenciais.

Pode-se comer folhas e flores, sendo ambas cozidas.

e Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata):

Possui 25% de proteinas em sua composi¢cdo, sendo 85% digestivel. Também é rica em
vitamina A, B, e C, calcio, fdsforo e ferro.

Pode-se comer folhas, frutos e flores, sendo cruas ou cozidas.

e Tanchagem (Plantago major, Plantago lanceolata, Plantago australis):

Sua semente auxilia na reducdo de colesterol “ruim”, ajuda & melhorar o transito
intestinal. Sua folha é um excelente anti-inflamatdrio, ajuda com problemas de diarreia, serve

como expectorante. Auxilia até mesmo em tratamentos de Ulcera péptica.
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Pode-se comer folhas jovens, flores e sementes, sendo crus ou cozidas.

e Picdo (Bidens pilosa):

E fonte de proteina, fibra, ferro, magnésio e cobre. Além de ser um anti-malarico,

bactericida, anti-inflamatorio e até mesmo imunoestimulante.

Pode-se comer folhas e ramos jovens, sendo crus ou cozidas.

e Serralha (Sonchus oleraceus):

E fonte de vitaminas A, B e C, calcio e ferro. De forma medicinal é utilizada como

anti infl amatorio e diuréti co.

Pode-se comer todas as partes da planta, tanto cruas como cozidas.

As PANC’S sdo erroneamente conhecidas por “mato”, pois elas nascem de forma
espontanea e ndo precisam de tantos cuidados para sobreviver, contudo, nem toda planta que
nasce de forma espontinea e ¢ chamada de “mato” ¢ uma PANC, ainda que tenha
propriedades medicinais, algumas dessas plantas espontaneas sdo inadequadas para o ser
humano, mas ainda sim pode servir de alimento para insetos e animais (RANIERI et al.,
2017).

2.4 Peixinho (Stachys Byzantina):

O peixinho da horta € uma hortalica classificada com herbacea perene pertencente a
familia Lamiaceae, nativa da Turquia. De inicio apresenta forma de roseta basal e depois
disso fica ereta, sendo ramificada principalmente na base, apresentando entre 20 a 40 cm de
altura. “Possui folhas simples, aromaticas, curto-pecioladas, de lamina elipsoide, de 5-14 cm
de comprimento”, além de possuir 6leos essenciais com agdo antimicrobiana (KINUPP,
2014). No Brasil ela é cultivada mais em regides do sul, pois ndo tolera calor extremo

(BOTREL, 2017), ja de forma espontanea sdo encontradas em regides da Europa e da Asia
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(BRASIL, 2010), em condicdes brasileiras, dificilmente ela floresce. E multiplicada por
propagacdo vegetativa de touceiras (SILVEIRA, 2017). Quando se faz o cultivo dessa planta,
deve ser feito o manejo com colheita frequente das folhas, fazendo a separacdo dos
propagulos das touceiras (SILVEIRA et al., 2010).

Assim como outras PANC’S, 0 peixinho ndo necessita de grandes quantidades de
insumos, tornando seu manejo mais facil, e além de trazer diversidade a producéo, sua venda
traz 0 sustento de familias de pequenos agricultores (ROCHA et al., 2008). A questdo
alimentar ndo estd ligada apenas em produzir o suficiente, mas também & preocupante em
relacdo a salde publica, tanto ligado ao cuidado com meio ambiente, j& que por ndo ter esse
problema com agroquimicos, isso reflete de maneira positiva ao ambiente e a planta, que
retorna a saude por meio do alimento, trazendo um equilibrio para a alimentacdo desregrada
de produtos industrializados atualmente. Esses alimentos além de saudaveis sdo alimentos
baratos, pois tanto o peixinho como muitas outras espécies de PANC’S possuem alta escala
nutricional e ainda assim sdo ignoradas pela populacdo devida a grande modernizacdo de
grandes culturas (COSTA et al, 2016).

