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RESUMO

A pratica de fazer pao é muito antiga e pode ser realizada utilizando diferentes
ingredientes e formas de preparo. A precisao na elaboragao de qualquer receita
proporciona efeitos significativos no produto final, que sao percebidos atra-
vés dos 6rgaos dos sentidos. Alimentos, sendo eles processados ou in natura,
apresentam aromas, texturas, sabores e cores peculiares, que diferenciam um
do outro e promovem a preferéncia pelo consumo. Frente a isso, foi realizada
uma oficina sobre elaboracao de paes com ervas aromaticas e condimentares,
com a participacao de integrantes da Associacao dos Deficientes Visuais de
Erechim/RS (ADEVE). A proposta desta acao foi desenvolver uma experiéncia
sensorial dos sentidos (tato, olfato, paladar e audi¢ao) durante o processamento
de paes. Os participantes tiveram a oportunidade de conhecer as propriedades
sensoriais, nutricionais e terapéuticas das ervas aromaticas e condimentares,
elaborar paes dentro de uma padaria experimental, utilizando equipamentos e
utensilios especificos e realizar degustagao dos produtos por eles elaborados.
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Introducao

Pao € um alimento milenar muito consumido pela humanidade e elaborado basicamente com
farinha de trigo, agua, acucar, fermento bioldgico e sal. Pao branco, integral, francés, italiano, ba-
guete e ciabatta, sao muitos os formatos e sabores, porém todos os tipos envolvem as etapas de
escolha, pesagem e mistura dos ingredientes, sova, modelagem, fermentagao e cozimento da massa
e resfriamento do pao.

Diversas partes de plantas alimenticias podem ser adicionadas aos paes, tais como: raizes, tu-
bérculos, talos, folhas, flores, frutos e sementes. Existem plantas que podem ser,a0 mesmo tempo,
aromaticas, condimentares ou medicinais e sua utilizacao € importante desde o inicio da civilizacao.
Plantas aromaticas sao espécies produtoras de 6leos essenciais e possuem aroma capaz de sensibilizar
nosso olfato de modo agradavel; as plantas condimentares sao usadas como tempero para realcar o
sabor,aroma e o aspecto dos alimentos, podendo apresentar propriedade de conservagao; enquanto
que, as plantas medicinais sao utilizadas em prevencao, alivio ou cura de doengas (FURLAN, 1998).

Destaca-se nesse trabalho o manjericao, o alecrim e o alho-pord por apresentarem propriedades
sensoriais e nutracéuticas (alimentos que possuem propriedades nutricionais e terapéuticas) e por
serem as plantas utilizadas na producao dos paes. Ocimum basilicum, popularmente conhecido como
manjericao é uma erva amplamente cultivada e utilizada na culinaria pelo seu maravilhoso aroma
e sabor adocicado (MOHAMMED et al., 2020; FURLAN, 1998). O Alecrim, também conhecido pelo
nome de “Rosmarinus”, € um tempero popular e faz parte do famoso Herbes de Provence, tempero
francés com varias ervas (FURLAN, 1998). O alho-pordé (Allium porrum) é um vegetal que pertence
a mesma familia que as cebolas e os alhos (Amaryllidaceae), porém com o sabor mais suave (ADAO,
SILVA e PARENTE, 2011).

Como observado, além de nutrir, 0s alimentos apresentam atributos que despertam os 6rgaos dos
sentidos, que sao importantes para conduzirmos nossas vidas, da melhor maneira possivel, como
as abelhas sao atraidas pelas flores e plantas aromaticas, para producao do mel. Portanto, a analise
sensorial é composta pelos nossos sistemas sensoriais (olfativo, gustativo, tatil, auditivo e visual)
que avaliam os atributos dos alimentos, tais como odor, gosto, textura, som e cor.

Contudo, algumas pessoas nao sao capazes de realizar algumas func¢des ou atividades por pos-
suirem deficiéncias, limitacao ou restricao. No caso da deficiéncia visual, ha dois tipos: cegueira e
baixa visao. Entende-se por cegueira a perda total da visao, até a auséncia de projecao de luz e a
baixa visao é a alteracao da capacidade funcional da visao. Na auséncia da visao, as informacoes
adquiridas do ambiente podem ser obtidas através do cheiro, paladar, tato e sonoridade (PIRES e
PLACIDO, 2018).

Elaborar alimentos é uma arte e a pratica na elaboracao constitui um recurso imensuravel e de
grande importancia. Ao compartilhar conhecimentos e habilidades utilizando recursos da comuni-
cagao, torna-se possivel instruir um grande niumero de pessoas ao mesmo tempo, sendo uma forma
de ensinar e aprender. Frente a isso, foi realizada uma oficina pratica de elaboragao de paes com
plantas aromaticas e condimentares, conforme as regras de qualidade e seguranca dos alimentos,
tendo como publico integrantes da ADEVE de Erechim/RS. A elaboragao de paes agregando outros
ingredientes pode ser uma pratica que melhora muito as caracteristicas finais do produto e seu
valor nutritivo.
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Realizacgdo da oficina de elaboracao de paes

Foi realizada uma oficina pratica de elaboragao de pao tipo francés (adigao de ervas aromaticas
e condimentares) com dez deficientes visuais (cegueira e baixa visao), integrantes da Associacao
dos Deficientes Visuais de Erechim/RS (ADEVE). Essa atividade foi proposta e organizada em con-
junto com a equipe do Projeto de Extensao, intitulado ‘Maos a Massa: ciéncia e arte na produgao
de alimentos’, e o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE), ambos vinculados ao Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Sul, Campus Erechim.

