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RESUMO

A sociedade tem cada vez mais buscado por alimentos menos cal6ricos, com menos
acucar e menos gorduras, mas ao mesmo tempo, ninguém quer deixar de consumir
algo gostoso. Com isso, o0 objetivo deste trabalho é apresentar uma pesquisa de
substituicdo de um ingrediente calérico da preparacdo por outro mais saudavel, com
a finalidade de tornar o produto mais benéfico sem alterar exageradamente as
caracteristicas do produto original. Apds pesquisas, observou-se que o cacau em po
€ o0 produto mais utilizado em preparacdes caldricas e nele estdo presentes
acucares e gorduras e, pensando nisso, descobriu-se que a alfarroba poderia
substitui-lo total ou parcialmente, devido as caracteristicas semelhantes entre eles.
A alfarroba é uma vagem comestivel que contém sabor adocicado, com aspectos de
coloracdo semelhante ao marrom escuro do feijao, ela se constitui de vagens com
dez a dezessete centimetros de comprimento e dois a trés centimetros de largura.
As vagens podem ser utilizadas de diversas maneiras, dentre elas através da
farinha, que é obtida ap6s secagem e moagem da sua casca. Para a pesquisa,
decidiu-se substituir totalmente o cacau em p6 pela farinha de alfarroba na mousse
de chocolate - uma sobremesa lactea e aerada -, por ser um produto facil e de
consumo popular entre os brasileiros. Para uma andlise mais aprofundada,
elaborou-se duas fichas técnicas para comparar as caracteristicas nutricionais da
mousse de chocolate e da mousse a base de farinha de alfarroba. E para obter o
resultado do grau de aceitabilidade em relacdo as caracteristicas organolépticas da
nova formulagéo, 15 pessoas degustaram e deram suas opinides através de uma
ficha de teste com questbes de critérios para apresentar os resultados em relacéo a
aparéncia, a cor, ao odor, ao sabor e a textura. E com os dados apresentados na
ficha técnica, concluiu-se que a mousse a base de farinha de alfarroba € menos
calorica e o seu custo é menor e, de acordo com a ficha de avaliagdo sensorial, ela
também foi bem aceita pela maioria das pessoas que degustaram.

Palavras-chave: Alfarroba. Mousse de chocolate. Substituic&o.



ABSTRACT

Society has increasingly sought out less caloric foods, with less sugar and less fats,
but at the same time, no one wants to stop consuming something tasty. Thus, the
objective of this work is to present a research of replacing one caloric ingredient of
the preparation with a healthier one, in order to make the product more beneficial
without overchanging the characteristics of the original product. After research, it was
observed that cocoa powder is the most used product in caloric preparations and
sugars and fats are present in it and, thinking about it, it was found that carob could
replace it in whole or in part, due to the similar characteristics between them. Carob
is an edible pod that contains sweet taste, with aspects of color similar to the dark
brown of the bean, it consists of pods ten to seventeen centimeters long and two to
three centimeters wide. The pods can be used in several ways, among them through
flour, which is obtained after drying and grinding of its shell. For the research, it was
decided to replace cocoa powder completely with carob flour in chocolate mousse - a
milky and aeased dessert - as an easy and popular consumer product among
Brazilians. For further analysis, two technical data sheets were elaborated to
compare the nutritional characteristics of chocolate mousse and carob flour-based
mousse. And to obtain the result of the degree of acceptability in relation to the
organoleptic characteristics of the new formulation, 15 people tasted and gave their
opinions through a test form with questions of criteria to present the results in relation
to appearance, color, odor, flavor and texture. And with the data presented in the
technical data sheet, it was concluded that the mousse based on carob flour is less
caloric and its cost is lower and, according to the sensory evaluation form, it was also
well accepted by most people who tasted it.

Keywords: Carob. Chocolate mousse. Replacement.
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1 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A sociedade tem cada vez mais buscado por alimentos que contribuam com
uma alimentacdo mais saudavel e, por isso, a procura por alimentos menos
caléricos, com menos agucar e menos gorduras tem aumentado nos ultimos anos.
Contudo, ninguém quer deixar de consumir algo gostoso, por exemplo, se vocé
tivesse que escolher entre uma barra de chocolate e uma barra de cereal de
qualquer sabor, qual vocé escolheria? Claro que seria o chocolate, pois esse ja foi
nomeado até como “alimento dos deuses” devido ao seu sabor inigualavel.
Pensando nisso, surgiu a ideia de op¢des de substituicdo de um dos componentes
da preparacao, que torne o resultado do produto mais saudavel, além de nao fazer
alteracdes drasticas com relacdo ao sabor e aparéncia do produto (CLASEN e
VALMORBIDA, [s.d]).

