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RESUMO

A banana é consumida em sua quase totalidade na forma in natura, por
populacdes de alta e baixa renda, em virtude do alto valor nutritivo e baixo custo. Uma
banana supre aproximadamente 25% da vitamina C, contem 18 vitaminas A e B, alto
teor de potassio e acUcares e pouco sodio. Além disso, a auséncia de suco na sua
polpa, a auséncia de sementes duras e a disponibilidade no mercado brasileiro e em
diversos paises do mundo, durante o ano todo, contribui fortemente para o seu alto
consumo. Adaptar uma preparacao tipica nordestina (mogueca) sendo assim possivel
de ingerida pelo publico vegano. Foi observado no teste de aceitagdo que uns dos
itens mais apreciados foi o sabor 7,4, a textura 7,2 e a impressao global 7,2. O aroma
ficando com 6,9. E o menos apreciados foi a Aparéncia ficando com 5,2, creio que
seja devido a montagem do prato. Foi possivel concluir a ideia inicial de adaptar uma
moqueca para 0 publico vegano, modificamos apenas alguns ingredientes que
concluimos que combinou melhor com o prato, quase todos os resultados foram
positivos, no teste de aceitabilidade foi possivel identificar que o sabor foi um dos mais
apreciados, ja a apresentacado do prato ndo teve a apreciacdo do publico, chegou no

resultado esperado.
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1 INTRODUCAO

A banana é consumida em sua quase totalidade na forma in natura, por
populacdes de alta e baixa renda, em virtude do alto valor nutritivo e baixo custo. Uma
banana supre aproximadamente 25% da vitamina C, contem 18 vitaminas A e B, alto
teor de potassio e acucares e pouco sodio. Além disso, a auséncia de suco na sua
polpa, a auséncia de sementes duras e a disponibilidade no mercado brasileiro e em
diversos paises do mundo, durante o ano todo, contribui fortemente para o seu alto
consumo (PONTES, 2009).

A moqueca, é valido considerar que, para alguns estudiosos da gastronomia
brasileira, sua origem remeteria a peixada trazida pelos portugueses, na qual os
negros acrescentaram os ingredientes habituais da culinaria africana, quando aqui
chegaram na condi¢céo de escravos. Contudo € importante lembrar que os indigenas
tinham no peixe um alimento de extrema importancia, assim como a farinha de
mandioca. Tal associacdo — peixe-farinha — conservou-se, alids, na combinacgéo

perfeita da moqueca com o pirdo, até os dias de hoje (MERLON, 2011).

O veganismo nasce na década de 1940, em Londres, Inglaterra. O nascimento
dessa ideologia, que veio a se tornar um movimento politico global este intimamente
ligado ao incomodo moral de seus idealizadores com o sofrimento fisico e psicoldgico
causado nos outros animais por causa do consumo de produtos de origem animal
como ovos, leite, laticinios e mel, assim como no vestuario e nas pesquisas cientificas.
Ja naquela época estavam cientes do impacto ambiental provocado pelo consumo de
carnes e laticinios. Em 1979 a Sociedade Vegana britdnica apresenta a seguinte
definicdo de veganismo: o veganismo denota uma filosofia e um modo de vida que
procura excluir, na medida do possivel e do praticavel, todas as formas de exploracéo
e crueldade com animais como alimento, vestuario ou qualquer outro proposito. E por
extensdo, promove o desenvolvimento e o uso de alternativas sem animais para o

beneficio do ser humano, dos animais e do meio ambiente (DENIS, 2021).

Os veganos propdem como base ética que 0s animais ndo humanos séo seres
sencientes e ndo devem ser utilizados como propriedade ou para finalidades de
producdo ou matéria-prima para qualquer etapa de seu desenvolvimento, ou mesmo
gue sejam utilizados para teste de produtos de qualquer natureza. Conforme a
Declaragcdo de Cambridge sobre a Consciéncia em humanos e ndo humanos 0s

animais tém consciéncia semelhante a humana, sendo incorreto distingui-los dos



seres humanos como "animais irracionais”. No Brasil, a primeira iniciativa de fundar
uma Sociedade Vegetariana surgiu em 1921, porém nao houve continuidade, em 2003
ocorreu a fundacdo da Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), que €& uma
organizacdo sem fins lucrativos, que promove a alimentacdo vegetariana como
uma escolha ética, saudavel, sustentavel e socialmente justa. A SVB também foi
reconhecida pela Animal Charity Evaluators como uma das ONGs mais eficazes
do mundo. Entre seus objetivos, consta a promocdo do vegetarianismo estrito
em todos 0s seus aspectos, incluindo o ético, o ecoldgico e o de satde (MAGALHAES:;
OLIVEIRA, 2019).

