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RESUMO: O consumo de lanches ndo saudaveis € uma pratica comum que contribui
para o aumento de doencgas crdnicas, como hipertensao, obesidade e diabetes. Em
busca de alternativas mais saudaveis, o Hibiscus acetosella, uma planta rica em
antioxidantes e com propriedades hipotensoras, surge como uma Opgao promissora.
Este trabalho visa estudar as propriedades do Hibiscus acetosella, propondo um
lanche natural que incorpore a folha da planta e um molho verde feito com o Hibiscus
acetosella, como alternativa saudavel. Hibiscus acetosella, também conhecido como
hibisco roxo ou hibisco acido, € uma planta com varias propriedades benéficas para a
saude, incluindo a regulacao da presséo arterial. Estudos indicam que o consumo de
Hibiscus acetosella pode ajudar a reduzir a presséao arterial elevada, o que pode ser
especialmente relevante para compensar os efeitos adversos dos lanches néao
saudaveis, que muitas vezes sao ricos em sodio e gorduras. O Hibiscus contém
compostos antioxidantes e antiinflamatérios que ajudam a melhorar a saude
cardiovascular. Além disso, suas propriedades diuréticas podem auxiliar na reducao
do volume sanguineo e, consequentemente, na diminuicdo da pressao arterial.
Incorporar o hibisco roxo em uma dieta equilibrada pode, portanto, contribuir para um
melhor controle da pressao arterial e promover a saude geral do coragdo. Foi
desenvolvido um lanche saudavel com base em molho feito a partir do Hibiscus
acetosella, com sabor e aparéncia agradaveis ao consumo.

Palavras-chave: Malvaceae; Doencgas cronicas; Compostos antioxidantes e anti-
inflamatorios.

HIBISCUS ACETOSELLA AS A RESPONSE TO UNHEALTHY SNACKING: The
properties for blood pressure

ABSTRACT: The consumption of unhealthy snacks is a common practice that
contributes to the increase in chronic diseases, such as hypertension, obesity, and
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diabetes. In search of healthier alternatives, Hibiscus acetosella, a plant rich in
antioxidants and with hypotensive properties, emerges as a promising option. This
work aims to study the properties of Hibiscus acetosella, proposing a natural snack
that incorporates the leaf of the plant and a green sauce made with Hibiscus acetosella,
as a healthy alternative. Hibiscus acetosella, also known as purple hibiscus or acid
hibiscus, is a plant with several beneficial health properties, including regulating blood
pressure. Studies indicate that consuming Hibiscus acetosella may help reduce high
blood pressure, which may be especially relevant to offset the adverse effects of
unhealthy snacks, which are often high in sodium and fats. Hibiscus contains
antioxidant and anti-inflammatory compounds that help improve cardiovascular health.
In addition, its diuretic properties can help reduce blood volume and, consequently,
lower blood pressure. Incorporating purple hibiscus into a balanced diet can therefore
contribute to better blood pressure control and promote overall heart health. A healthy
snack was developed based on a sauce made from Hibiscus acetosella, with a
pleasant taste and appearance to consume.

Keywords: Malvaceae; chronic diseases; Antioxidant and anti-inflammatory
compounds.

1. INTRODUCAO

O género Hibiscus € amplamente conhecido por suas diversas espécies, que
sao apreciadas tanto pelo seu valor ornamental quanto por suas propriedades
medicinais e alimenticias. No Brasil, o Hibiscus tem se destacado por sua
adaptabilidade ao clima tropical e por ser uma planta utilizada em diferentes setores,
como na produgao de chas, na gastronomia e na medicina popular. Entre as espécies
mais populares no pais estdo o Hibiscus sabdariffa, o Hibiscus rosa-sinensis, o
Hibiscus acetosella, entre outros. Cada uma dessas espécies apresenta
caracteristicas e propriedades distintas, contribuindo para o interesse cientifico e
popular em torno dessa planta. O objetivo geral deste trabalho é analisar as
propriedades da Hibiscus acetosella em um molho caseiro e seu potencial impacto na
saude humana.