Entre diversos exemplos de preparacfes caléricas que sdo consumidas pelas
pessoas, podemos citar as sobremesas, massas, biscoitos e coberturas, e na
maioria das vezes, esses produtos sdo produzidos com cacau em pod, em
decorréncia desse ser um produto com uma diversidade inexplicavel de sabores e
caracteristicas sensoriais variadas (BELLO et al., 2019). O cacau em p0, além de ser
misturado com acucares, gorduras e aromas, ainda tem um custo muito alto na sua
producdo e, consequentemente, no produto, principalmente na entressafra. Isso
ocorre devido a diversos fatores, como condigcbes atmosféricas, condicbes
sociopoliticas e pragas (MEDEIROS, 2006). Uma forma viavel de substituicéo total
ou parcial que pode ser empregada na formulacdo dessas mesmas preparacdes
citadas acima é a substituicdo do cacau em po pela alfarroba - uma das op¢des mais
requisitadas no momento - devido as suas capacidades e caracteristicas parecidas
com o cacau em po, porém poucos trabalhos apresentam essa ideia (ALVES et al.,
2017).

A alfarroba é um fruto da arvore alfarrobeira - Ceratonia Siliqua L. E originaria
do mediterraneo e muito resistente a seca, por isso, consegue se desenvolver em
regides de solos muito pobres como as areas do semiarido brasileiro (DEL SANTO
et al.,, 2011). A alfarroba se constitui de umas vagens com dez a dezessete
centimetros de comprimento e dois a trés centimetros de largura. As vagens podem

ser utilizadas de diversas maneiras, dentre elas através da farinha, que € obtida



apo0s secagem e moagem dessas cascas (MARTINS, 2016). Esse fruto ja é
bastante utilizado pelos arabes em doces e na fabricagdo de uma bebida tipica
consumida durante o Ramada — seu més islamico reservado aos jejuns religiosos
(MEDEIROS, 2006).

Apesar de possuir aparéncia parecida com o cacau em p6, a farinha de
alfarroba € mais semelhante ao café, pois possui odor forte e contrastante, ao
contrario do cacau, cujo odor é mais adocicado. Agentes alergénicos e estimulantes,
como a cafeina e a teobromina, ndo sdo encontrados na alfarroba e seu custo-
beneficio e solubilidade alta fazem dela um substituto bastante vantajoso
(MARTINS, 20186).

Em sua composicdo contém baixo teor de gordura, minerais como calcio, ferro,
fosforo, proteina, vitaminas do complexo B, sacarose, glucose e frutose (CORREA et
al., 2016). Quando incluida em refeicbes adequadas, a farinha de alfarroba pode
trazer varios beneficios. Pesquisadores acreditam que ela possa ajudar no combate
aos radicais livres e doencas cronicas-degenerativas, pois ela possui acao
antioxidante, gracas aos seus compostos fendlicos, além de ndo conter gluten,
podendo ser consumida por pessoas celiacas. Também podemos observar em sua
estruturacdo um elevado teor de carboidratos de baixo peso molecular. E embora
haja um alto teor de acuUcares, seu teor calérico é baixo, apresentando em 100g
apenas 222kcal, contra 350kcal do cacau, além de fibras em quantidades elevadas,
sendo 9,2g para o cacau e 4,1g em cada 100g para a alfarroba. (BELLO et al.,
2019).

Pensando na ideia da busca de produtos saborosos e mais saudaveis e nas
diversas sobremesas existentes que utilizam cacau em p6é em sua receita, chegou-
se a uma conclusédo de que a mousse de chocolate € uma das preparacdes mais
populares existentes, por ter um modo de preparo muito facil e ingredientes
acessiveis, mas que, ao ser consumida, torna a pessoa sujeita a uma quantidade
consideravelmente alta de agucares e gorduras, chegando ao objetivo deste
trabalho, que € propor a substituicdo da quantidade de cacau em p6 empregado
nessa receita pela farinha de alfarroba, mostrando ao publico suas vantagens e
conferindo por meio dos consumidores o nivel de aceitabilidade em relacdo as suas
caracteristicas organolépticas (CLASEN e VALMORBIDA, [s.d]).



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Substituir totalmente o cacau em poé pela farinha de alfarroba na producéo de
um produto de consumo popular, voltado a coletividade que busca uma alimentacéo

mais saudavel sem renunciar a preparacoes saborosas e tradicionais.

2.2 Objetivos Especificos

° Alterar uma receita tradicional de produto de consumo popular, como a
mousse de chocolate, aplicando 100% da farinha de alfarroba em substituicdo ao
cacau em po;

° Avaliar caracteristicas nutricionais e organolépticas do produto obtido.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA

A alfarroba (Figura 1) € um fruto proveniente da arvore alfarrobeira, uma érvore
selvagem e xerdfita, pertencente a familia das leguminosas e nativa da costa do
Mediterraneo. E uma vagem comestivel que contém sabor adocicado, com aspectos
de coloracdo semelhante ao marrom escuro do feijao. Sua medida é de 10 a 20
centimetros de comprimento, 1,5 a 3,5 centimetros de largura e 1 centimetro de
espessura, contendo em seu interior 10 a 17 sementes. As vagens levam cerca de
um ano para seu amadurecimento. Portugal, Marrocos e Espanha s&o os maiores
produtores de alfarroba no mundo (SILVA, 2006; RODRIGUES, 2011).