Os carotenoides sao pigmentos naturais, derivados do isopreno, sendo
caracterizados estruturalmente por uma longa cadeia de duplas ligacdes conjugadas,
sempre com uma ou duas estruturas ciclicas (anel B-ionona) que terminam em
ligagbes conjugadas. S&o compostos lipossolUveis responséaveis pela cor atraente e
caracteristica de muitos alimentos. Além de possuirem atividade antioxidante através
da interacdo com radicais livres e sequestro do oxigénio singlete, alguns possuem
atividade pro-vitaminica A. Ha cerca de duas décadas, tem-se investigado a relacdo
entre 0 consumo de vitaminas e de carotenoides e a génese do cancer. Um dos
maiores interesses em relacdo aos carotenoides, esta relacionado a sua acao
antioxidante que reduz o estresse oxidativo do organismo, atuando na prevencéo de
determinados tipos de céancer, de doencas cardiovasculares, bem como sobre o
sistema imunoldgico. Outro interesse esta relacionado a sua atividade pré-vitamina A.
O -caroteno é o0 mais abundante dentre os carotenoides e, além da acdo antioxidante,
ele apresenta atividade pré-vitamina A, ou seja, € um precursor da vitamina A em
mamiferos. A fungéo vitaminica adquire maior importancia em regiées onde a vitamina
A pré-formada é raramente ingerida pela maior parte da populagdo, como no Nordeste
do Brasil (SOUZA et al., 2012).

Decidiu-se a partir dos dados obtidos modificar uma preparacdo de origem
nordestina tornando-a possivel de ser ingerida por veganos, e a0 mesmo tempo
concedendo um alto teor de vitamina A, sendo um grande auxilio para individuos com

enfermos atrelados a respiracao.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos Geral

e Adaptar uma preparacéo tipica nordestina (moqueca) sendo assim possivel de

ingerida pelo publico vegano.
2.2 Objetivos Especificos

e Calcular o custo da preparacao

e Montar a tabela nutricional fazer uma andlise sensorial do alimento

e Modificar uma preparacao tipico do nordeste, com o intuito de adapta-la para o
publico vegano assim abrangendo essas minorias

e Conceber um alto teor de vitamina A, provenientes da banana da terra, leite de
coco e azeite de dendé, que serd um auxilio para pessoas com problemas

respiratorios e um meio de prevenir a xeroftalmia (cegueira).



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Culinéria da regido nordeste

No Brasil, a gastronomia deve ser analisada pela sua variedade, fruto da
heterogeneidade cultural em que a grande rigueza estd na diversidade. Apesar de
muitas influéncias, a culinéria brasileira € o maravilhoso resultado da fuséo aculturada
de habitos alimentares do portugués colonizador, do indigena espoliado e do escravo
africano, através de pratos gostosos que falam das raizes e que simbolizam a regiéo,
sofrendo constantes modificagbes de cunho local, econdmico, politico e cultural.
Tendo como base ingrediente como aboboras, batata, aipim, inhame, card, feijées de
diferentes espécies, arroz, carne de peixe, suinos e boi, farinha de mandioca, leite e
ovos. Estes, com a capacidade de misturar sabores do brasileiro com processos faceis
de coccdo fizeram a nossa culinaria rica e variada. Os habitos alimentares nesta
regido sdo determinados por diversos fatores, entre eles o fato de todos os seus
estados serem banhados pelo mar estimulando o consumo de peixes, camardes,
lagostas, lulas e mariscos na regido litoranea. Cidades proximas a mangues, rios e
lagoas desfrutam da fartura de caranguejos, pitus e sururus. J& no interior nordestino,
tradicionalmente, ha o costume de se consumir carne de bode, de carneiro e de boi,
sendo esta Ultima, em especial, sob a forma de carne-de-sol ou carne-seca, se
diferenciando de acordo com o teor de sal que apresentam. Da agricultura, de modo
geral, obtém-se em abundancia: coco de dendé, jerimum, macaxeira, milho e frutas,
como abacaxi, acerola, caja, caju, carambola, ciriguela, coco, goiaba, graviola, jaca,

manga, mangaba, maracuja, pitanga, sapoti (CAMPOS, et al, 2009).