A planta peixinho possui folhas que lembram a sélvia (Salvia officinalis) que também
é uma planta com muitos atrativos nutricionais. Visualmente ela se parece muito com a planta
alimenticia peixinho, suas folhas sdo de coloracdo verde-prateada e sendo cobertas por uma
pelicula aveludada. Além disso, a planta apresenta cheiro e gosto de peixe quando cozida, ha

guem coma empanada e ha quem coma frita (SILVEIRA, 2017).

Assim como outras PANC’S, a planta peixinho é pouco consumida no geral, mas em
algumas regides sdo bastante consumidas e comercializadas, trata-se de um mercado mais
regional, como ja abordado por Kinupp que teve sua tese de doutorado e livros publicados
falando das mais diversas Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, 0 que sdo chamadas de
“plantas daninhas” e “matos”, em algumas regides tem alta importancia econdmica para a
populacdo da regido (SILVEIRA, 2017). Sdo cultivadas nas regibes do Sul com
direcionamento ornamental, ou em alguns locais em canteiros para consumo como verdura,
além do seu uso medicinal. Essa planta em seu local de origem € pouco conhecida como
sendo alimento, sendo entdo utilizada como planta ornamental, j& no Brasil, mesmo

consumindo pouco, é o pais que mais consome a planta peixinho (KINUPP, 2014).
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Figura 1: Plantas de peixinho (Stachys byzantina) na Embrapa hortalicas.

Fonte: Acervo pessoal

Com relacdo ao clima, a planta ndo tolera calor excessivo, sendo que em
temperaturas acima de 35°C € prejudicado seu crescimento. Suporta bem o frio, mas tem leve
retardo no crescimento de folhas quando a temperatura atinge menos que 5°C. Necessitam de
solos que possuem um dreno satisfatorio, com pouca compactacdo e com um teor
consideravel de matéria organica (SILVEIRA et al., 2010). Seu plantio pode ser feito 0 ano
inteiro desde que exista a umidade necessaria para seu desenvolvimento, sendo feita por
propagacdo de touceiras em locais ja definidos, por serem os locais definitivos. Em periodos
mais quentes ou com muita preciptacdo opta-se por enraizamento de mudas em locais
sombreados, com espacamento entre 20 a 25cm. Possui baixas exigéncias, como
simplesmente uma capina e irrigacdo de acordo com a necessidade. Além disso, ela tolera
ataques de pragas (KINUPP, 2014).

A colheita é feita a partir de 60 dias apds o plantio quando atigem pelo menos 8cm.
Apos 4 a 6 meses vé-se necessidade de fazer renovacao de plantio para evitar apodrecimento

de folhas. A colheita apresenta até 4 macos por semana (SILVEIRA et al., 2010).
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Figura 2: Stachys byzantina usada como ornamental no Cemitério de Earlham, Norwich.
Fonte: (BARTLETT, 2017).

Essa planta além de possuir valores nutricionais valiosos e uma beleza incomum,
carrega também propriedades medicinais que chamam a atencdo. As espécies do género
Stachys sdo wusadas como “anti-inflamatério, antitumoral, anticancerigeno, agente
antiespasmadico, sedativo e diurético, e no tratamento de distdrbios digestivos, feridas,
infeccdes, asma, doencas reumaticas e inflamatorias, disenteria, epilepsia, resfriado comum e
neuropatia” (MALEKI et al., 2001).

3 Objetivos:

Objetivo geral:

v Desenvolver formulagdes de biscoito com diferentes concentragcdes da planta
peixinho (Stachys byzantina) desidratada, avaliar a aceitagdo através de andlise

sensorial.

Obijetivos especificos:

v' Analisar a aceitacdo sensorial de quatro formulagdes de biscoito com diferentes

concentragdes da planta peixinho desidratada.
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v Determinar a composi¢do quimica das quatro formulagdes de biscoito com

diferentes concentragdes de peixinho.

v Comparar a amostra padrdo sem adi¢do do peixinho desidratado com as amostras

adicionadas da planta peixinho (Stachys byzantina) desidratada.