O género Hibiscus pertence a familia Malvaceae, sendo composto por mais de
200 espécies de plantas distribuidas em regides tropicais, subtropicais e temperadas
ao redor do mundo. (JUDD et al, 2009). No Brasil, algumas dessas espécies séao
nativas, enquanto outras foram introduzidas e adaptadas ao clima brasileiro, tornando-
se populares tanto em ambientes urbanos quanto em zonas rurais. Abaixo estao as

principais espécies de hibiscus encontradas no Brasil.
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e Hibiscus sabdariffa

O Hibiscus sabdariffa, também conhecido como hibisco-rosa ou hibisco-de-
rosela, € uma das espécies mais conhecidas no Brasil devido a sua utilizagdo na
producdo de chas e sucos (Carvalho, 2017). Originario da Africa, ele foi introduzido
no Brasil e rapidamente se tornou popular devido as suas propriedades medicinais,
como a capacidade de ajudar na reducao da pressao arterial e no controle dos niveis
de colesterol. Suas flores possuem uma coloragdo vermelho-escura, contém
compostos antioxidantes que conferem beneficios a saude cardiovascular. Além do
uso medicinal, essa espécie também é utilizada na culinaria, sendo aproveitada em

geleias, doces e até em saladas.

Figura 1. Hibiscus Sabdariffa

e Hibiscus rosa-sinensis

Cordeiro (2020) ensina que o Hibiscus rosa-sinensis é popularmente conhecido
como hibisco-da-china ou hibisco-ornamental. Trata-se de uma planta amplamente
utilizada no paisagismo devido as suas flores grandes e coloridas, que variam do
vermelho ao rosa e amarelo. Apesar de nédo ter o mesmo destaque medicinal do
Hibiscus sabdariffa, o Hibiscus rosa-sinensis tem aplicagdes terapéuticas, sendo
utilizado em infusdes para aliviar sintomas de tosse, resfriados e inflamacgdes leves.
Além disso, suas flores sdo comumente usadas na producdo de cosmeéticos e

produtos para cuidados com o cabelo.
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Figura 2. Hibiscus rosa-sinensis

e Hibiscus tiliaceus

O Hibiscus tiliaceus € uma espécie nativa de regides costeiras tropicais,
incluindo areas do Brasil. Ele € comumente encontrado em manguezais e areas
umidas, sendo uma planta que tolera quantidades de sais soluveis presentes no solo.
Suas flores sdo de coloragdo amarela, com um centro vermelho. Embora ndo seja
amplamente cultivado como as outras espécies de hibiscus, ele tem importancia
ecologica e é utilizado em algumas culturas tradicionais para a produgao de fibras e

cordas a partir de seu caule.

Figura 3. Hibiscus tiliaceus

e Hibiscus acetosella

O Hibiscus acetosella (figura 4), conhecido como hibisco-vermelho ou quiabo-
roxo, é outra espécie que tem ganhado popularidade no Brasil, especialmente por seu
uso em hortas urbanas e pela versatilidade culinaria. Suas folhas tém um sabor acido,
semelhante ao da vinagreira, sendo utilizadas como complemento em saladas,
molhos e sopas. Além disso, o Hibiscus acetosella também tem demonstrado
propriedades antioxidantes e anti-inflamatoérias, o que o torna uma espécie de

interesse para a pesquisa cientifica no campo da nutricdo funcional.
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Figura 4. Hibiscus acetosella.

Fonte: www.plantamundo.com, acessado em 21/10/2024.

Cada uma dessas espécies de hibiscus apresenta potencialidades diferentes,
seja no ambito medicinal, culinario ou ornamental. O Hibiscus sabdariffa é
amplamente utilizado na producdo de bebidas saudaveis e possui um mercado
crescente no Brasil, especialmente com 0 aumento da demanda por produtos naturais
e funcionais. O Hibiscus rosa-sinensis, por sua vez, segue sendo uma espécie
ornamental de grande destaque, embora também seja utilizado em preparagdes
caseiras para fins terapéuticos e cosméticos. Ja o Hibiscus acetosella desponta como
uma nova alternativa para o cultivo e consumo de plantas alimenticias nao
convencionais (PANC), sendo cada vez mais apreciado por suas propriedades

nutricionais e medicinais.

1.1 Questao-problema

Como as propriedades da Hibiscus acetocella podem ser aproveitadas em formato de

molho caseiro e quais seus possiveis beneficios?