- ALAGOAS A culinaria alagoana nédo difere da culinaria do Nordeste em
geral, porém € muito mais variada em fungéo das suas diversas lagoas costeiras. Os
peixes, crustaceos, moluscos e mariscos fazem de Macei6, capital alagoana, o lugar
ideal para quem gosta de saborear o que ha de melhor na cozinha regional. E possivel
encontrar ainda restaurantes com cardapios variados, pratos de origem indigena e

africana, como feijoada, tapioca, comidas a base de milho e de mandioca

- BAHIA A mistura de temperos africanos, com toques indigenas e
portugueses resulta em uma variedade de pratos e sabores exclusivos desse estado
da alegria. O acarajé, abard, caruru e moquecas sdo um convite a degustagédo. Mas,

para além da cozinha afro-baiana, a culinaria caracteristica do sertdo baiano inova em



receitas a base de pirdo, farofa e carne seca, ingredientes fundamentais na panela —
ou tacho — do sertanejo. O acarajé, o principal atrativo no tabuleiro baiano, € um
bolinho caracteristico do candomblé. Sua origem é explicada por um mito sobre a
relacdo de Xangbd com suas esposas, Oxum e lansa. O bolinho se tornou, assim, uma

oferenda a esses orixas, sendo considerado pelas baianas uma comida sagrada.

- CEARA Os pratos a base de frutos do mar séo o carro-chefe da culinaria
local, sendo a peixada cearense um dos mais tradicionais pratos da regido litoranea.
Sendo o maior exportador de lagosta do Brasil, é reconhecido como o lugar onde se
prepara os melhores pratos feitos com esses crustaceos. Ainda desta regido, vindo
das casas de farinhas podemos ter a tapioca feito com goma de mandioca e coco, 0
grude (feito também de goma e coco) e a rosca de goma. Dos engenhos de cana-de-
acucar vem a cachaca (consumida em varios paises), o0 melado, a rapadura e o caldo

de cana.

- MARANHAO A cozinha do Maranhdo ¢ uma das mais saudaveis do
Nordeste. Pouca gordura e muito peixe fresco com moderado tempero a base de
tomate, cebola, pimentdo, pouco alho e cebolinha verde caracterizam sua culinaria.
Ao contrario dos baianos, ndo gostam de exagerar na pimenta e raramente a usam
como ingrediente. Entre um dos principais ingredientes trazidos pelos europeus pra
essa regiao, foi o arroz. Seu cultivo durante muitos anos alimentou o Brasil e, no fim
do periodo colonial, 0 Maranhdo ja exportava arroz para a Europa. Com tanta
producdo € muito natural que 0os maranhenses criassem excelentes pratos a base de
arroz. Os mais conhecidos s&o o arroz de toucinho, o arroz de jagana, o arroz de
carne, 0 arroz de caranguejo, arroz com camarao e vinagreira e o famoso arroz-de-

cuxa, usado como acompanhamento principalmente de peixe frito.

- PARAIBA Exuberante e variada, a miscigenacio das racas tornou a
culinaria paraibana um referencial da gastronomia nordestina levando os turistas a
apreciacéo de uma deliciosa combinacéo de sabores e cores, contribuindo assim, com
o desenvolvimento local. No litoral, logo apds a pesca, podem ser preparados pratos
como a agulhinha frita, pratos a base de camaréao, peixada e vindos dos mangues 0s
famosos caldinhos de caranguejo com leite de coco. O angu é um prato dos mais
populares, ocupando lugar comum nas mesas profanas e nos cardapios votivos de
divindades cultuadas nos terreiros afro-brasileiros. Outro prato muito consumido na

regido € o arroz doce, tipico na nossa regido associando o leite de coco e o de vaca.



Em 1720, na regido compreendida entre o centro norte paraibano e as cidades do
Serid6 norte-rio-grandense surgiu a carne de sol, a qual €, sem duvida, um dos pratos
mais caracteristicos do estado como também de toda a regido Nordeste. Varios
restaurantes se especializaram na preparacdo a base desta iguaria acompanhada
pela macaxeira, feijao verde e manteiga da terra. De influéncia indigena a gastronomia
paraibana herdou pratos feitos a partir de raizes e de milho, que nas festas juninas
enchem nossas mesas com pamonhas, canjicas, mungunza entre outros. Tem-se

também a sopa de cabeca de galo, o chouri¢co, a maxixada e sarapatel de porco

- PERNAMBUCO Analisando o consumo do povo pernambucano, pode-se
encontrar uma grande variedade de pratos ditos tipicos da regido. Na regiao litoranea,
por exemplo, podemos encontrar pratos a base de peixes, lagostas e outros frutos do
mar e também por ser uma regido de manguezal ainda podemos nos deliciar com
pratos feitos com caranguejos e siris. Os turistas podem saborear ainda pratos tipicos
feitos com milho, macaxeira, que nos fornecem deliciosas receitas como a canjica, a
pamonha e o pé-de-moleque. Sob influéncia dos negros estéo os pratos feitos com as
partes menos nobres do boi, porco ou galinha como o sarapatel e a galinha a cabidela.
No sertdo, a carne de sol é muito apreciada onde nos rende pratos deliciosos como a
carne seca com jerimum que pode ser feita tanto com a carne de sol, como com a

charque.