4 Material e métodos

A pesquisa foi realizada no Laboratorio de Analise de Alimentos na Faculdade de

Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de Brasilia. Para elaboracdo dos

biscoitos as folhas do peixinho foram colhidas no campo experimental da Embrapa Hortalicas

e passaram por um processo de classificacdo, higienizacdo. Retiradas as extremidades e partes

deterioradas ap0s foi feita a desinfec¢do em solucdo de hipoclorito de sddio a 150 ppm por 15

minutos. Desidratadas a 60 °C por 20 horas e trituradas. Os demais ingredientes foram

adquiridos no comercio local. Para o preparo dos biscoitos utilizou-se os ingredientes e

quantidades especificados na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdes de biscoitos com 0%, 5%, 10% e 15% de adi¢éo da planta peixinho.

Ingredientes F1 F2 F3 F4

Farinha de trigo 100% 90% 85% 80%
Amido de milho 5% 9% 5% 5%
*FP 0% 5% 10% 15%
Manteiga 20% 20% 20% 20%
Acucar 10% 10% 10% 10%
Sal 1% 1% 1% 1%
Leite 6% 6% 6% 6 %
Ovos 5% 5% 3% 4 %
Fermento em p6 quimico 0.3% 0,3% 0,3% 0,3

%

A porcentagem dos ingredientes foi calculada em relagéo ao peso da farinha de trigo, amido
de milho e da folha do peixinho desidratada. * FP- Folha do peixinho desidratada F —

Formulacéo.
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Figura 3: Amostras antes de irem ao forno, apresentando concentracdes de 0%, 5%, 10% e

15% de planta peixinho em sua composig&o.

Fonte: Acervo pessoal.

Para obtencdo dos biscoitos, os ingredientes foram misturados um a um, em um
recipiente plastico, amassados até obtencdo de uma massa homogénea. Em seguida a massa
foi moldada, em formatos arredondados, as quais foram colocadas sobre formas retangulares e
levadas ao formo na temperatura de 200 £ 1°C durante 25 minutos. Depois acondicionados
em sacos plasticos armazenados a temperatura ambiente, até o0 momento da realizacdo da

analise sensorial e fisico quimicas.
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Figura 4: Amostras assadas sem adicao da planta peixinho.

Fonte: Acervo pessoal.

4.1 Analise Sensorial

Para a realizacdo da andlise sensorial foi utilizado o teste de aceitacdo com uso de
escala hedbnica estruturada de 9 pontos, com extremos variando entre: 9- gostei
extremamente, 5- indiferente e 1-desgostei extremamente. Os participantes responderam
perguntas nas quais relatavam o grau de satisfacdo em relacéo aos atributos sensoriais, aroma,
aparéncia, textura, sabor, cor e apreciacdo global, além dos questionamentos referentes &
condicdo socioecondmica de cada.

Foram recrutados, alunos, professores e funcionarios da Universidade de Brasilia
UnB, excluiu-se participante com idade menor que 18 anos de idade e pessoas que
apresentavam alergia ou intolerdncia a algum ingrediente utilizado na formulacdo dos
biscoitos.

Todos os Participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). A coleta de dados foi realizada nos periodos vespertino e matutino. Todos foram
orientados detalhadamente a respeito dos testes antes de sua realizacdo, foram informados a
respeito dos itens considerados importantes, como a manutengdo do anonimato. Apos o
recolhimento do termo de consentimento livre e esclarecido, devidamente assinado que 0s
autorizavam a participarem da pesquisa, cada provador recebeu uma ficha sensorial e quatro
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amostras de biscoito codificadas com trés digitos aleatérios. As amostras foram servidas de

forma monédica.

4.2 Analises Fisico-quimicas:

Foram analisadas as caracteristicas quimicas e fisicas das quatro formulag¢fes dos
biscoitos, todas as andlises foram feitas no residuo seco e depois 0s resultados expressos em

base seca, conforme descricéo a sequir:

4.2.1 Umidade

A umidade foi determinada por método gravimétrico em estufa. Foram pesadas
amostras trituradas de biscoito, colocadas nos cadinhos e em seguidas levadas a estufa a
105°C por 3 horas, conforme Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de umidade foi
calculado a partir da Equacéo 1.

100x N
Umidade (%) = ————

m (Equacéo 1)

Onde:
N = perda de massa g;

m = massa da amostra (g).