1.2 Justificativa

No contexto do presente trabalho o Hibiscus acetosella é diverso e oferece uma
ampla gama de beneficios tanto para a saude humana quanto para o meio ambiente.
As diferentes espécies presentes no Brasil desempenham papéis importantes na

alimentagdo, medicina, ornamentacdo e preservagao ecoldgica. No entanto, é


http://www.plantamundo.com/
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importante que mais estudos sejam conduzidos para aprofundar o conhecimento
sobre as propriedades bioativas dessas plantas, permitindo seu uso de forma mais
consciente e eficaz na promogédo da saude e no desenvolvimento sustentavel. A
escolha da planta se originou através da curiosidade sobre as PANCS (Plantas
Alimenticias Nao Convencionais), com isso a pesquisa do Hibiscus acetocella foi
devido a facilidade de adquirir a planta no SAF (Sistema Agro Florestal) da ETEC de

Sao Sebastido.

O consumo de lanches nao saudaveis é uma pratica comum que contribui para
o0 aumento de doencas crénicas, como hipertensao, obesidade e diabetes. Em busca
de alternativas mais saudaveis, o Hibiscus acetosella, uma planta rica em
antioxidantes e com propriedades hipotensoras, surge como uma Oopg¢ao promissora.
Este trabalho visa estudar as propriedades do Hibiscus acetosella, propondo um
lanche natural que incorpore a folha da planta e um molho verde feito com o Hibiscus

acetosella como alternativa saudavel.

1.3 Objetivos
Objetivo geral: Analisar as propriedades da Hibiscus acetocella em um molho caseiro

e seu potencial impacto na saude humana.

Objetivos especificos:

1. Realizar uma revisdo bibliografica sobre as propriedades nutricionais e
medicinais da Hibiscus acetocella.

2. Desenvolver e testar uma receita de molho utilizando a Hibiscus acetocella
como ingrediente principal.

3. Avaliar a composicao nutricional do molho desenvolvido.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Caracterizacao do objeto de estudo
O Hibiscus acetosella € uma planta conhecida por suas propriedades
nutricionais e medicinais. Estudos mostram que suas folhas e flores sdo ricas em

compostos fendlicos, antocianinas e outros antioxidantes que contribuem para a
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reducéo da pressédo arterial e combate ao estresse oxidativo (ALl et al., 2011).

O Hibiscus acetosella € uma planta de folhas caducas, pertencente a familia
das Malvaceae. Suas folhas tém uma tonalidade de roxo-escuro a vermelho-
bronzeado, com uma forma lobada e bordas recortadas. As flores podem ser
vermelhas ou rosadas, semelhantes as flores de outros hibiscus. Esta planta pode
crescer até cerca de 1,5 metros de altura e é relativamente facil de cultivar. Ela requer
luz solar direta e solo bem drenado para prosperar. Pode ser cultivada tanto em vasos
como diretamente nflao solo e adequada para climas tropicais ou subtropicais.

As partes comestiveis do Hibiscus acetosella incluem suas folhas e flores. As
folhas s&o frequentemente usadas em infusdes, enquanto as flores podem ser usadas
em saladas, chas e outras preparacgdes culinarias.

O Hibiscus acetosella tem sido tradicionalmente usado em varias culturas
africanas na culinaria e medicina popular. Algumas preparagdes alimentares comuns
incluem:

1. Cha de folhas: As folhas sao secas e usadas para fazer infusées de cha, que
sao consumidas por seu sabor unico e acredita-se ter propriedades medicinais.

2. Saladas: As flores e folhas frescas podem ser adicionadas a saladas para
adicionar cor e sabor.

3. Bebidas: Suco ou refrescos podem ser feitos a partir das flores ou folhas,
adicionando um toque tropical e colorido a bebida.

4. Molhos: As folhas picadas podem ser adicionadas a molhos para dar sabor
e cor.

Este trabalho existe para explorar novas formas de aproveitar as propriedades
benéficas da Hibiscus acetosella na culinaria, promovendo uma alimentacao saudavel
e funcional. Seu publico-alvo inclui pesquisadores, profissionais da saude e
entusiastas da culinaria interessados em ingredientes naturais e seus efeitos na

saude.