- PIAUI A cozinha tradicional piauiense difere das demais do Nordeste em
varios aspectos: a larga utilizacdo dos "cheiros verdes", cebolinha, pimenta-de-cheiro
e corante natural extraido do urucum; a farinha de mandioca é muito consumida para
complementacdo dos pratos; as farofas ou fritos, o pirdo e a pagoca sao alimentos
indispensaveis na mesa dos piauienses. O uso de carne com caldo é outra
caracteristica bem tipica do costume alimentar dos piauienses. O arroz € comumente
usado com outras misturas: com carne seca de gado, com carne de criacdo, de
galinha, de capote (galinha d’Angola) ou pato. Apesar da predominancia das comidas
sertanejas a base de carne, a cozinha piauiense dispde de excelentes pratos a base
de peixes e de frutos do mar. As frigideiras e as caldeiradas de camardo, as
casquinhas de caranguejos, os mexidos de ostras e caranguejos e as peixadas ao

leite de coco babacu.

- RIO GRANDE DO NORTE Pela sua localizagdo geogréfica privilegiada, o
Rio Grande do Norte, as margens do Atlantico, tem uma culinéria que se divide entre



0s produtos da terra e os frutos do mar. Entre as mais variadas comidas que o povo
consome ha séculos, no interior do Estado estdo aquelas que derivam da atividade
pecuaria: a carne-de-sol, a pacoca, o queijo de manteiga e de coalho, a coalhada, etc.
Também é comum as comidas preparadas com produtos da terra como a mandioca,

milho verde, coco, etc.

- SERGIPE Na gastronomia sergipana a carne-de-sol tem destaque servida
com feijdo verde e mandioca, podendo ser encontrada em todo o Estado e nos
principais restaurantes da capital. Outras delicias tipicas da regido sédo a buchada, o
sarapatel e a galinha cabidela. Nas cidades litordneas surge a culinaria a base de
peixes e frutos do mar, principalmente com camaréo, incrementados com leite de
coco. E também caracterizada pelo tradicional café nordestino, que traz o
indispensavel cuscuz de milho, mingau de puba, bolo de macaxeira, macaxeira
cozida, queijo coalho feitos artesanalmente, sucos de diversas frutas, ovo de capoeira
e muito mais (CAMPQOS, et al, 2009).



3.2 Moqueca

Falar de moqueca no Espirito Santo € tratar sobre um assunto bastante
popular, e os meios de comunicacdo de massa, em especial, tém contribuido, de
maneira impar, para sua divulgacdo. Turista tipico ndo passa por terras
capixabas sem degustar o prato, capixaba zeloso tem de saber prepara-lo.
De fato, por meio de uma ampla pesquisa de campo, verificamos a presenca
da moqueca em 87% dos estabelecimentos comerciais voltados a venda de
alimentos na regido litoranea do Estado. De norte a sul, a moqueca figura
como carro-chefe na grande maioria dos estabelecimentos, com forte apelo
indenitario, apresentando inclusive o uso de ingredientes bem semelhantes
em sua composicdo, com pequenas variacdes apenas na forma de preparo. No
entanto, apesar da popularidade do prato, raros sdo o0s estudos voltados a
esquadrinhar sejam suas origens, sejam as tradi¢cdes a seu redor ao longo do tempo.
Um olhar mais atento sobre a iguaria percebe as distingbes: na moqueca capixaba
nao entra dendé — clara influéncia africana na culinaria baiana — ou leite de coco; nem
pimentdo como costumam usar 0s cariocas. A receita local ganhou fama nestes
tempos de culto ao corpo, exatamente por ser mais leve do ponto de vista calérico.
Na receita tipica capixaba, a cor vem da tintura de urucum, o azeite é doce, o tomate
precisa estar bem maduro, a cebola branca o e alho devem ser bem cortados e o
coentro picado, salpicado em doses bem generosas. A moldura perfeita fica por conta
da panela de barro, feita pelas paneleiras de Goiabeiras, senhoras que moldam,
queimam e as tingem com cascas tiradas do manguezal. Assim, est4 garantido o
sabor inigualavel na preparacao do prato. Contudo, apesar do forte apelo publicitario
sobre a moqueca e sua representacéo na identidade capixaba, pouco se sabe ao certo
sobre sua origem (MERLO, 2011).