4.2.2 Teores de proteina bruta

A determinacdo de teor de proteina foi realizada utilizando-se 0 método de Kjeldahl
(Equacdo 2), de acordo com AOAC, 1984. O fator de proteina utilizado foi de 6,25.
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Proteinas % = Vg x Ny xfg xl4x @x L

m 1000

xFP

(Equacéo 2)

Onde:

VHci = volume de HCI gasto na titulagéo;

NHci = normalidade do HCI gasto na titulacéo;

fuci = fator de correcdo do HCI gasto na titulagdo 0,1 N;
m = massa da amostra (g);

FP: Fator de proteina

4.2.3 Teor de cinzas

Utiliza-se cadinho de porcelana aquecido e resfriada, identificou-se, Pesou entre 3 e 5
gramas da amostra, fez se incineracdo da amostra na mufla a 550°C por 3 ou 4 horas, até a
obtencdo da cinza pesou novamente e realiza os calculos, na metodologia pode-se colocar

assim:

O teor de cinzas foi obtido com calcinagdo a 550 ° C, com permanéncia da amostra na
mufla segundo o Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de cinzas foi calculado

utilizando-se a Equacéo 3.

100 x N
Teor de cinzas (%) = ——

m (Equacéo 3)
Onde:
N = massa de cinzas (Q);

m = massa da amostra (g):
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4.2.4 Teor de lipideos

O teor de lipidios (Equacéo 4) foi obtido em extrator de gordura (Ankom® modelo XT
10), utilizando-se como solvente éter de petroleo durante um periodo de 1 hora, conforme
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005)

100x N (Equacdo 4)
m

Teor de lipideos (%) =

Onde:

N = massa de lipidios (9);

m = massa da amostra (g);

4.2.5 Delineamento experimental

Trata-se de um estudo quali-quantitativo e analitico, onde foi realizada a analise
sensorial dos biscoitos do peixinho desidratado em diferentes concentragdes, 0%, 5% e 10 %
e 15 % da hortalica PANC em relacdo a peso da farinha de trigo. Foram realizadas analises
fisico-quimicas e sensoriais das quatro formulacdes. A pesquisa foi realizada na Universidade
de Brasilia-UnB Brasilia-DF, no periodo de outubro a novembro de 2018.

Os dados coletados quanto a aceitabilidade em relagdo aos atributos sensoriais: sabor,
aroma, cor, textura e apreciacdo global, foram avaliados pela andlise de variancia (ANOVA)
para verificar se ha diferenga estatisticamente significativa na aceitacdo entre as amostras.
Para os célculos dos resultados foram utilizados o teste (F) e a comparacdo de medias pelo
Microsoft Office Excel 2010, com o teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
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5 Resultados e discussao

As folhas do peixinho na maioria das vezes séo utilizadas empanadas e fritas, sugere -
se que sejam utilizadas em preparacdes que nao necessitam ser levadas a fritura, pois estas
folhas possuem a caracteristica de absorver grande quantidade de 6leos. As folhas podem ser
utilizadas e preparada de diversas formas, pois possuem alto valor nutritivo e séo saborosas e
podem ser consumida como qualquer outra hortalica.

Uma sugestdo de trabalho € a elaboragéo de biscoito, como feito na presente pesquisa,
no qual foi possivel utilizar diferentes concentrac@es da folha desidratada e ainda se obter um
novo alimento saboroso e com qualidade nutricional, como pode ser observado os resultados
das determinacdes analiticas no gréfico 2.

Observa-se de acordo com os resultados apresentados no grafico 2, que o teor de
umidade das massas variou entre 21,7% (F1) a 29,4% (F4), ambas com concentracfes de 5%

e 15% da folha desidratada do peixinho, respectivamente.

Composi¢ao quimica das quatro
formulagoes de biscoitos

Fibras

Lipideos

Proteinas

Cinzas

Umidade

0 5 10 15 20 25 30 35 40

i Formulacdo 4 W Formulacdo3 ®Formulacao2 @ Formulacdo 1

Gréfico 1: Composicao quimica dos biscoitos elaborados com folha desidratada de peixinho.