Ao chegarem as dependéncias da instituicao, os participantes foram recepcionados pela equipe
do projeto de extensao e do NAPNE, que apresentaram oralmente as instalag¢oes existentes no local
(laboratdrios, usinas e salas de aulas), os cursos ofertados pela institui¢ao, resumo da atividade pra-
tica a ser realizada e os cuidados com a seguranca e higiene pessoal. Na sequéncia, os participantes
foram conduzidos ao vestiario, para insercao da vestimenta apropriada (calga, jaleco, touca, bota
descartavel e mascara), a sala de higienizacao de maos e antebraco e a Usina Piloto de Panificacao,
com a colaboragao de toda a equipe.

A Usina de Panificacao é composta por dois ambientes adjacentes e de materiais necessarios
para realizagao de atividades praticas de panificacao e de confeitaria.As instalacoes, mdveis, equipa-
mentos e utensilios foram previamente higienizados e dispostos estrategicamente para a realizagao
da atividade pratica com os deficientes visuais. Os ingredientes para a elaboragao dos paes foram
selecionados e pesados, conforme receituario escolhido. A atividade pratica, com duragao de quatro
horas, foi dividida em dois blocos: elaboracao de paes e avaliacao sensorial de plantas aromaticas
e condimentares.

Ao entrarem na Usina de Panificagao, os participantes foram alocados ao redor da mesa, onde se
encontravam os utensilios e ingredientes para elaboracao dos paes. As fungdes e atributos de cada
ingrediente, utensilio e equipamento foram apresentados e narrados aos participantes. Toda agao foi
conduzida por profissionais e discentes da area de Alimentos e Farmacia. As ervas aromaticas e con-
dimentares utilizadas para o pao tradicional foram folhas e talos de alecrim, alho poré e manjericao.

Durante a elaboracao dos paes os
participantes acompanharam e par-
ticiparam do processo de mistura dos
ingredientes, divisao da massa, mo-
delagem, fermentacao, cozimento e
resfriamento. Todo o processo seguiu
as etapas normalmente realizadas em
uma padaria profissional. Houve, atra-
vés do tato, a avaliacao e a percepcao
da alteracao da temperatura da massa
durante a mistura e consisténcia da
massa; divisao da massa de 2,1 kg em
30 partes de 70 g, modelagem da mas-
sa (Figura 1), criando o formato de um
pao francés, bem como dos utensilios
e equipamentos utilizados.

@ Figura 1. Processo de modelagem do pao.
Fonte: Proprios autores (2019).
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Apds essa etapa, através do olfato, sentiram os aromas dos ingredientes utilizados (Figura 2), o
cheiro da fermentacao e do pao assando e através da audicao, ouviram os ruidos dos equipamentos

masseira, modelador e forno turbo.

@ Figura 2. Avaliagdo sensorial de aromas das ervas aromaticas e condimentares. Fonte: Proprios autores (2019).

Enquanto a massa do pao fermenta-
va e assava, 0s participantes foram di-
recionados para a sala adjacente onde
se encontrava uma mesa repleta de
plantas e especiarias (Figura 3).As pro-
priedades do manjericao, manjericao
anisado, salvia, manjerona, funcho, erva
doce, tomilho, orégano, noz moscada,
hortela, cominho, alecrim, coentro, en-
dro, alfazema, louro, gengibre, acafrao
da terra, cardamomo, salsa, cebolinha,
alho, pimentas, cravo, canela, camomila
e estévia foram apresentadas e, con-
comitantemente, entregues para cada
participante, que, através da maceracao
e degustagao, teve a oportunidade de
perceber a textura, o odor e o sabor
dessas plantas e especiarias.

@ Figura 3. Explanacdo sobre as propriedades das plantas aromaticas
e condimentares e avaliacao sensorial. Fonte: Préprios autores, 2019.

Finalizando a atividade pratica (Figura 4), os participantes provaram os paes por eles elabora-
dos, sendo um momento extremamente prazeroso e gratificante, pois puderam agugcar ainda mais
os sentidos sensoriais de tato, olfato e audicao, bem como, avaliar a textura, forma, temperatura,
consisténcia, aroma e sabor dos alimentos produzidos e das plantas aromaticas e condimentares.
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@ Figura 4. Integracdo entre os componentes da oficina. Fonte: Préprios autores (2019).

Conclusao

A aceitacao das diferencas individuais tem desafiado a educacao contemporanea a convivéncia
com as diferengas, em particular com deficientes visuais, protagonistas do presente estudo. Certas
limitacoes nao os impediram de avaliar as caracteristicas peculiares do alimento produzido e ava-
liado, como a massa crescendo, o cheiro do pao assando e das plantas, a textura e formas das folhas,
galhos e sementes. Por meio de percepcoes e daquilo que chega pela fala dos que os rodeiam, pelo
toque e avaliacao do odor, os efeitos produzidos pelas percepgdes sensoriais nao foram um impe-
dimento ao desenvolvimento e a valorizacao de cada pessoa.

Foi possivel perceber que a proposta nao foi de dificil implantagao e atendeu as pessoas com
deficiéncia visual, pois as formas de organizagao dos saberes nao foram definidas de forma fechada
ou restrita, ao contrario, todos colaboraram auxiliando na confeccao dos paes. A convivéncia den-
tro da diversidade humana e a aprendizagem por meio da cooperagao propiciaram uma forma de
angariar o crescimento pessoal.

A importancia do papel das institui¢oes publicas e de qualidade para a populagao vem do re-
conhecimento narrado pelos deficientes visuais que, ao concluirem a atividade, comentaram da
importancia das ervas aromaticas e condimentares para a salde e ao adiciona-las na preparagao
de paes é uma boa alternativa de consumo. m
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