Em relacdo a moqueca, é valido considerar que, para alguns estudiosos da
gastronomia brasileira, sua origem remeteria a peixada trazida pelos portugueses, na
gual os negros acrescentaram os ingredientes habituais da culinaria africana, quando
aqui chegaram na condicdo de escravos. Contudo é importante lembrar que os
indigenas tinham no peixe um alimento de extrema importancia, assim como a farinha
de mandioca. Tal associagdo — peixe-farinha — conservou-se, alias, na combinacao
perfeita da moqueca com o pirdo, até os dias de hoje. Alias, parece razoavel avaliar o

peso da heranca indigena e portuguesa na receita da moqueca capixaba, em



oposicao a africanidade atribuida a receita baiana. De fato, o Espirito Santo recebeu
ao longo de sua histéria um pequeno numero de escravos africanos. A reinterpretacao
brasileira do processo de preparo da moqueca a partir de ingredientes indigenas
mesclados as técnicas portuguesas mostra como a cultura alimentar € um intercambio
permanente de conhecimentos, ingredientes, nogcdes e sabores. A cultura alimentar
esta constantemente em evolucdo, embora seja considerada e percebida como
imutavel e constante prerrogativa do ato cotidiano de comer. Cada cultura alimentar
inclui varias areas geograficas, o que permite certa variedade de plantas e animais. A
esse cenario € preciso adicionar algumas varidveis (0 acesso aos produtos
alimentares, os tabus alimentares, as dietas impostas ou desejadas, as
transformacdes diferentes de um mesmo produto) que fazem da comida, da
preparacao, dos ingredientes, das “antigas” e “novas” tradigdes, elementos em

continua evolugdo (MERLO, 2011).

3.3 Veganismo

O veganismo é uma proposta de conduta ética que prega a libertacdo dos
animais ndo-humanos por meio da abolicdo de todas as formas de exploracdo que
Ihes sdo impostas por nés. Na dieta vegana estao excluidos todos os ingredientes de
origem animal, como ovos, laticinios e mel (e qualquer tipo de carne, evidentemente),
além de itens que contenham ingredientes de origem animal. Quanto ao vestuario,
nao se utiliza couro (ou qualquer outro tipo de pele), 14 ou seda e, no geral, quaisquer
produtos ou itens que tenham sido testados em animais, ou que contenham
ingredientes de origem animal (por exemplo, cosméticos, produtos de limpeza,
aditivos de alimentos, objetos de decoracgéao etc.). O principio abolicionista, norteador
do veganismo, exclui também o comércio de animais de estimacéo, o uso de animais
para esportes ou diversdo, a vivissecgdo, etc. Ser estritamente vegano é quase
impossivel, visto que nossa sociedade usa derivados de animais nos mais diversos
setores produtivos. A proposta vegan ou vegana €, entretanto, uma postura ética com
resultados benéficos muito importantes para toda a biosfera. Pode parecer uma
postura radical - e ela 0 é - se consideramos a palavra “radical”’ no sentido de ir a raiz
de algo. Vejamos como isso se concretiza tomando a relagdo entre dieta vegana e
biodiversidade como um “subtema gerador. (SAMPAIO,2016)



N&o deixamos a natureza ser o que ela é. Desrespeitamos seu design, seu
designio e militamos contra a sua pujanca autopoiética, isto €, contra a sua imanente
capacidade e vocacédo para criar novas formas. Quando uma civilizacdo chega ao
ponto de manter sua diversidade genética em bancos de germoplasma e permite que
seus predadores de topo — seres indefesos, sem voz e sem escolha — sejam recebidos
a bala por criadores de gado, essa civilizacdo esta profundamente doente.
(BRUGGUER,2009)

O veganismo & um poderoso vetor de mudanga rumo a uma ética ecocéntrica.
E a dieta vegana, em escala planetaria, promoveria o resgate e a manutencao das
diversidades gen. (éticas) de uma forma muito mais eficiente do que quaisquer
atividades e projetos que hoje visam a essa finalidade, além de contemplar outras
dimensbes imprescindiveis para se alcancar a sustentabilidade. Mas, para isso, é
preciso que deixemos de lado o especismo — essa crenca de que Somos superiores
as outras espécies e podemos fazer com elas o que quisermos — e passemos a ver
0S animais ndo-humanos como nossos companheiros de jornada no planeta Terra.
(BRUGGUER,2009)

