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INTRODUCAO

A questdo da mé alimentacdo e da fome é um problema mundial e envolve temas
como seguranca alimentar, salude publica, expectativa de vida, qualidade de vida, dentre
outros. Uma alimentagdo saudavel implica em acesso a alimentos de qualidade, com
variedade e em quantidade adequadas. A escassez ou 0 excesso de alimentos podem causar
danos irreparaveis a salde da populacdo. A primeira causa a fome e ma alimentagéo e, como
agravantes, as doencas e defeitos no organismo provenientes da falta de nutrientes essenciais
— a exemplo do escorbuto, beribéri, anemias e cegueira (http://www.abcdasaude.com.br). J& o
excesso de alimentos causa a obesidade - resultando em problemas cardiopaticos, de
isquemias, sobrecargas em 6rgdos como pancreas e figado - e diversas doencas, tais como
intoxicaces, calculos renais e esteatose hepatica (http://www.abcdasaude.com.br). Além de
questBes relacionadas a quantidade e qualidade, e ao acesso aos alimentos, inovacGes de
natureza ndo tecnoldgica, como mercado, educacdo, salde, agua e logistica, sdo também itens
de primeira instancia em qualquer protocolo de apoio e defesa da agricultura familiar
(SOUSA, 2006).

O combate a ma alimentagdo devera ser orientado no sentido de aumentar a seguranga
alimentar da populacdo, especialmente a parcela de baixa renda, propiciando-a acesso a
alimentacdo e as demais condicdes, como habitacdo, saneamento, servicos de salde, educacao
e lazer, bem como as informac6es sobre como se alimentar melhor, de forma mais eficiente,
aproveitando ao maximo os alimentos, em especial os regionais e adaptados a cultura e
habitos locais.

Vérias pessoas desconhecem ndo s6 as potencialidades de alimentos regionais e
alternativos/adaptados, mas também os alimentos funcionais que, além de fornecerem
nutrientes, tém a capacidade de atuar sobre a satde das pessoas, prevenindo doencas diversas.
Esses alimentos, as vezes, abundantes numa regido, inclusive as diversas maneiras de
aproveitamento em sua forma bruta e de seus coprodutos.

Exemplo de um produto adaptado aos habitos alimentares locais e com efeitos
fitoterapicos € o gergelim (Tabela 1). Os grdos de gergelim representam 563 cal/100g; contém
de 17 a 32 % de proteinas sobre matéria seca; teor de 6leo entre 41 a 65% e s&o ricos em
calcio, ferro, fosforo, magnésio, zinco, selénio e potassio, aminoacidos essenciais, substancias
bioativas e imunoestimulantes, como a arginina, a metionina, cistina e leucina (ARRIEL, et.
al. 2009).

No nordeste brasileiro, uma das formas mais apreciadas de uso culinario e
agroindustrial do gergelim ¢é sob a forma do doce tipo “espécie”, de consisténcia pastosa. A
receita € tradicional e j& bastante incorporada a tradicdo culinaria, artesanal e agroindustrial
locais tanto pelo sabor como pela utilizagdo do doce sob forma de suplemento alimentar, ja
que o gergelim é reconhecido pela populacdo em geral como alimento nutritivo e capaz de
prevenir ou curar certas doencas. Além disso, o doce pode ser consumido puro, com queijo de
coalho, acompanhado de paes, bolos, biscoitos ou bolachas. Normalmente o doce é feito com
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03 xicaras de farinha de mandioca, 01 xicara de farinha de gergelim (gergelim torrado e
moido), 04 xicaras de “mel” de rapadura, 01 colher das de sopa de cravo da india, 01 colher
das de sopa de manteiga ou margarina, ¥z xicara de castanha de caju assadas e sem pele.

A equipe do LTA, cuja missdo é desenvolver novas formulagGes e adaptar ou adequar
outras ja existentes, observou que, apesar desse doce ser largamente produzido pelas donas de
casas e por algumas pequenas agroindustrias no nordeste, havia um gargalo nessa formulagéo
tradicional no que se refere a quantidade de farinha de mandioca utilizada. Vale ressaltar que
teores mais elevados de farinha de mandioca confere maiores possibilidades de contaminacgéo
microbiana e, consequentemente, diminuicdo da vida de prateleira do produto. Além do mais,
um pequeno descuido no processo de fabricagdo pode “empelotar” o doce, conferindo-0
textura e sabor menos agradaveis. A formacdes de bolhas de ar nessas “bolotas” de farinha
também podera reduzir ainda mais o tempo de prateleira devido ao acimulo de ar. Algumas
embalagens desses doces chegam a mofar nas prateleiras.

