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O crem (Tropaeolum pentaphyllum), uma planta alimenticia ndo convencional (PANC), é
conhecido popularmente na regido Sul do Brasil, sendo tradicionalmente utilizado e
apreciado , onde é consumido sob a forma de conserva, na qual o tubérculo é ralado e
imerso em vinagre de vinho tinto, servindo para acompanhamento de carnes, sopas e
saladas, com o intuito de intensificar o sabor dos pratos. Nas ultimas décadas, varios
estudos vém demonstrando que as PANC possuem elevado valor nutricional e quantidade
significativa de compostos bioativos, podendo enriquecer a alimentagédo e prevenir doengas
cardiovasculares, diabetes e inflamagdes. O mel é uma substancia viscosa e aromatica,
obtida a partir do néctar das flores. Utilizado como adocante e em diversos outros produtos,
0 mesmo sempre foi reconhecido pelas suas propriedades terapéuticas com caracteristicas
analgésicas, anti-inflamatdrias, anti-microbianas e antisépticas, além de suas qualidades
nutricionais e medicinais. Sua composi¢ao quimica € altamente dependente da origem floral
do néctar colhido pelas abelhas. A presente proposta alia estes dois ingredientes que
apresentam propriedades funcionais e nutricionais importantes para serem adicionados na
dieta humana e consumidos mais habitualmente, resgatando assim a cultura do consumo e
valorizando, sobretudo o crem como planta alimenticia ndo convencional. Para tal, o
trabalho tem como objetivo a formulagao de bala de mel adicionada de farinha de crem, uma
vez que esta matéria-prima apresenta um sabor marcante e picante, possibilitando-se
assim, a diversificagdo da utilizacdo deste tubérculo na alimentagdo. Os ingredientes
principais para o desenvolvimento do produto, crem e mel, foram adquiridos de agricultores
da Serra Gaucha e da Fazenda Escola do IFRS — campus Bento Gongalves,
respectivamente. Apds a definicdo dos parametros para a elaboracao de farinha de crem, a
exemplo do tempo e temperatura, procedeu-se com a formulacao da bala de mel, na qual se
acrescentou a farinha em 3 (trés) concentragdes distintas sendo elas, 10 %, 15 % e 20 %.
Os produtos desenvolvidos passarao por avaliacdo sensorial mediante testes afetivos, com
o teste de aceitacdo por escala hedbnica em relacdo aos atributos cor, textura, sabor e
qualidade global, e o teste de intencdo de compra. Os mesmos serao realizados com
provadores nao treinados, os quais receberdo amostras simultdneas em pratos brancos
codificados com algarismos de trés digitos e em ordem aleatdrias e casuais, € um copo com
agua mineral em temperatura ambiente para proceder a analise sensorial. Os resultados
obtidos serdo tabelados e expressos utilizando-se ferramentas estatisticas. A formulacao da
bala de mel com crem norteara o potencial de utilizagcdo desta PANC mediante sua
aceitacao, tencionando mais reconhecimento cultural para consumo dos ingredientes dos
produtos obtidos.
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