No Brasil, a Sociedade Vegana, criada em 2010, sustenta uma distingédo entre
0 veganismo como um modo de vida e o0 vegetarianismo como uma dieta alimentar.
No entanto, a confusdo € generalizada, e mesmo 0s membros mais ativos dos
movimentos veganos ainda gastam muito tempo tentando identificar as fronteiras
entre a dieta e a ética. Esta disputa é fundamental, haja vista que o enquadramento
semantico (construcdo de significado) é um trabalho essencial para definir as
configuracgdes, as fronteiras e as hierarquias no interior de qualquer movimento social
(Fligstein & McAdam, 2012). Com efeito, os resultados desta disputa ndo apenas
demarcam as diferencas entre o veganismo e outros movimentos, mas definem as

posicdes internas de diferentes atores

Existem pelo menos duas grandes vertentes dentre os movimentos animalistas,
as quais também refletem diferengas em termos de dietas alimentares, os “bem-
estaristas” e os “abolicionistas”. Os bem-estaristas sdo aqueles que aceitam a
exploracdo, mas estdo sempre em busca de melhorias nas condi¢cdes de vida dos
animais (especialmente daqueles em criatdrios), sob o preceito das chamadas cinco
liberdades: livres do medo e estresse, livres da dor e da doenca, livres da fome e da



sede, livres para expressar seu comportamento e livres de desconforto (Broom &
Molento, 2004). Este grupo estd4 geralmente ligado as posi¢cdes de zootecnistas,
veterinarios e agronomos que trabalham com praticas relacionadas ao bem-estar
animal em sistemas de pecuaria sustentavel. Para eles, os animais sdo seres que
merecem atencdo, com 0s quais 0os humanos desenvolvem empatia, mas nao sao

dotados de direitos.

3.4 Banana da terra

A banana da terra, cujo nhome cientifico € Musa sapientum é a maior espécie
conhecida, chegando a pesar 500g cada fruta e a ter um comprimento de 30cm. Essa
banana é achatada em um dos lados, tem casca amarela escura, sua polpa € bem
consistente, de cor rosada e textura macia e compacta, sendo mais rica em amido do
gue em acuUcar, 0 que torna essa fruta, ideal para cozinhar, assar ou fritar (TODA
FRUTA, 2009). Além disso, a banana da terra € uma fruta vastamente encontrada na
regido norte e nordeste do Brasil, destacando-se a Bahia como principal produtora,

onde o0 seu consumo se limita a basicamente a banana da terra frita e cozida.

O Brasil é o terceiro produtor mundial de bananas, sendo superado apenas pela
india e Equador. Em 2004, a producdo brasileira foi de 6,6 milhdes de toneladas,
enquanto que a india e o Equador produziram 16 e 7,5 milhdes de toneladas,
respectivamente (FAO, 2006). A banana brasileira é cultivada em quase todos os
estados, desde a faixa litoranea até os planaltos do interior. O estado de S&o Paulo é
o maior produtor, com 1,1 milhdes de toneladas, seguido pelos estados da Bahia,
Santa Catarina, Minas Gerais e Para (BRASIL, 2006). De acordo com Silva (1999),
somente os bananais do litoral sul do estado de Sdo Paulo contribuem para a
exportacdo. As plantacdes existentes no planalto paulista e nos estados do Ceara,
Goias, Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de Janeiro e Pernambuco abastecem quase
que somente o mercado interno. Com relagéo as exportacdes, o maior concorrente do
Brasil na América do Sul e o maior exportador mundial € o Equador. Este pais
consegue comercializar uma fruta de melhor qualidade e menor custo, com
regularidade de oferta. Apesar disso, o clima quente e o alto indice de precipitagdo
favorecem a incidéncia de doencas foliares, exigindo altos investimentos para o seu

controle. Nesse aspecto, a producéo brasileira é favorecida, principalmente na regiao



Nordeste, que possui condi¢do climética adequada e recursos hidricos para irrigacao
(ALMEIDA et al., 2001). A participacdo do Brasil no mercado externo é muito reduzida,
sendo que 99,0% do total produzido de banana sdo destinados ao mercado interno.
De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o volume de
banana exportado pelo Brasil, em 2004, foi de 188.087 toneladas, principalmente para
paises como a Argentina, Uruguai, Reino Unido e Italia (BRASIL, 2006). Do ponto de
vista biologico, a banana € um dos frutos que apresenta uma das maiores perdas por
decomposicdo pés-colheita visto ser ela extremamente perecivel, ndo permitindo o
uso do frio para o armazenamento. Este fato nos leva a ideia basica de que a
industrializacdo é uma das formas mais indicadas para um melhor aproveitamento da
producao (SILVA, 1995). Diversos sao os produtos que podem ser obtidos da banana:
polpa ou puré, néctar, fruta em calda, produtos desidratados (banana liofilizada, flocos
e fruta na forma de passa) e doces diversos, incluindo geleias e doce de massa
(bananada). A fruta € consumida em sua quase totalidade na forma in natura, por
populacdes de alta e baixa renda, em virtude do alto valor nutritivo e baixo custo.
Segundo Dantas e Soares Filho (1997), uma banana supre aproximadamente 25% da
vitamina C, contem vitaminas A e B, alto teor de potassio e acucares e pouco sodio.
Além disso, a auséncia de suco na sua polpa, a auséncia de sementes duras e a
disponibilidade no mercado brasileiro e em diversos paises do mundo, durante o ano

todo, contribui fortemente para o seu alto consumo (LICHTEMBERG, 2001).



