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A producdo de alimentos organicos tem despertado crescente interesse na
academia e no mercado gastronémico, principalmente por sua relacdo com
praticas sustentaveis e promogado da saude humana. No entanto, ainda sao
escassos 0s estudos que investigam de forma aprofundada os perfis sensoriais
de produtos desenvolvidos com ingredientes de cultivo sustentavel, como as
Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs). Apesar do seu reconhecido
potencial nutricional e sensorial, essas plantas permanecem subutilizadas na
gastronomia contemporanea, especialmente em preparagdes mais elaboradas.
Este trabalho teve como objetivo desenvolver preparagdes culinarias utilizando
PANCs como ingredientes estrela, avaliando-as em experiéncias de
harmonizagédo com vinhos e espumante organicos, de modo a compreender
atributos sensoriais percebidos pelos consumidores e analisar sua aceitacao e
intencdo de compra. Foram elaboradas quatro receitas com as PANCs ora-pro-
nobis, jatoba e malvavisco, empregando técnicas culinarias convencionais: bolo
de ora-pro-nébis com chocolate e sementes de chia, doce de maga com
malvavisco, brigadeiro de chocolate branco com jatoba e biscoito amanteigado
com malvavisco. As PANCs foram obtidas de cultivo espontaneo do campus



sede da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) e do bairro
Ecologia, ambos em Seropédica, RJ. As etapas experimentais ocorreram no
Hotel Escola da UFRRJ, com testes de formulagao realizados no Departamento
de Alimentos e Bebidas (A&B) e, posteriormente, avaliacbes com 16 julgadores
nao treinados (discentes e hospedes), que analisaram a experiéncia de
consumo das preparagdes acompanhadas das bebidas sugeridas. O bolo de
ora-pro-nobis foi harmonizado com vinho branco seco orgéanico, revelando
notas de coloracdo esverdeada e aroma vegetal e achocolatado equilibrados
pela acidez do vinho. A experiéncia recebeu notas médias de 6,25 para aroma,
4,75 para textura e 5,19 para sabor, com predominancia de “talvez compraria”
(50%) e aceitagao global de 7,13, evidenciando que, embora a harmonizagao
tenha ressaltado aspectos herbaceos, ainda existe resisténcia sensorial ao
produto. O biscoito amanteigado com malvavisco, harmonizado também com
vinho branco seco orgénico, apresentou aparéncia amarelada uniforme, aroma
amanteigado e tostado e textura crocante destacada pelo vinho, obtendo 7,31
para sabor, impressdo global de 6,87 e intencdo de compra positiva, com
62,5% entre “provavelmente” e “certamente compraria”, demonstrando que a
harmonizacao potencializou seu carater amanteigado. O doce de magad com
malvavisco foi harmonizado com espumante demi-sec orgéanico, que realgou
seu frescor e notas frutadas, proporcionando equilibrio entre dulcor, acidez e
aromas florais. Essa experiéncia alcangou a melhor avaliagdo, com nota 7,73
para sabor, aceitagao global de 7,13 e percepg¢ao de compra em torno de 40%
entre “provavelmente” e “certamente compraria”, sugerindo alto potencial de
aceitacdo quando associado a bebida adequada. Ja o brigadeiro de chocolate
branco com jatoba foi harmonizado com vinho suave organico, que ressaltou o
dulcor e contribuiu para suavizar o amargor vegetal, além de apresentar
coloragdo esverdeada, textura cremosa e notas de leite condensado
equilibradas pelo vinho. A harmonizagcao obteve médias de 6,78 para aroma,
6,57 para textura e 6,43 para sabor, aceitacdo global de 7,07 e intengdo de
compra bastante positiva, com 71,42% dos julgadores entre “provavelmente” e
“‘certamente compraria”. Em conjunto, os resultados demonstram que a
utilizacdo das PANCs ora-pro-noébis, jatoba e malvavisco em preparagdes
gastronbmicas, quando harmonizadas com vinhos e espumante organicos
adequados, contribui para a valorizacdo da biodiversidade, amplia
possibilidades de insercdo das PANCs na gastronomia contemporanea e
evidencia potencial de aceitagdo junto ao publico consumidor, reforcando seu
carater inovador, sustentavel e alinhado as praticas de consumo consciente.
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