De acordo com os resultados apresentados no grafico 1, no qual sdo ilustradas as
analises quimicas das quatro formulacdes dos biscoitos, pode-se afirmar que as folhas de

Peixinho possuem altos teores de proteinas e fibra bruta.
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Os teores de proteinas encontrados nas formulagdes dos biscoitos variaram de 21,1 %
(F1), a 27,8 % (F4). Ressalta-se tendo como base os resultados obtidos, a importancia da
inclusdo de folhas do peixinho em formulacbes de biscoito, pois proporcionam um produto
com maior valor proteico, que desempenham funcGes especificas intransferiveis e essenciais
ao bom funcionamento do organismo.

As formulagdes de biscoito estudadas apresentaram teor de lipideos significativo,
ficando superiores em quantidade quando comparadas ao biscoito utilizado como controle.
Dessa forma, o consumo do biscoito elaborado com a folha desidratada do peixinho
suplementada com 0%, 5%, 10% 15%, da folha de peixinho promove um acréscimo de
ingestdo proteica quando comparado ao biscoito controle (Tabela 1).

Em se tratando dos teores de minerais totais, foram observados neste estudo, valores
de 10,76% para a formulacdo F1 e 13,98 %, para a formulacdo F4 com 15 % da folha do
peixinho desidratada. No que se refere as fibras foi constatado um acréscimo nas formulagdes
nas quais foram acrescentada a folha do peixinho os valores oscilaram entre 12,04 % a 35,32
%, conforme verificado no grafico 2. As fibras possuem a capacidade de retencéo de agua e,
o0s biscoitos com adicdo da folha desidratada apresentaram teores de fibras superiores ao da
formulacéo controle.

Entre os 55 provadores que fizeram parte da equipe 55% eram do género feminino e
42% masculino, destes 57,14% se encontravam na faixa etaria entre 19 a 59 anos, e, 58% com
renda acima de 5.000,00 reais. No que se refere a escolaridade, a maioria dos provadores,

76%, estdo cursando o nivel superior, e, 24% com o nivel superior completo (Gréafico 2).

Escolaridade e Género dos participantes

E Homens H Mulheres M N3o respodeu i Superior completo M Superior incompleto &

Graéfico 2: Relacdo entre escolaridade e género dos participantes da pesquisa.
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Figura 5: Biscoito assados e representados pelos teores de adi¢do de peixinho.
Fonte: Acervo pessoal.

Neste estudo avaliou-se a aceitacdo dos biscoitos desenvolvidos e foi obtida boa
aceitacdo entre as formulacbes na avaliacdo realizada por parte dos degustadores, mesmo
sendo levada em consideracdo a adi¢cdo de uma matéria-prima que habitualmente ndo é
consumida pela maioria dos consumidores, no caso em questdo a folha do peixinho. (Gréficos
3ed).
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Valores de Escores médios atribuidos pelos
provadores N=55

Formulacdo 3 %
Formulacdo 2 E
Fromulacdo 1 %

6.4 6.6 6.8 7 7.2 7.4 7.6 7.8 8 8.2 8.4

M Textura ©Sabor HAroma

Gréfico 3: Valores de escores médios obtidos pelos provadores das quatro formulacGes de

biscoitos elaborados com diferentes concentragdes de folha desidratada do peixinho

A avaliacdo da aceitacdo pelo consumidor é um muito importante, no desenvolvimento

do novo produto. Para essa avaliagdo, utilizou-se métodos afetivos, os quais mediram as

atitudes subjetivas de aceitacdo ou preferéncia dos biscoitos desenvolvidos analisados de

forma individual ou em comparagéo aos outros participantes.

Valores de Escores médios
atribuidos pelos provadores N=55

Formulacdo 3 ?