3.5 Carotenoides

Os carotenoides sao pigmentos naturais responsaveis pelas cores amarelas,
laranja e vermelho de muitos alimentos, tais como frutas, vegetais, gema de ovo,
alguns peixes, como salméo e truta, e crustaceos. Além de colorir, 0s carotenoides
possuem atividades bioldgicas importantes destacando-se a inibicdo de doencas onde
os radicais livres apresentam papel fundamental, como arteriosclerose, catarata,
degeneracdo macular, esclerose mudltipla, cancer, doencas degenerativas e
cardiovasculares. O licopeno, caroteno presente em produtos de tomate, previne a
oxidacdo do LDL e reduz o risco do desenvolvimento de arteriosclerose e doencas
coronarias, além disso, outras pesquisas sugerem que este carotenoide pode reduzir
o cancer de prostata, pulmdo, pele e bexiga. Nas industrias de alimentos, os
carotenoides sao utilizados principalmente como corantes, com o0s objetivos de repor
a cor perdida durante o processamento e armazenamento, colorir os alimentos
incolores e uniformizar a coloracdo de alguns produtos alimenticios. Mais
recentemente, com o crescente interesse pela saude, os carotenoides também tém
sido adicionados aos alimentos a fim de enriquecer o produto. S&o também
precursores de muitos compostos quimicos importantes, responsaveis pelo aroma de
alguns alimentos, fragrancias de algumas flores, coloracéo especifica e fotoprotecao.
Industrialmente os carotenoides, tais como -caroteno e astaxantina, sdo utilizados
como corantes naturais para alimentos ou adicionados em racdo para aquicultura
(VALDUGA, et al, 2009).

Os carotenoides sao tetraterpenos (C40), formados a partir de unidades de
isopreno, o isopentenil pirofosfato (IPP) e seu isdbmero dimetilalil difosfato (DMAPP),
cada um contendo cinco atomos de carbono (C5). Essas moléculas podem ser obtidas
pela via do acido mevalonico (MVA) ou do metileritritol fosfato (MEP), variando de
acordo com o organismo produtor. Na primeira via ha o uso de Acetil-CoA para
produzir IPP. Ja na segunda, h& a producéo de IPP e DMAPP a partir de piruvato e
gliceraldeido-3-fosfato (G3P) (VALDUGA, et al, 2009).

Atividade pro- vitamina A. A vitamina A — termo usado para designar
moléculas que apresentam atividade bioldgica de retinol — € de suma importancia para
o desenvolvimento embrionéario, protecdo do organismo contra estresse oxidativo,

funcionamento da visdo e do sistema imune, entre outros. Porém, o organismo



humano nédo é capaz de sintetizar vitaminas, fazendo-se necessaria a ingestdo de
fontes exdgenas. A vitamina A pode ser obtida a partir da ingestdo de alimentos de
origem animal, como: figado, queijo, manteiga, leite integral, gema de ovo e peixe.
Além disso, a suplementacao de vitamina A também pode se dar pela insercao de
vegetais na dieta, sendo a cenoura, a abdbora e o espinafre, exemplos de fontes
abundantes em carotenoides precursores de vitamina A. Nem todos os carotenoides
apresentam atividade pro-vitamina A. Para que o carotenoide apresente esta
atividade, a molécula deve conter, no minimo, o Bcaroteno é o de maior destaque por
ser o unico capaz de gerar duas moléculas de retinol quando ingerido. Uma vez
ingeridos, os carotenoides com atividade pro-vitamina A sédo absorvidos e convertidos
a retinal no intestino. A molécula de retinal, por sua vez, é convertida a retinol e, em

seguida, é transportada para o figado, onde € armazenada (TEIXEIRA, 2017).