Diante dos beneficios potenciais do Hibiscus acetosella para a saude
cardiovascular, incentiva-se o uso regular desta planta como parte de uma dieta
equilibrada e estilo de vida saudavel. Ao buscar maneiras naturais de controlar a
pressao arterial, € importante incorporar o Hibiscus acetosella na rotina diaria. No

entanto, € importante lembrar que o uso de plantas medicinais deve ser complementar
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ao tratamento médico e n&o o substituir. Bem como também é indispensavel consultar
um profissional de saude antes de iniciar qualquer novo regime de saude.

Carvalho (2017) ensina que as folhas do Hibiscus acetosella possuem atividade
antioxidante e anti-inflamatéria, devido a presengca de compostos fendlicos. Isso
sugere que a planta pode ter potencial terapéutico além de seu uso ornamental e
culinario.

Pesquisas indicam que o consumo regular de Hibiscus acetosella pode auxiliar
na reducdo da pressao arterial devido as suas propriedades vasodilatadoras e
diuréticas. Um estudo realizado por Hopkins et al. (2013) mostrou que o extrato da
planta possui efeitos hipotensores significativos em ratos hipertensos.

A substituicdo de lanches tradicionais por op¢des mais saudaveis pode
impactar positivamente na saude geral. Estudos como o de Smith et al. (2018)
destacam a importancia de integrar alimentos ricos em nutrientes e com baixo teor
caldérico, como o Hibiscus acetosella, na dieta cotidiana para prevenir doencgas
cronicas.

O Hibiscus acetosella, uma planta amplamente utilizada na medicina popular,
tem atraido o interesse da comunidade cientifica, especialmente no contexto do
tratamento da hipertensdo (Carvalho, 2017). Entretanto, apesar de seus beneficios
potenciais, seu uso ainda nao esta suficientemente difundido no combate a doencas
crObnicas como a hipertensdo, especialmente quando contrastado com a dieta
contemporanea rica em alimentos industrializados.

O impacto dos alimentos ndo saudaveis € amplamente documentado e tem
relagao entre habitos alimentares inadequados e o0 aumento de doencgas crdnicas nao
transmissiveis, como a hipertensao. O consumo frequente de lanches ricos em sddio,
acucares e gorduras saturadas contribui diretamente para o aumento da pressao
arterial e para o desenvolvimento de outras complicacdes metabdlicas, como
obesidade e diabetes. Esses alimentos, amplamente acessiveis e promovidos pela
industria de fast food, fazem parte de um ciclo que perpetua praticas alimentares
prejudiciais a saude. A questao central se refere a dificuldade em substituir esses

alimentos por opgdes mais naturais e benéficas a saude.

“As plantas medicinais fazem parte da vida do homem desde seus
primordios, e a sua importdncia nos diversos estagios de

desenvolvimento da sociedade € inegavel. Elas atuam em diversas
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patologias, entre elas, a escolhida para estudo, a planta Hibiscus
acetossella, pode ser utilizada, entre outras finalidades, como anti-
hipertensivo.” (Bernardin, O. A. M. (2014).

Nesse contexto, o Hibiscus acetosella pode ser um importante aliado na
reformulacao dos habitos alimentares. Além de suas propriedades medicinais, a planta
€ versatil e pode ser incorporada em diversos preparos culinarios, promovendo um
lanche saudavel e funcional. Um exemplo de lanche natural seria um wrap de hibiscus,
utilizando as folhas da planta como base para recheios leves, como vegetais e
proteinas magras. Essa € uma alternativa que oferece um alimento funcional, alinhado
aos principios de uma dieta equilibrada, ao mesmo tempo em que colabora na
prevencao e controle da hipertensao.

O Ministério da Saude (2016) indica que pesquisas na area da nutricdo
funcional e fitoterapia reforgam a importancia de alimentos como o hibiscus no controle
de doencas crbnicas. De acordo com estudos sobre compostos bioativos em plantas
medicinais, a inclusdo de antioxidantes na dieta contribui diretamente para a reducéao
de processos inflamatérios e o controle da presséao arterial. No entanto, ha uma critica
que precisa ser abordada: a necessidade de uma mudancga cultural em relagao ao
consumo de alimentos ultraprocessados. A barreira para a inclusdo de plantas
medicinais, como o Hibiscus acetosella, nos habitos alimentares diarios ndo esta
apenas na falta de conhecimento cientifico, mas também na falta de acessibilidade e
na dependéncia social por alimentos rapidos e industrializados.

