W!m

@VHCONNEM &;

Elaboragao de produtos como aproveltamento totaI@Ivegetals mandiocgManihot
esculenta Crant? , e cenoura(Daucus carota L.).

Jebson Dantas Gongalves!, Quénia Lanusse da Silvdérénica Nicacio Placido 2, Ardo Cardoso Viana3

1 Graduandos do Curso Superior em Tecnologia deehitos no IF- Sertdo Pernambucano. Campus Petrolina
2 Nutricionista, Mestre em Alimentos, Docente no3$ertdo, Campus Petrolina.
3 Engenheiro de Alimentos, Mesem Ciéncia dos Alimentg,Docente no IF- Sertdo, Campus Petrolina.

Resumao O Brasil produz cerca de 140 milhdes de toneladaslidhentos por ano, e € um dos
maiores exportadores de produtos agricolas do mwmdaontra ponto a isso, ainda tem-se milhdes
de pessoas sem acesso ao alimento em quantidadeusgiidade. O objetivo deste trabalho foi a
elaboracdo de produtos com a aplicacdo do conclEit@proveitamento total de toda matéria
disponivel em um vegetal, utilizou-sandiocaManihot esculenta Crant? e cenourgDaucus carota L.). O
trabalho foi realizado no Laboratério ExperimemtalAlimentos (LEA) do IF- Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina-PE. A mandioca foi empregada ahoehcdo de doce fazendo uso de suas
entrecascas, e a cenoura na elaboracdo de paraglieicaando-se suas cascas a massa tradicional.
Apoés a elaboracdo, foi realizada andlise sensooial 30 provadores nao treinados, que responderam
um teste de aceitabilidade, com escala hedbéniapdatos para os atributos de aparéncia, cor, sabor
textura e aroma, sobre o produto provado e suagétede compra caso estivesse a venda. Depois das
analises recolhidas foram submetidas a testegstistad para mostrar com mais detalhes e precisdo o
nivel de aceitacdo dos produtos. O doce de mandipesar de ndo obter uma alta aceitabilidade,
ainda apresenta-se como uma boa alternativa deafamento total da mandioca, pois é uma forma
de possivel introducao de carboidratos por meiardio, e de fibras, que estdo presentes na polpa e
nas suas entrecascas, além de implicar na minidozdg producéo de residuos e desperdicio destes.
A proposta do aproveitamento total da cenoura aiaoeh¢do de panquecas obteve uma aceitabilidade
satisfatoria, evidenciando-se que além da minindizada producdo de residuos a utilizacdo total do
vegetal produz um alimento saboroso e com pogidbiéis da adicdo de nutrientes presentes nas partes
gue sao desperdicadas, como as cascas.

Palavras chave analise sensorial, aproveitamento total, despierddoce, panquecas

1. INTRODUCAO

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois daerasmproblemas que o Brasil enfrenta,
constituindo-se em um dos paradoxos de nosso Padsluzimos 140 milhdes de toneladas de
alimentos por ano, somos um dos maiores exportadigrerodutos agricolas do mundo e, ao mesmo
tempo, temos milhdes de excluidos, sem acessonaenéd em quantidade e/ou qualidadeO{NDIM
J.A. M. etal.)

A forma mais comum de desperdicio é a distor¢cdonsmodo alimento. Talos, folhas e cascas
sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que a parteatimentos que estamos habituados a consumir.
Um quarto de toda produgéo nacional de frutas,uvasde legumes néo séo aproveitados (BADAWI,
2009). Utilizar o alimento em sua totalidade sigaif mais do que economia significa usar os
recursos disponiveis sem desperdicio, reciclapeies a natureza e alimentar-se bem, com prazer e
dignidade (BADAWI, 2009).