Os carotenoides compdem um grupo de pigmentos naturais com
propriedades que permitem sua aplicagdo nas mais diversas industrias.
Consequentemente, seu uso nao se limita a conferir ou intensificar a cor dos
alimentos; os carotenoides também podem ser empregados como nutracéuticos e em
formulacbes cosméticas, dadas as suas propriedades nutricionais e seu potencial
antioxidante, respectivamente. Os carotenoides também se mostram benéficos na
prevencédo de doencas mediadas pela acdo de ERO. Dentre as doencas causadas
por ERO, que podem ser prevenidas pela acdo dos carotenoides estéo: disturbios de
fotossensibilidade (eritema, erupcdo polimorfa a luz, protoporfiria eritopoiética),
doencas cardiovasculares, diabetes, distirbios de visdo (degeneracdo macular
relacionada a idade, catarata), cancer (célon, esoféagico, bucal, faringe e laringe),
disturbios neuroldgicos e doengas imunoldgicas. Adewais, o B-caroteno tem sido
usado como intensificador e prolongador do bronzeado, devido ao seu acumulo no
tecido hipodérmico que confere coloracao dourada bronzeada a pele. Xantofilas, como
a luteina se acumulam na macula IUtea, protegendo os olhos contra a catarata e a
degeneracdo macular relacionadas a idade. Efeito similar foi relatado para a
zeaxantina que também previne contra a degeneracdo macular. Alguns estudos
indicam que a administracdo oral de luteina e zeaxantina é capaz de proteger a pele
contra efeitos da radiacdo UVB (TEIXEIRA, 2017).



4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material: Moqueca de Banana da terra:

2 Bananas da terra

1/2 colheres (sopa) de suco de lim&o tahiti
1 cebolas grande em rodelas

1 pimentdo verde em rodelas

1 pimentao vermelho em rodelas
1 pimentdo amarelo em rodelas
1 tomate maduro em rodelas

2 palmitos pupunha

3 dentes de alho

Cominho em po6

P4prica doce

Manjericao

Coloral

Sal

Pimenta do reino

2 xicaras de leite de coco caseiro
2 colheres (sopa) de azeite-de-dendé
Colheres

Panelas

Facas

1 Tébua

1 Frigideira

Farofa

2 xicaras de cha de farofa de mandioca

4 colheres de sopa de 6leo soja

6 unidades de castanha de caju em pedacos
1 Cebola em rodelas



4.2 Métodos
Moqueca de banana da terra:

e Em uma vasilha coloque a banana e o palmito ja cortados em rodelas,
tempere com o liméo sal e pimenta, deixe reservado por 5 min.

Corte os pimentdes, o tomate e a cebola em rodelas e reserve.

Em uma frigideira grande ou panela de barro coloque o 6leo de dendé.

Assim que esquentar coloque a cebola e o tomate e deixe cozinhar por 2 min.
Logo depois os pimentdes, a banana e o palmito.

Junte com o leite de coco e os temperos, deixe cozinhar por 35 min.

Farofa

e Em uma panela coloque o 6leo, adicione a cebola em rodelas e deixe fritar
bem.

e Quando estiverem bem fritas adicione a castanha cortada em pedacos.

e Adicione a farofa de mandioca e misture.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Teste de aceitacéo sensorial

Analise sensorial

Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
global

e Foi observado no teste de aceitagdo que uns dos itens mais apreciados foi 0
sabor 7,4, a textura 7,2 e a impressao global 7,2.

e O aroma ficando com 6,9

e E o0 menos apreciados foi a Aparéncia ficando com 5,2, creio que seja devido a
montagem do prato.

5.2 Custo
Porcao: 100g
Custo total da preparacéo: 14,52

Rendimento total: 1,525kg
Preco da porcéo: 0,45 (0,50)
Preco do Kg: R$ 14,50



e O preco da nossa porcéo ficou acessivel para que as pessoas, o custo da
preparacao pensando nos tempos atuais € relativamente bom, o rendimento
foi satisfatorio.

5.3 Tabela de informacéao nutricional

INFORMA(;AO NUTRICIONAL
Porcéo de 1009 (1 xicara)
. ~ 0 *
Quantidade por porcao /VD (%)

Valor energético 170 kcal = 715 KJ 8%
Carboidrato 36 ¢ 12%
Proteinas 2509 3%
Gorduras Totais 1,89 3%
Gorduras saturadas 0,59 2%
Gorduras trans 05¢ **
Fibra Alimentar 199 8%
Saodio 113 mg 5%
(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000Kcal ou 8400 KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

e O valor energético da porcao foi de 170kcal, os valores estdo dentro da
referencias do VD (%)



6 CONCLUSAO

Foi possivel concluir a ideia inicial de adaptar uma moqueca para o publico vegano,
com modificacdo de apenas alguns ingredientes que combinaram melhor com o prato.
No teste de aceitacdo os resultados foram positivos, sendo possivel identificar que o

sabor foi um dos mais apreciados.
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8 ANEXOS