Na area profissional da nutricdo e da gastronomia, as possibilidades de
reconstrugcao de praticas sdo vastas, mas requerem uma abordagem multidisciplinar.
Nutricionistas, chefs e educadores alimentares precisam trabalhar em conjunto para
criar cardapios que incluam opg¢des naturais, acessiveis e praticas. A utilizacdo de
plantas como o Hibiscus acetosella em lanches saudaveis poderia ser promovida em
escolas, empresas e até mesmo em politicas publicas, visando combater a
prevaléncia de lanches ndo saudaveis. A inclusdo de plantas com propriedades
terapéuticas poderia revolucionar ndo apenas o mercado de alimentos, mas também

a saude publica.

‘Do seu calice, pode-se obter suco, a geléia, e o cha utilizado na

medicina popular (hibiscus tea), com atividades diuréticas e redugéo
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da presséo arterial, além do vinho e do vinagre, faz-se também picles,
a partir da compressdo de camadas alternadas do calice com sal
(humé).” (Castro, C. M., Devide, A. C. P., & Salles, S. H. E. (2019).

Diante da constatacdo de que seria possivel aproveitar as propriedades
nutritivas do hibiscus, foi desenvolvido um lanche natural a base do Hibiscus

acetosella, permitindo comprovar as hipoteses tratadas ao longo do trabalho.

2.2 Materiais e Métodos

Foi realizado o plantio, cultivo e colheita do Hibiscus acetosella na horta da Etec
de S3ao Sebastido, na Rua italo Nascimento, 366, bairro do Porto Grande, em S&o
Sebastido/SP, a fim de garantir um produto totalmente organico e de boa qualidade.
As imagens 5 e 6 demonstram a colheita e selegdo das folhas para utilizagdo no
projeto.

A metodologia utilizada para o desenvolvimento do presente trabalho foi a da
pesquisa bibliografica, que representa a leitura de materiais publicados por diversos
autores a fim de conhecer mais profundamente o tema, bem como a experimentagao

real das propriedades e beneficios do Hibiscus acetosella na alimentacdo humana.

?cetoswe;llavnng/TI‘EC Sao Sebastigo/SP.

ef Ihas do HiQigcus

Fonte: dos autores (2024).
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Figura 7: Selecéo das folhas para uso no projeto.
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Figura 8. Higienizagao das maos antes de iniciar o preparo dos alimentos.
: 3 Tl

|

Fonte: dos autores (2024)

2.2.1 Desenvolvimento do lanche natural

1. Selegao dos ingredientes: escolha de ingredientes naturais e nutritivos,
incluindo a folha de Hibiscus acetosella e outros vegetais.

2. Preparagao do molho verde: desenvolvimento de um molho verde utilizando
creme de leite, as folhas de Hibiscus acetosella, ovo, alho, sal, limao e salsinha.

3. Testes de sabor: realizagao de testes sensoriais com um grupo de voluntarios

para avaliar a aceitacédo do lanche.
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Produto: Lanche Natural com Molho Verde de Hibiscus acetosella

Ingredientes:

- Folhas de Hibiscus acetosella

- Pao francés

- Tomate

- Alface

- Frango desfiado

- Molho verde de Hibiscus acetosella (folhas de Hibiscus acetosella, ovo, alho,
sal, lim&o, creme de leite e salsinha)

Utensilios utilizados:

- Liquidificador
- Travessas

- Colher

- Panela.

Modo de preparo do molho:

1. Lavar e picar as folhas de Hibiscus acetosella.

2. Preparar o molho verde batendo no liquidificador as folhas de Hibiscus
acetosella com dois ovos cozidos, dois dentes de alho, sal a gosto, meio limao, creme
de leite e salsinha a gosto.

3. Montar o lanche no pé&o francés, adicionando o tomate, alface, o frango
desfiado, folhas inteiras de hibiscus e o molho verde.

A metodologia utilizada para avaliagdo da tabela nutricional foi através das

aulas de base técnica onde foi desenvolvido os valores nutricionais.

Figura 9. Escolha e separacao dos ingredientes (em sentido horario: lim&o, sal, creme de leite, folhas
de Hibiscus acetosella, alho, ovos).

Fonte: dos autores (2024)
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Figuras 10, 11, 12 e 13 Manipulagéo dos ingredientes.