Como o homem necessita, de qualquer modo, de umenahcao sadia, rica em nutrientes, isto
pode ser alcancado com partes de alimentos queahobemte sdo desprezadas. Sendo assim, é
importante a utilizag&o de cascas, talos e folhais,0 aproveitamento integral dos alimentos, além
diminuir os gastos com alimentacdo e melhorar didpde nutricional do cardapio, reduz o
desperdicio de alimentos e torna possivel a criggdoovas receitas, como, por exemplo, sucos,
doces, geléias e farinha&gNDIM, J. A. M. et al)

ISBN 978-85-62830-10-5
VIl CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


- — - AT N

F f,
‘ﬁ* - x{'gestNEP' y

A — &‘n w’

O uso dos ahmentos alternatlvos alnda € poucaamid) em residéncias, e esse nimero € bem
menor em instituicdes publicas como escolas, ceeelmutras entidades. Esse tipo de alimentacdo nos
leva a uma complementacdo na preparacdo das edeigem de que tem custo baixo, alto valor
nutritivo, de paladar adaptado a regido, e evid@sperdicio desnecessario dos aliment®sOUZA, .
MAREGA, 1)

A mandioca(Manihot esculenta Crant? é uma das culturas mais importantes na alimentacao
humana dos trépicos, principalmente para as popetacle baixa renda. A producdo mundial foi
estimada pela FAO (2005), em 210 milhGes de toasladlpenas uma pequena parte € utilizada na
alimentacdo animal ou como matéria-prima para gosdindustrializados que ndo se destinam a
alimentacdo humana. No Brasil, a mandioca integrardapio em todas as regides brasileiras, desde o
periodo pré-colonial até os dias atuais. E consamédforma de farinha de mandioca ou de derivados
de amido ou, ainda, as raizes sdo processadas bito &loméstico e consumidas cozidas, fritas ou
utilizadas para preparar pratos tipicos. Neste, s chamadas de mandioca de mesa ou de uso
culinério.

A cenoura(Daucus carota L.) € a hortalica de raiz com maior valor econdmicamdee
consumida crua ou cozida, sozinha ou como integrdatuma infinidade de pratos e receitas. A
cenoura € considerada um alimento funcional, pléisale compor a lista de hortalicas ricas em
nutrientes da alimentacdo basica, seu consumoib@nefna ou mais fun¢des do organismo e, desta
forma, contribui com o estado de salde e bem-gata@lendo amenizar riscos de doencas, quando
consumida em quantidades e intensidade regul®@89A, R. M. D.)

Com o objetivo de incentivar o aproveitamento daehtos e oferecer uma alternativa nutritiva
de dieta a baixo custo, foram elaboradas prepasacdealizadas andlises sensoriais de um doce e um
salgado, utilizando o conceito de aproveitamental thios alimentos, onde se utilizaram vegetais que
normalmente tem partes potencialmente nutritivapmdzadas, como: cascas, entrecascas, sementes e
folhas. No caso deste trabalho foram utilizadeenéscascas da mandioca e as cascas da cenoura.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram elaborados dois produtos a partir do condeitaproveitamento total dos vegetais, sendo
doce de mandioca e panqueca de cenoura, estehtrdbatealizado no Laboratério Experimental de
Alimentos (LEA) do Instituto Federal do Sertdo Renbucano, Campus Petrolina-PE. Os
processamentos dos produtos estdo expostos na fienfluxograma. Conforme a figura 1 foi
realizada a producéo do doce de mandioca.
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Figura 1- Fluxograma do processamento do doceahelimca

A primeira lavagem tem a finalidade de retiradasdgeira superficial da mandioca, com o
auxilio de uma faca cortou-se a mandioca em toletesores, media de 10 cm, para facilitar a
manipulacdo e o descascamento. Descascou-se @u+stira pelicula marrom das entrecascas, a
retirada dessa pelicula é necessaria, devido aotest de cianeto, substancia toxica presente na
mandioca, apds 0 descascamento reservou-se a polmlizou-se o tratamento térmico nas
entrecascas com finalidade de eliminacéo da suldattoxica.