6.6 6.8 7.0 7.2 7.4 7.6 7.8 8.0 8.2

M Apreciacao Global ®Cor M Aparéncia

Gréfico 4: Valores de escores médios obtidos pelos provadores das quatro formulagdes de

biscoitos elaborados com diferentes concentragdes de folha desidratada do peixinho.
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Foi possivel constatar na presente pesquisa, que as medias obtidas nas quatro amostras
de biscoito mostraram que nenhuma das amostras foi totalmente rejeitada, porém a amostra
com adicdo 15 % da folha de peixinho desidratado obteve médias maiores para todos 0s
atributos avaliados em relacdo a formulacdo controle (F1), a mudanca de cor proporcionada
pela adigédo da farinha utilizada agradou aos consumidores, talvez devido ao fato de que os
biscoitos ganharam cor verde que se acentuou com o0 aumento da concentragdo nas massas
que foi de 0%, 5 %, 10 % e 15% respectivamente Grafico 4.

A utilizagao de PANC’S na elaboracao de alimentos diferenciados trazem beneficios
incriveis para alimentacdo humana, no presente trabalho pode-se observar o quanto a planta
peixinho enriqueceu um simples biscoito, que foi aceito pelos provadores e que apresentou
uma composicdo quimica muito satisfatoria. Se mais produtos como esse fossem
desenvolvidos e aplicados na alimentacdo diaria das pessoas, haveriam menos pessoas
doentes, ja que as propriedades das PANC’S s3o muito boas. Como um outro exemplo de
produto desenvolvido com uma PANC, cita-se 0 Macarrdo adicionado de Ora-pro-nobis, que
também é uma planta extremamente nutritiva (ROCHA et al., 2008). Esse macarrdo
apresentou coloracdo esverdeada, onde a planta aderiu bem a massa. O macarrdo conquistou
aceitacdo dos provadores, apresentando uma elasticidade muito boa para o aspecto que o
macarréo deve ter.

Na Tabela 2, observa-se um aumento consideravel em lipideos e fibras totais, tendo
também um aumento significante em proteinas. O que mais uma vez, confirma o quanto a
adicdo dessas plantas na alimentacdo humana diaria pode trazer grandes beneficios para o

homem.
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.. Macarrio
Determinacdes

2,0 % de ora-pro-nébis Convencional
Umidade % 10,47 + 0,15~ 9,93 + 0,275
Matéria seca % 89,02 + 0,158 90,07 + 0,27~
Lipidios % 1,06 £ 0,74~ 0,79 £ 0,03~
Proteina % 17,21 + 1,03~ 16,43 + 0,677
Fibra Total % 0,46 £0,11~ 0,21 £ 0,045
Cinza % 0,64 + 2,164 2,66 +0,65%
Carboldratos % 64,96 + 2,738 69,76 + 0,61~
Acidez % 2,62 +£0,17~ 2,60 + 0,07~
pH 6,23 £ 0,09+ 6,31 + 0,05~
Kcal 336,22 £ 11,75 301,87 3,74~

Tabela 2: Composicdo quimica do macarrdo tipo talharim convencional e elaborado com

-1
2,0% de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller). Valores expressos em ¢.100 .

6 Conclusao

Os biscoitos elaborados com a folha do peixinho desidratado, apresentou-se com boa
qualidade nutricional em relagdo aos teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, podendo
ser considerados uma a matéria prima rica em fibras totais, considerando também que na
amostra de 5% de adicdo de peixinho houve uma grande aceitacdo para apreciacdo global,

sendo sua aceitacdo, superior a todas as outras amostras.

Todas as formulages de biscoito desenvolvidas nesta pesquisa, apresentaram boa
qualidade sensorial e tecnoldgica. Foi constatado que a adi¢cdo da folha desidratada do
peixinho incrementou a cor e despertou o interesse dos provadores, mostrando-se como uma

caracteristica bastante desejavel do ponto de vista sensorial.

Conclui-se que, os biscoitos elaborados com concentragdes de 0%, 5%, 10% e 15% de
folha desidratada de peixinho (Stachys byzantina), podem vir a fazer parte da mesa dos

consumidores por possuir nutrientes importantes na manutencdo da saude humana.
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	As PANCS são de extrema importância cultural para algumas populações brasileiras, como por exemplo, a planta ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), que está presente nos hábitos alimentares de um município em Minas gerais, algo tão tradicional e cultural...
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