A composicdo em acucar do fruto alfarroba varia entre 40-60%, sendo a
sacarose quem predomina, constituindo uma parte de 30%. As quantidades de
proteinas e lipideos sao poucas, sendo proteinas com 3-4% e lipideos com 0,4-
0,8%. As vagens também apresentam uma elevada quantidade de fibras dietéticas e
polifendis — substancias antioxidantes que tém capacidade anti-inflamatoria
(ALVAREZ, 2013).

Fonte: Rodrigues, 2011.

3.1 Farinha de alfarroba

Apdés a secagem, a trituracdo e a torrefacdo da polpa da alfarroba, é possivel
se obter um po fino de cor marrom claro (Figura 2), ficando assim em formato de

farinha para utlizacdo nutricional humana. Essa farinha apresenta em sua
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composicao 46% de acucar, 7% de proteina e pequenas quantidades de numerosos
minerais e vitaminas, o que a torna bastante nutritiva. A farinha obtida pode ser
utilizada em diversas preparagdes como paes, doces, bolos e até em bebidas como
aromatizante. Sua utilizacdo como substituto do cacau em p6 apresenta um alto
valor nutritivo por apresentar baixa caloria e ndo apresentar substancias alergénicas,
— cafeina e nem teobromina - que sado considerados também como fatores
antinutricionais, ou seja, sao substancias que reduzem ou impedem a absor¢éo de
outro nutriente (ALVAREZ, 2013; SOUZA, 2017).

Estudos recentes apontam que a alfarroba ndo compactua com nenhum tipo de
gluten e tem capacidades antioxidantes. Seu consumo diario pode ser efetivo para a
reducdo do colesterol, jA que sua composicdo com baixo colesterol € o dobro de
outras fibras (SILVA, 2006).

Figura 2 - Farinha de Alfarroba

Fonte: Damy, 2017.

Caracteristicas Nutricionais da farinha de Alfarroba

ApOs uma analise mais profunda sobre a composicdo centesimal e das
caracteristicas dos nutrientes contidos na farinha de alfarroba (Tabela 1), podemos

verificar que a farinha é rica em minerais e vitaminas.



Tabela 1 - Nutrientes presentes na farinha de alfarroba

NUTRIENTES UNIDADE VALOR

RELACIONADOS 100 G%
Agua g 3.58
Calorias kcal 222
Proteinas g 4.62
Proteinas digestiveis g 1,6%
Lipideos Totais g 0.65
(Gordura)
Carboidratos (NDF)% g 34-37
Fibra bruta g 9,2
Fibra g 4-6
Cinzas g 2.5-3.5
Acucares total g 38-45
Sacarose g 30-34
Frutose g 4-55
Glicose g 5-6

MINERAIS
Célcio, Ca Mg 348
Ferro, Fe Mg 2.94
Magnésio, Mg Mg 54
Fésforo, P Mg 79
Potéssio, K Mg 827
Sadio, Na Mg 35
Zico, Zn Mg 0.92
Cobre, Cu Mg 0.571
Manganés, Mn Mg 0.508
Selénio, Se Mcg 5.3
VITAMINAS
Vitamina C Mg 0.2
Tiamina Mg 0.053
Riboflavina Mg 0.461
Niacina Mg 1.897
Acido Pantoténico Mg 0.047
Vitamina B6 Mg 0.366
Folato Total Mcg 29
LiPIDIOS

Gorduras g 0.4-0.6
Acidos Graxos, Total 0.09
Saturados
Acidos Graxos, Total g 0.197
Mono-Insaturados
Acidos Graxos, Total g 0.216
Poli-insaturados
Colesterol mg 0
PH g 5.5

Fonte: Silva, 2006
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3.2 Cacau

Fruto originéario da América do Sul e da América Central, o cacau (Figura 3) é
muito conhecido no mundo todo ndo sé pelas suas caracteristicas e propriedades,
mas também por ser a principal matéria prima do tdo famoso chocolate
(GONCALVES et al., 2018).

O cacaueiro (Theobroma cacao) € uma arvore tropical e de clima imido que da
origem ao cacau, um fruto que possui uma casca oval com uma colora¢do que pode
ser desde amarelo-esbranquicada até vermelha escuro, podendo chegar até 35cm e
pesar de 200g a 1000g. Em seu interior contém sementes envoltas por uma polpa
esbranquicada e mucilaginosa (MEDEIROS, 2006).

Fonte: Fundacdo Joaquim Nabuco, 2016.