* Fonte: dos autores (2024)
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Figuras 14 e 15. Mistura dos ingredientes em um liquidificador.
P Sarr o ———

Fonte: dos autores (2024)

Figura 16. Despejando o moIhQ-jé prontg em recipiente adequado.

Fonte: dos autores (2024)

Figura 17. Molho pronto.

. x’
ke A %

Fonte: dos autores (2024)
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2.3. Resultados e Discussoes

A evolucédo das pesquisas realizadas e o desenvolvimento do produto proposto
pelos autores, resultou em sucesso nutricional, beneficios a saude dos consumidores,
além de chegar a um resultado pratico que tem potencial de mercado, devido ao

aroma, sabor e aspecto visual agradavel.

Figura 18. Apresentacao final do produto para consumo.

> > \
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Fonte: dos autores (2024)

Os resultados da pesquisa demonstram a crescente aceitacdo do Hibiscus
acetosella como uma planta alimenticia ndo convencional (PANC). Esta espécie, com
suas folhas de sabor acido, tem sido utilizada em preparacdes gastrondmicas
saudaveis, como saladas, sucos e geleias. Além de seu valor nutricional, que inclui
vitaminas e minerais importantes para a saude humana, a planta tem sido estudada
por suas propriedades anti-inflamatorias e antidiabéticas, abrindo espago para novas
investigacbes na area da nutricao funcional.

Na area alimentar, a inclusdo do Hibiscus na dieta, especialmente como uma
PANC, reflete um avango importante para a diversificacédo de habitos alimentares e o
resgate de plantas pouco exploradas na gastronomia tradicional. Com a popularizagéao
de dietas mais saudaveis e sustentaveis, o Hibiscus tem o potencial de se tornar um
ingrediente chave em preparagdes que visam ndo apenas o sabor, mas também a

saude. Isso é especialmente relevante no contexto brasileiro, onde a alimentagao
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baseada em alimentos processados e ricos em sodio € uma das principais causas do

aumento da hipertensao e outras doencas relacionadas.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

Do ponto de vista técnico, os resultados indicam que o Hibiscus oferece
oportunidades para a formacao de profissionais em areas como fitoterapia, nutricdo e
paisagismo. A crescente demanda por tratamentos naturais e por alimentos saudaveis
torna essencial a formagao de profissionais capacitados para trabalhar com plantas
medicinais e alimenticias. Nutricionistas, por exemplo, podem se especializar no uso
de plantas como o Hibiscus para o desenvolvimento de cardapios funcionais,
enquanto profissionais da saude e da fitoterapia podem promover o uso terapéutico
de extratos e chas de Hibiscus.

Os dados desta pesquisa revelam que o Hibiscus é uma planta multifacetada,
com impactos sociais, econbmicos e ambientais relevantes para o Brasil. Seja como
planta medicinal, alimenticia ou ornamental, o Hibiscus tem potencial para contribuir
significativamente para a melhoria da qualidade de vida e para o desenvolvimento
sustentavel. No entanto, € necessario que mais pesquisas sejam realizadas,
especialmente no que diz respeito a aplicacdo terapéutica e nutricional de suas
diferentes espécies. Além disso, a capacitacdo de profissionais que possam atuar em
areas técnicas relacionadas ao cultivo e ao uso do hibiscus é um passo importante
para garantir que os beneficios dessa planta sejam amplamente explorados e
disseminados.

De outro lado, na experiéncia de desenvolvimento do lanche natural com
Hibiscus acetosella, o mesmo provou-se viavel do ponto de vista nutricional e
alimentar, com boa aparéncia e sabor agradavel, podendo ser comercializado na linha

de lanches naturais do mercado convencional de alimentos.
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APENDICES

1.FICHA TECNICA - Padroniza¢do

NOME TECNICO DA PREPARAGAO: Molho saudavel de Hibiscus
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NOME FANTASIA DA PREPARACAO: Molho Acetosella

Ingredientes Quantidade | Carboidrato Proteina Lipideo
ovoSs 100g 1.1 12.6 10.6
Folhas de hibisco 15¢g 2.5 0.5 0.3
alho 69 1.5 0.3 0
Creme de leite 250g 8.0 24 22.5
salsa 10g 0.5 0.3 0.1
sal 5g 0 0 0