Com a utilizagdo de um ralador de material inoruae as entrecascas, lavou-se e levou para
fervura por 30 minutos a uma temperatura de 50°nCta&cho aberto para que os compostos
cianogénicos volatilizassem. Segundo CEREDA 2003 paeclerar a detoxificacdo a temperatura
deve subir lentamente da temperatura ambiente ideptropicais (25 a 30° C) até o limite de 65° C.
Utilizando-se escorredor de material plastico estese e realizou-se uma terceira lavagem, a seguir
ralou-se a polpa e realizou-se outra lavagem.ojuse a polpa e as entrecascas com 0s demais
ingredientes; 4gua, aclcar e coco ralado, levqaas® cozimento em tacho aberto, e manteve-se até
gue o doce atingisse ponto desejado, esperou-saresfivasou-se em copos descartaveis de 70 ml
com tampa, de material plastico, e armazenou-seefigerador por um dia. A figura 2 apresenta o
fluxograma do processamento da panqueca de cenoura.
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Figura 2- Fluxograma do processamento de panquiecesnoura.

Para elaboracdo das panquecas, as cenouras foratadae submetidas a fervura por cinco
minutos a 50°C , em seguida foram secadas em fdogo, apés trituradas no liquidificador e
adicionadas a massa. A massa preservou o0s ingiesligg panqueca tradicional acrescentando apenas
a cenoura, os ingredientes usados foram: farindagtesem fermento, sal, 6leo, ovos e leite, mara
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recheio foi utilizado carne de sol as cascas d@ura tambem foram utilizadas juntamente com
outras verduras usadas para elaborar o recheiandm@ca.

A analise sensorial foi realizada no péatio de catwvtia do IF- Sertdo pernambucano, com
provadores voluntarios ndo treinados, estudant@gidnarios e visitantes da instituicdo, onde cada
um recebia uma amostra dos produtos, e preencladioha contendo a escala heddnica de 9 pontos
para atributos de aparéncia, cor, sabor, texturana e o teste de aceitabilidade do produto com
escala de 5 pontos e dados, como: nome, data, raneogontuacdo. O provador se identificava e
relacionava a amostra provada com um valor de aamwth sua preferéncia, antes da degustacao néo
foi revelado aos provadores quais as matérias pmegprodutos elaborados, afim de néo influenciar
as respostas da avaliacdo sensorial, com baseados dbtidos na analise aplicaram-se tratamentos
estatisticos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela analise sensorial, as amostras do doce degnarapresentou a pontuacao média de 6,8,
com um indice de intencdo de compra de70 %. Jdnastas de panqueca de cenoura apresentou
pontuacdo média de 8,0, com um indice de intened@ohpra de 90%. Estes indices de aceitabilidade
foram obtidos segundo Teixeira, Meinert e Barbgt®87), onde considera como 100%, 0 maximo de
pontuacdo alcancada (pontuacdo média igual a s BE¥smos autores sugerem, que para que um
produto seja aceito, em termos de suas propried@ssriais, € necessario que obtenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70%. A tabela a segustra os valores estatisticos obtidos apds a
analise sensorial.

Tabela 1. Dados estatisticos do doce de mandid@osema andlise sensorial.

Amostra Media Mediana DP cvVv Valor Min. Valor Intervalo de
Max. confianga 95'
Min. Max
Aparéncia 7,30 7,50 1,73 23,70 2 9 6,66 7,94
Cor 7,00 7,00 1,66 23,71 2 9 6,38 7,62
Sabor 6,30 6,00 1,91 30,32 2 9 5,59 7,01
Textura 6,77 7,00 2,03 29,99 1 9 6,01 7,52
Aroma 6,87 7,00 1,61 23,44 2 9 6,26 7,47

DP — Desvio Padréo; CV — Coeficiente de Variacdo

Os resultados sugerem que a elaboracdo do doceandiaoa utilizando suas entrecascas nao
prejudicou a aceitabilidade do produto, os atribuigoe obtiveram os menores valores foram sabor,
textura e aroma, 0 motivo destes valores nas asaéista atribuido a erros de procedimentos no
processamento do doce, que conferiu sabor e arengueimado e alterou a textura do alimento,
influenciando assim a avaliacdo dos provadoresediir a figura 3 ilustra em gréfico a porcentagem
de intencdo de compra caso estivesse a venda.
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Figura 3- Gréfico ilustrativo de intencéo de comgo doce de mandioca.