Nesse sentido, a equipe do LTA buscou uma adaptagédo para a receita tradicional, que
permitisse a conservacdo do produto por mais tempo, acentuando o sabor do gergelim, por
meio da reducdo da quantidade de farinha de mandioca. A nova formulagdo sera divulgada em
cursos e palestras sobre o aproveitamento alimentar e agroindustrial da cultura do gergelim, e
a partir dos resultados de testes de aceitacdo, para os varios estados do nordeste.

OBJETIVOS
Obter uma formulagdo de doce “espécie” de gergelim com o menor teor possivel de
farinha de mandioca, visando-se reduzir o teor de amido e aumentar o seu valor nutricional,
bem como o prazo de validade do produto, de melhor o sabor.

METODOLOGIA

Normalmente, pela receita tradicional, o doce é feito com 3 xicaras de farinha de
mandioca, 1 xicara de farinha de gergelim (gergelim torrado € moido), 4 xicaras de “mel” de
rapadura, 1 colher das de sopa de cravo da india, 1 colher das de sopa de manteiga ou
margarina, ¥ xicara de castanha de caju assadas e sem pele. Os testes foram executados na
cozinha experimental do Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Embrapa Algodao, a
partir dos seguintes experimentos:

a) Experimento 1 - substituicdo de uma das trés xicaras de farinha de mandioca por
farinha de gergelim.

b) Experimento 2 - utilizou-se uma formulacdo na propor¢do de uma xicara de farinha
de mandioca para uma de farinha de gergelim.

c) Experimento 3 - utilizou-se uma formulac&o na proporcao de metade de uma xicara
de farinha de mandioca para uma de farinha de gergelim.

d) Experimento 4 — utilizou-se, na formulagéo, apenas farinha de gergelim, mas ndo
obteve-se uma consisténcia adequada e o sabor apresentou-se muito forte ndo sendo adequada
aos padrdes culturais e o sabor estava bastante acentuado, segundo as observagdes dos
degustadores.

Apos a confecgdo de cada produto, gerado pelos quatro experimentos, eram
submetidos aos testes de degustacdo, bem como a avaliagdo do sabor, pela populagéo
envolvida, para se conhecer a aceitacdo dos alimentos produzidos.



RESULTADOS E DISCUSSAO

\erificou-se, nos experimentos 1 e 2, que 0 produto por possuir uma consisténcia
adequada, era passivel de aumento quanto ao seu potencial nutricional, por meio da
diminuigéo da quantidade de amido — de baixo teor nutritivo - e 0 aumento da quantidade de
gergelim triturado e moido. Embora no experimento 3 tenha-se utilizado uma quantidade
elevada de farinha de gergelim, o sabor e a consisténcia foram adequados e o produto muito
apreciado. O contrario foi observado no experimento 4, quando ocorreu a exclusao da farinha
de mandioca da formulagdo, resultando em mé consisténcia e o sabor pouco apreciado.

O produto oriundo do Experimento 1, foi submetido a um teste de aceitacdo e o0 seu
sabor agradou a grande maioria dos degustadores. O gerado pelo Experimento 2 apds o teste
de aceitacdo, foi considerado satisfatorio.

Obteve-se com o Experimento 3, um produto de consisténcia e sabor aceitaveis pelos
degustadores. Porém ndo se obteve, com o Experimento 4, consisténcia adequada e o sabor
ficou muito forte, ndo se adequando aos padrdes culturais, segundo as observagdes dos
degustadores.

CONCLUSAO
A formulacdo com maior teor de farinha de gergelim e, consequentemente, de elevado
valor nutricional, resultou em um produto de consisténcia e de sabor aceitaveis pelos
degustadores, recomendando-se a propor¢do de meia xicara de farinha de mandioca para trés
xicaras de farinha de gergelim.
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ANEXO |

Tabela 1. Teores médios dos componentes encontrados em 100 g de gergelim.

Nutrientes Valores médios
Calorias 593,6¢al
Proteinas 18,6%
Lipidios 49,1%

Carboidratos totais 21,6%

Fibras totais 6,30%

Cinzas 5,3%
Calcio 1.160mg

Faésforo 616mg
Ferro 10,5mg
Saédio 60mg

Potassio 725mg

Vitamina A 30pi
Tiamina 0,98mg

Riboflavina 0,23mg

Niacina 5,4mg

Fonte: Assumpcéo, 2008