Total | - g g g

Total | e kcal kcal kcal

Proporgégo | = - % % %

VCT da preparagao (kcal): 405 kcal VCT por porcao (kcal):
101,25kcal

CATEGORIA: Guarnicao

NIVEL CARDAPIO: Facil

NIVEL DE DIFICULDADE: (X) BAIXO ( ) MEDIO  ( )ALTO
Ingredientes Medida caseira PB PL | FC Preco Custo
unitario
Ovos cozidos 2 ovos 100g | 100g | 1,00| R$ 13,29 | R$ 2,22
Folha de hibiscus 6 folhas 15¢g 15g | 1,00
Alho 1 unidade 69 69 1,00 R$29,58 | R$0,14
Creme de leite 1 caixinha 200g | 200g | 1,00| R$17,64 | R$ 3,52
Salsa 109 109 10g | 1,00 R$3,99 | R$0,40
Sal 5¢ 5¢ 59 | 1,00 R$ 3,56 R$ 0,02
Custo Total da Preparacao
R$ 6,30

MODO DE PREPARO

- Cozinhar os ovos e retirar as cascas
- Bater todos os ingredientes no liquidificador até obter um molho homogéneo
- Ajustar o sal a gosto

2. CALCULO DE VALOR CALORICO

Tempo Total | Rendimento | Peso Medida N° De TC | Custo | Custo
De Preparo Porcdo | Caseira | Porgdes Total | Porcéao
Da
Porcao
15 min 330g 12g 27 R$ R$ 0,20

4,79
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Utensilios e Equipamentos:
Liquidificador; Travessas; Colher;
Panela.

3.ANALISE SENSORIAL

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Produto: Molho de Hibiscus Acetosella
Nomes: Clara L; Hevelyn M. e Jodo P.
Data:
Marque com um X para indicar o quanto vocé gostou do produto:

COR | SABO | AROM | CONSISTENCIA
R A

Gostei
extremamente
Gostei muito

Gostei
moderadament
e
Gostei
ligeiramente
Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
moderadament
e
Desgostei
muito
Desgostei
extremamente

Marque com o X o grau de certeza que vocé estaria disposto a comprar o molho se a
encontrasse a venda.

| Certamente nao compraria

| Provavelmente nao compraria |
Talvez comprasse, talvez nao

| comprasse

| Provavelmente compraria
Certamente compraria

Opinides e sugestdes:

A ficha de anilise sensorial foi aplicada
para 33 pessoas.

A  primeira tabela instrui os
entrevistados a preencherem com X as
caracteristicas do molho como cor,
sabor; aroma e consistencia. As notas
vio de | a 9, sendo “desgostei
extremamente” a nota mais baixa e
“gostei extremamente” a nota mais
alta.

A Segunda tabela trata-se de uma
avaliagdo sobre a possibilidade de
compra do produto. As notas sao de |
a 5, sendo “certamente nao compraria”
a nota mais baixa e “certamente
compraria” a nota mais alta.

Ao final da ficha é reservado um espago
para os entrevistados deixarem opnioes
e sugestoes sobre o produto.
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COR

SABOR

O resultado final da cor indicou 7,81 de
aceitagao que corresponde a 86,66%.

O resultado final de aroma indicou 7,6 de
aceitagao que corresponde a 84,44%.

O resultado final do sabor indicou 8,03 de
aceitagao que corresponde a 88,88%

CONSISTENCIA

n9
mg

m6
m5
n4
m3
u2
ml

O resultado final de consisténcia indicou
7,87 de aceitagao que corresponde a

86,66%.
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Titulo do Griafico

9
85
8
7.5
7
65
6
55
5
Cor Sabor Aroma Consisténcia Classificagdo final
BN cor EEMsabor ——aroma =——consisténcia =—Classificacao final

O resultado geral da aceitagao do produto é de 7,8 que corresponde a 86,66%.

POSSIBILIDADE DE COMPRA

Certamente compraria 05  Provavelmente compraria 04 Talvez sim, talvez ndo 03 Provavelmente nio compraria Certamente nao compraria 0|
02

——PESSOAS

O resultado geral indicou que entre | a 5, a possibilidade de compra entre os
entrevistados seria de 4,09 que corresponde a 81,8%