Apesar dos erros o doce atingiu 70% de aceitad#ida que indica que esta aceito quanto as
suas propriedades sensoriais, na escala hedbniceedé obtida pelo doce esta entre gostei
ligeiramente e gostei moderadamente, de um modal gdateve boa aceitacdo e poderia ser
comercializado, além disso, apresentou coeficiesit@tro do toleravel que varia de 10% a 30%. A
producdo de doce é vantajoso, uma vez que minioszasiduos gerados, além da possibilidade de
incorporar nutrientes ao alimento. A panqueca daada cenoura alcangou as melhores médias como
mostra a tabela 2 todos os atributos obtiveramsnelevadas, com médias variando de 7,0 a 8,0. O
gue mostra que o produto panqueca de cenoura tevadeitacdo pelos provadores.

Tabela 2. Dados estatisticos da panqueca de ceolotitlas na analise sensorial

Amostra Media  Mediana DP Cv Valor Min. Valor Intervalo de
Max. confianga 95'
Min. Max
Aparéncia 8,13 9,00 1,70 20,91 1 9 7,50 8,77
Cor 8,07 8,50 1,60 19,83 1 9 7,47 8,66
Sabor 8,07 8,50 1,60 19,83 1 9 7,47 8,66
Textura 7,40 8,00 2,03 27,43 1 9 6,64 8,16
Aroma 7,83 8.00 1,68 21,46 1 9 7,20 8,46

DP — Desvio Padréo; CV — Coeficiente de Variacéo.

A pangueca de cenoura obteve media geral 7,%jdmmada satisfatéria, na escala hedbnica
encontra-se entre gostei moderadamente e gostéd,nindicando que € possivel a obtencdo de
produtos saborosos e atrativos a partir do apeoweinto total da cenoura. A seguir a figura ilustra
em grafico a intencédo de compra da panqueca dei@no
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Figura 4. Grafico ilustrativo de intencdo de comgsgpanqueca de cenoura.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados podemos concluir que o \@itamento total dos vegetais,
especialmente os utilizados no trabalho, mandioazereura, € viavel na elaboracdo de novos
produtos. Os produtos tiveram uma aceitabilidadisfatoria por parte dos provadores, o que indica
gue é possivel a introducdo destes nas refeic@eimg]ide maneira a evitar desperdicios podendo
muitas vezes aumentar as caracteristicas nutrisipnamovendo uma alimentacéo nutritiva. O doce
de mandioca apesar de ndo obter uma alta aceltad®li que neste trabalho esta atribuida a erros de
procedimentos, ainda apresenta-se como uma baaadite de aproveitamento total da mandioca,
pois é uma forma de possivel introducdo de caratmigrpor meio do amido, e de fibras, que estdo
presentes na polpa e nas suas entrecascas. A farapmsaproveitamento total da cenoura na
elaboracdo de panquecas obteve uma aceitabilidaiffagria, concluindo assim que além da
minimizacao da producéo de residuos a utilizactb do vegetal produz um alimento saboroso e com
possibilidades da adigdo de nutrientes presentgsania que € desperdicada. A literatura ainda é
carente de pesquisas e dados que tratem de pre®dutricionais das partes periféricas dos
vegetais, tudo isso contribui para o ndo desenvento de novas metodologias de aproveitamento
integral dos alimentos. Ainda € pouco conhecidea tnutritivo da entrecasca da mandioca, 0s
principais estudos realizados direcionam-se pardliaacdo destas na alimentagdo animal, pouco se
sabe da sua contribuicdo na alimentacdo humantnporseria interessante o desenvolvimento de
pesquisas que busquem conhecer as propriedadis ewtsitivo das entrecascas da mandioca.
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