Existem 3 variedades de cacau:

e Forastero - variedade mais abundante no mundo devido a sua grande
producdo, sobrevive em condi¢cdes climéticas rigidas, possui uma maior
guantidade de gordura e sabor amargo, resultado da presenca de
antocianinas. Outro atributo seu é a presenca de cotilédones de cor purpura.

e Criollo - de paladar mais suave, jA que ndo possui antocianina, substancia
responsavel pelo sabor “forte”. Pouco produzido mundialmente, contém
cotilédones brancos, conceituado de qualidade maior.

e Trinidario - cruzamento entre as espécies Forastero e Criollo, ou seja, se
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trata de um hibrido, possuindo propriedades das duas espécies, sendo
assim, seus cotilédones apresentam cor que se altera do branco até
purpura (SEQUEIRA, 2016).

Figura 4 — Espécies de cacau

CRIOLLO  FORASTERO TRINITARIO

Fonte: Ceplac, 2019.

3.2.1 Cacau em po

O cacau € inserido na alimentacdo de maneiras variadas, mas a mais utilizada
€ a forma em po. Utiliza-se o cacau em pé para produzir achocolatados, bebidas,
biscoitos, bolos, recheios, sorvetes, etc. (MEDEIROS 2006; LANNES, 2010).

A obtencdo da sua forma em p6 (Figura 4) ocorre apds serem colhidos os
frutos e retiradas as sementes com o auxilio de facfes, e entéo inicia-se 0 processo
de beneficiamento que se constitui das seguintes etapas: fermentacdo — realizada
geralmente em caixas de madeira, onde as sementes sdo cobertas por folhas de
bananeira, permanecendo assim por 5 a 7 dias, onde ocorre a oxidacdo dos
acucares da polpa -; secagem - ao sol, para evitar crescimento de micro organismos
-; limpeza das sementes - para tirar todo tipo de sujidade -; torrefacéo - responsavel
pelo sabor que caracteriza o cacau —; e por ultimo, a trituracdo - que resulta na pasta
de cacau conhecida como licor de cacau. O p6 entdo é obtido da moagem dessa
pasta (NOGUEIRA, 2015).



Fonte: Associacdo Paulista para o desenvolvimento da Medicina, 2017.

Composicédo Centesimal do Cacau em P6

Apds uma andlise com mais profundidade sobre as propriedades do
cacau em po, foi obtido informacGes sobre a sua composi¢cdo centesimal
(Tabela 2), que podera ser comparado com a tabela da composicéo centesimal
da farinha de alfarroba (Tabela 1), a fim de analisar as caracteristicas

presentes em cada um.

14
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Tabela 2 — Tabela de Composi¢cdo Quimica de 100g do cacau em po puro.

COMPONENTE UNIDADE QUANTIDADE
Agua g 3.00
Valor energético Kcal 228
Proteina g 19.6
Gorduras Totais g 13.7
Carboidratos (por g 57.9
diferenca)

Fibra Alimentar g 33.2
Monossacarideos g 1.75
Calcio mg 126
Ferro mg 13.86
Magnésio mg 499
Fésforo mg 734
Potassio mg 1524
Sadio mg 21
Zinco mg 6.81
Vitamina C, total mg 0
Tiamina mg 0.078
Riboflavina mg 0.241
Niacina mg 2.185
Vitamina B6 mg 0.118
Acido Folico mg 32
Vitamina B12 mg 0
Vitamina A (atividade Vle} 0
equivalente de retinol)

Vitamina A (SI) U 0
Vitamina E (alfatocoferol) mg 0.1
Vitamina D (D2 + D3) Vle} 0
Vitamina D U 0
Vitamina K (filoquinona) Vs 25
Gorduras Saturadas g 8.07
Gorduras g 4.57
Monoinsaturadas

Gorduras polinsaturadas g 0.44
Colesterol mg 0
Cafeina mg 230

Fonte: Escola Paulista de Medicina, 2020.

3.3 Mousse de chocolate

A mousse € uma sobremesa lactea leve e aerada. As sobremesas lacteas no
Brasil ainda ndo apresentam uma legislacdo especifica com definicdes de padrdes
de identidade e qualidade (VALENCIA, 2015). Existem mousses de diversos sabores
e € considerada uma iguaria muito apreciada por todos em qualquer faixa etaria. A
mousse com sabor de chocolate é uma preparagdo que tem origem americana, mas
o Brasil foi aprimorando sua receita ao longo dos anos, jA que nosso pais esta entre
0s maiores produtores de chocolate do mundo (CLASEN e VALMORBIDA, [s.d)).

A palavra Mousse nédo tem uma definicdo exata, mas se trata de uma

sobremesa caseira com textura parecida com espuma, isso se da pela incorporacao
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de bolhas de oxigénio a massa nha presenca de aerantes e estabilizantes (ASSIS,
2017).

Quando preparada com chocolate amargo ela leva em sua formulacdo 35% de
cacau. Com o chocolate meio amargo sdo 30% de cacau. Com o chocolate ao leite
sdo 15% de cacau. E com o chocolate branco sdo 25% de manteiga de cacau, o que
a torna uma preparacéo bem calorica (CLASEN e VALMORBIDA, [s.d]).

Figura 6 - Mousse de chocolate

Fonte: Guia da culinaria, 2019.

Por ser uma iguaria caseira bastante apreciada pelos brasileiros e que
consta em sua formulacdo pouquissimos ingredientes, a substituicdo de
componentes na sua formulacdo basica é bastante simples e satisfatoria
(ASSIS, 2017).

3.4 Anélise Sensorial

A andlise sensorial é definida como uma disciplina cientifica pela Associacéo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Ela € composta por um método realizado
através das propriedades organolépticas - cor, sabor, textura e odor — percebidas
pelos orgdos dos sentidos, com a finalidade de provocar, medir, analisar e
interpretar as reacdes das caracteristicas dos alimentos e dos materiais utilizados
(TEIXEIRA, 2009).

A analise sensorial, de forma simples, é a andlise da juncdo dos caracteres
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sensoriais e dos 6rgaos dos sentidos, para a obtencéo do resultado da avaliacdo em
relacdo ao grau de aceitabilidade ou de rejeicdo do alimento preparado (SILVA,
2006).

Com extrema importancia no mercado e considerado um importante feedback,
a analise sensorial garante a aceitabilidade mercadoldgica e a qualidade do produto,
principalmente nas industrias de alimentos. A qualidade sensorial do alimento
garante a industria a fidelidade dos consumidores, gerando assim, um ambito

comercial desenvolvido e concorrente (MORAES, 1993).

3.4.1 Tipos de analises sensoriais

Existem diversos tipos de testes de andlises sensoriais, e eles séo
utilizados e aplicados conforme a necessidade do pesquisador. Eles podem ser
divididos em analiticos (discriminativos e descritivos) e afetivos. Os testes que
mais se destacam s&o os testes discriminativos. Eles podem indicar se existe
ou ndo diferengas entre amostras a serem comparadas e sao classificados em
teste de diferencga e de similaridade (AMARAL e SANTOS, 2017).

Os testes descritivos, como o0 proprio nome diz, descrevem de maneira
qualitativa ou quantitativa as amostras, eles envolvem a detecc¢éo e a descricao
dos aspectos sensoriais de um produto que sdo avaliados por 5 a 10
provadores. Eles séo classificados em: avaliacdo de atributos; perfil de sabor;
perfil de textura; andlise descritiva quantitativa; tempo x intensidade. Ja os
afetivos apresentam a opinido (preferéncia e/ou aceitabilidade) pessoal do
julgador a respeito das caracteristicas do produto. Os testes realizados séo:
comparacao pareada; escala hedonica; ordenacéo; escala de atitude. Todos
esses testes sao realizados em fichas de avaliagdo sensorial (NASSU, 2007).
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4 MATERIAIS E METODO

Apés orientacBes passadas pela professora Margarete Galzerano Francescato
no inicio do segundo semestre em 2020, iniciou-se a pesquisa sobre variados temas
possiveis a serem desenvolvidos no trabalho de conclusdo de curso e, apés
diversas discussfes e apresentacdes de assuntos entre 0s integrantes do grupo
sobre o que seria trabalhado, observou-se que existe uma alta demanda de pessoas
que buscam por alimentos que sejam mais saudaveis com a capacidade de
substituir outros ingredientes nas preparagfes de produtos caléricos, a fim de tornar
aguela preparacdo menos prejudicial, o que chamou a atencdo. ApOs véarias
pesquisas, descobriu-se que a farinha da alfarroba poderia ser uma substituta do
cacau em pé em preparacbes de sobremesas por apresentar caracteristicas
semelhantes as do cacau em po, porém com propriedades mais benéficas a salde e
mais saudaveis, sendo assim, ela poderia ser uma 6tima op¢ao para essas pessoas.
Contudo, surgiu a ideia de trabalhar com a farinha de alfarroba - que é pouco
conhecida e com resultados satisfatérios - como substituta do cacau em pd na
preparacdo de uma sobremesa popular, que € a mousse de chocolate, mas sem

alterar drasticamente as caracteristicas sensoriais do alimento original.

Primeiramente fez-se pesquisas de como obter a farinha da alfarroba e, apos
isso, de como seria possivel fazer a substituicdo do cacau em pd por ela na
formulacdo da receita. Conclui-se, com as pesquisas, que a farinha de alfarroba
poderia substituir totalmente o ingrediente. Entdo, decidiu-se que a mousse de

alfarroba seria a preparacao a ser utilizada para fazer a pesquisa.

Iniciou-se o teste de acerto de formulacdo pela substituicdo, e apos isso,
realizou-se uma analise sensorial através de uma escala hed6nica para avaliacao do
grau de aceitabilidade do publico em relacdo as caracteristicas organolépticas (cor,

textura, odor e sabor) da preparacao obtida.

4.1 Obtencéao da farinha de alfarroba

Para a obtencdo da farinha de alfarroba, € necesséario adquirir as vagens da
arvore alfarrobeira, aquecé-las em forno convencional a 180°C até ela secar e entao
fazer a moagem. Esse processo com a alfarroba in natura seria realizado no

laboratério da ETEC Trajano Camargo, porém, devido a pandemia da Covid-19, ndo
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foi capaz adquirir o produto in natura pela internet pela falta de disponibilidade,
também n&o foi encontrada em comeércios proximos, juntamente com o fato das

aulas estarem de forma remota, tudo isso néo foi possivel.

Optou-se entdo por adquirir a farinha de alfarroba ja em sua forma em pé, que
hoje ja é possivel ser encontrada em algumas redes de supermercados inclusive

com diversas marcas. Adquiriu-se a farinha de alfarroba em loja virtual.

4.2 Mousse a base de farinha de alfarroba

Escolheu-se a mousse por ser uma sobremesa muito simples, que leva poucos
ingredientes e de facil acesso, e por ser muito famosa no Brasil. Pensando entédo
nessa facilidade, criou-se a mousse de farinha de alfarroba, que consiste na
formulacdo modificada da mousse de chocolate, substituindo, assim, totalmente o
cacau da receita pela farinha de alfarroba.

Para a realizacdo da formulagédo da mousse de farinha de alfarroba, optou-se
por utilizar creme de leite, leite condensado, farinha de alfarroba, gelatina sem sabor

e agua.
4.2.1 Teste de acerto de formulagéo

Para o primeiro teste de acerto de formulacdo, uma das integrantes realizou a
preparacdo em sua casa seguindo passo a passo o processo da formulacao (Figura

7) para que fosse possivel assim, fazer uma avaliacédo sensorial.

Figura 7 — Fluxograma passo a passo para o primeiro teste de acerto da formulacéo.

Adicionar o leite

condensado. o creme de Em um recipiente, colocar a

Misturar sob agitacio gelatina sem sabor e a agua

aIfarlri:}:ueaee;fﬂ;hnbjcﬁﬁente por cerca de 5 minutos e esperar 1 minuto para
de mistura sob agitacéio hidratar
|
L
Adicionar a gelatina a Despejar a formulacio em

Levar a gelatina sem
sabor com agua ao micro-
ondas por 15 segundos

5 mistura e misturar sob . um recipiente e levar ao
agitacdo novamente por refrigerador por cerca de 3
mais 30 segundos horas.

Fonte: Acervo pessoal, 2021
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A separacdo dos ingredientes (Figura 8) foi feita conforme as quantidades a

serem utilizadas para o acerto da formulacao.

Figura 8 — Ingredientes a serem misturados

Fonte: Acervo pessoal, 2021.

Apéds a separacao dos ingredientes, eles foram adicionados em um recipiente
para misturar tudo sob agitacdo por cerca de 5 minutos. Enquanto isso, foi
adicionado agua na gelatina sem sabor para hidratar. Depois de hidratada, ela foi

adicionada junto a preparacdo e mexida sob agitacéo por cerca de 30 segundos.

Figura 9 — Ingredientes sendo mexidos sob agitacao

Fonte: Acervo pessoal, 2021.
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ApoOs o preparo, despejou-se a formulacdo em um recipiente e levou-a ao

refrigerador por cerca de 3 horas para obter o passo final que € o ponto da mousse.
4.3 Avaliagéo nutricional

Para realizar a avaliagdo nutricional do produto preparado utilizou-se a ficha
técnica (Figura 10) que é constantemente utilizada no laboratério de Técnica

Dietética.

Em paralelo, realizou-se a ficha técnica para avaliacdo da preparacgao original —
mousse de chocolate — com a finalidade de comparacao nutricional e de custo entre

as duas formulacdes

Fic_;ura 10 — Modelo de ficha técnica

Ficha Técnica
Nome da Preparacéo
Nome dos Alunos(a):
Maodulo ou Série Curso: Nutrigdo e Dietética Periodo Prof
Géneros Peso Peso IPC Custo Custo Per Capita Calorias | Carboidrato | Proteina Lipidio
(g) Bruto Liquido Unitario Consumo Cru kcal (a) (Q) (g)
(@) (@) (R$) (R$) (@)

Resultados

PPP: Peso do Prato Pronto = CT: Custo Total = R$ VCT: Valor Caldrico Total = cal

PPC: Peso Per Capita = CPC: Custo per capita = R$ VCPC: Valor Caldrico per capita = cal

RND: Rendimento =

Fonte: Adaptado de fichas nutricionais, 2005.

4.4 Andlise sensorial

Para obter o resultado do grau de aceitabilidade em relacdo as caracteristicas
organolépticas da formulacdo preparada, organizou-se e utilizou-se com as pessoas
que degustaram a preparacdo, uma ficha (Quadro 1) de teste com questdes de
critérios para apresentar os resultados das opinides em relacdo a aparéncia, a cor,

ao odor, ao sabor e a textura.



Quadro 1 — Questionario utilizado na avaliacdo sensorial
Ficha de Avaliagdo Sensorial

Teste de aceitagdo — Escala Hedonica

Utilize os critérios abaixo para avaliar
sobre a mousse de alfarroba

1. Desgostei muito

2. Desgostei ligeiramente

3. Indiferente

4. Gostei ligeiramente

5. Gostel muito

Aparéncia () Cor ( )
Odor () Sabor( )

Textura ( )

Fonte: Adaptado de Métodos para avaliacdo sensorial dos alimentos, 1993.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante o processo de realizacdo da mousse de alfarroba, fez-se um teste de
acerto de formulacdo e um teste de andlise sensorial, com a finalidade de especular
as caracteristicas sensoriais do produto obtido, realizar a degustacdo e concluir o
grau de aceitabilidade do publico referente a aparéncia, a cor, ao odor, ao sabor, e a
textura.

Os resultados das opinides sobre a degustacédo do produto obtido deu-se por
15 pessoas que degustaram e apresentaram sua opinido na ficha de avaliacéao

sensorial.

5.1 Obtencéao da farinha de alfarroba

N&o foi encontrada a alfarroba in natura para realizar a obtencdo da farinha de
alfarroba. Portanto, decidiu-se que a farinha de alfarroba seria comprada ja pronta.

Adquiriu-se a farinha de alfarroba em loja virtual.

5.2 Mousse a base de farinha de alfarroba

Apéds 3 horas de aguardo para que a formulacao ficasse pronta no refrigerador
(Figura 11), cada pessoa se serviu com uma pequena por¢cao necessaria para fazer
analise sensorial através da degustagéo e avaliar. Os resultados obtidos deu-se por
15 pessoas que expuseram suas opinides na ficha, seguindo os critérios solicitados.

Figura 11 — Mousse de Alfarroba pronta

i = Vi

Fonte: Acervo pessoal, 2021.



24

5.2.1 Teste de acerto de formulacao

Realizou-se o primeiro teste de acerto de formulagéo com a formulag&o original
da mousse de chocolate substituindo somente o cacau em po utlizado na

preparacao pela farinha de alfarroba.

Como era um ingrediente em pdé que nédo influenciava nas caracteristicas da
preparacdo, a substituicdo foi muito tranquila e o resultado muito satisfatorio,

atingindo assim o objetivo num anico teste.

A aparéncia e a cor ficaram iguais as da mousse de chocolate, devido a farinha
de alfarroba ter a mesma coloracdo que o cacau em pé. O odor ficou indiferente. O
sabor agradavel ao paladar dos individuos que provaram e relataram, de forma
positiva, que o sabor se assemelhava a um doce de café. E a textura ficou idéntica a

de mousse.

5.3 Avaliagé&o nutricional

Com a finalidade de comparacgao nutricional entre a formulag&o original (Figura
12) e a modificada (Figura 13), realizou-se duas fichas técnicas para melhor
observacédo referente aos dados nutricionais como calorias, carboidratos e lipideos

de cada preparacao.

Figura 12 — Ficha técnica da Mousse de Chocolate

Ficha Técnica
Nome da Preparagéo: Mousse de chocolate
Nome dos Alunos(a). Alessandra Marsola, Giovana Salvino Corréa
Mddulo ou Série: 3° modulo Curso: Nutrigio e Dietética Periodo: Noite Prof*: Margarete Galzerano Francescato
Géneros Peso Peso IPC Custo Custo Per Capita | Calorias | Carboidrato | Proteina Lipidio
(g) Bruto Liquido Unitario Consumo Cru kecal (g) (9) (g)
@ (@ (RS) (R$) @
Creme de 200 200 - R%3,59 R$3,59 20 466,66 20 534 40
leite
Leite 395 395 - R%4,12 R%4,12 39,5 1303,5 217,25 27,65 316
condensado
Cacau em 120 120 - R$20,99 R$12,62 12 486 60 30 0
po
Gelatina em 12 12 - R$6,59 R$3,30 12 42 nd 10 nd
pé sem
sabor
Resultados
PPP: Peso do Prato Pronto = 800 g CT: Custo Total = R$23,63 VCT: Valor Calorico Total = 2.125,36 cal
PPC:- Pesa Per Capita=70g CPC: Custo per capita = R$2 15 VCPC: Valor Caldrico per capita = 1934 cal
RND: Rendimento = 11 por¢des

Fonte: Acervo pessoal, 2021.
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Figura 13 — Ficha técnica da formulacdo Mousse de Alfarroba

Ficha Técnica
Nome da Preparacio: Mousse de alfarroba
Nome dos Alunos(a): Alessandra Marsola; Giovana Salvino Corréa
Mddulo ou Séne: 3° médulo Curso: Nutrigao e Dietética Periodo: Noite Prof®: Margarete Galzerano Francescato
Géneros Peso Peso IPC Custo Custo Per Capita | Calorias | Carboidrato | Proteina Lipidio
(@) Bruto Liguido Unitério Consumo Cru kcal (Q) (g) (@)
(@) (@ (R$) (R3) (@
Creme de 200 200 - R$3,59 R$3,59 20 466,66 20 5,34 40
leite
Leite 395 395 - R$4,12 R$4,12 395 13035 217,25 27 65 3186
condensado
Farinha de 60 60 - R$29,90 R$7,18 5] 228 53,4 0 0
alfarroba
Gelatina em 12 12 - R$6,59 R%3,30 12 42 nd 10 nd
pd sem
sabor
Resultados
PPP: Peso do Prato Pronto = 700 g CT: Custo Total = R$18,19 VCT: Valor Caldrico Total = 1980,04 cal
PPC: Peso Per Capita =60 g CPC: Custo per capita = R$1,66 WVCPC: Valor Caldrico per capita = 180,01 cal
RND: Rendimento = 11 por¢des

Fonte: Acervo pessoal, 2021.

Com os dados apresentados na ficha técnica, foi possivel observar que a
mousse a base de farinha de alfarroba possui uma diferenca de 146 calorias totais e
13 calorias per capita a menos que a mousse de chocolate. Nota-se também que o
custo entre ambas as preparacdes tém uma pequena diferenca de R$5,44, sendo a

mousse de alfarroba com custo menor.

Conclui-se que, nessa preparacao de substituicdo de ingrediente, a mousse de

alfarroba € menos calérica e o seu custo € menor.

5.4 Anélise sensorial

Com os dados das avaliagbes das andlises sensoriais (Figura 14) feitas por 15
degustadores que mostraram suas opinides através da ficha de avaliacdo em escala
hedbnica, foi possivel observar os resultados do grau de aceitabilidade do publico

referente a mousse de alfarroba.
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Figura 14 — Avaliacdo sensorial

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
» L |
Desgostei Desgostei Indiferente Gostei Gostei muito
muito ligeiramente ligeiramente
B Aparéncia 0% 7,00% 20% 27% 54%
m Cor 0% 7% 7% 7% 80%
Odor 0% 7% 7% 34% 54%
B Sabor 0% 7% 0% 14% 74%
B Textura 0% 0% 20% 14% 68%
B Aparéncia M Cor =~ Odor M Sabor M Textura

Fonte: Acervo pessoal, 2021.

Como mostrado no gréafico, a mousse de farinha de alfarroba foi bem aceita
pela maioria das pessoas que degustaram, sendo que 54% gostaram muito da sua
aparéncia, 80% gostaram muito da cor, 54% gostaram muito do odor, 74% gostaram

muito do sabor, e 68% gostaram muito da textura.

Foram um pouco menos da metade os que votaram como gostaram
ligeiramente, correspondendo a 27% em aparéncia, 7% a cor, 34% a odor, 14% a

sabor e 14% a textura.

Ja os degustadores que acharam indiferente foram minimos, correspondendo a
menos de 20% nas categorias sensoriais aparéncia e textura, e 7% nas categorias
cor e odor, e na categoria sabor 0% dos votos. Os que desgostaram ligeiramente foi
correspondente a menos de 7% nas categorias aparéncia, cor, sabor e odor, e 0%

em textura. E os que desgostaram muito correspondeu a 0%.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento deste trabalho baseou-se em apresentar a farinha de
Alfarroba, um ingrediente pouco conhecido entre a populagdo brasileira, mas que
pode ser introduzido na alimentacdo brasileira com sucesso devido suas
propriedades e atributos dos quais sdo exploradas de forma aprofundada nesta

pesquisa.

A farinha de alfarroba é uma boa opcao para a alta demanda de pessoas que
desejam e sempre procuram transformar sobremesas em produtos menos caloricos.
A sobremesa escolhida para essa demonstracdo foi a mousse de chocolate. Por
possuir caracteristicas parecidas com as do cacau em po, a farinha de alfarroba
possibilita que esse possa ser substituido de maneira satisfatoria em varias

sobremesas.

Através do teste de acerto de formulagéo realizado no capitulo 4 e descrito no
capitulo 5, foi possivel observar que a substituicdo total do cacau na receita da
mousse de chocolate pela farinha de alfarroba foi bem-sucedida e obteve uma boa
aceitacao pelo publico, como demonstrado no grafico das analises sensoriais (Figura

14) realizado no capitulo 5.

Em decorréncia disso, é possivel constatar que ha a possibilidade de utilizar a
farinha de alfarroba na formulacdo de varios produtos, como bolos, biscoitos, entre
outros, pois ndo altera e nem prejudica as caracteristicas da preparacdo. Essa
substituicdo de ingredientes pode auxiliar no aumento do consumo de alimentos
menos caloricos, que consequentemente contribui na promocdo de uma qualidade

de vida melhor.
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