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RESUMO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) tém despertado crescente inte-resse no setor
alimenticio em virtude do seu elevado valor nutricional e compostos bioativos. Entre essas espécies,
Clitoria ternatea L. destaca-se devido as suas pro-priedades antioxidantes e pela presenca das
antocianinas, principalmente a ternatina, responsavel pela coloragao azul intensa do pigmento natural.
No entanto, esse pig-mento pode ter sua coloracgdo alterada de azul para rosa ou verde, dependendo do
pH que se encontra. Diante desse contexto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar o potencial e a
funcionalidade do corante natural obtido do cha das flores desidratadas de Clitoria ternatea adicionado
ao recheio de trufas artesanais de chocolate, bem co-mo analisar sua composi¢do centesimal, aceitagao
sensorial e indice de compra. As flores foram colhidas no Espaco Verde PANC da Fatec - Marilia e
levadas ao Labora-tério de Processamento de Alimentos da mesma instituicdo. Em seguida, foram dis-
postas em bandejas forradas com papel-toalha e deixadas secar por sete dias a tem-peratura ambiente
de (£ 25 °C). Com as flores secas, foi preparado um ché a 5% in-corporado ao recheio das trufas
artesanais de chocolate. Foram realizadas anélises de composi¢ao quimica, sensorial e mercadologica.
Para a analise sensorial empre-gou-se o teste afetivo de aceitagdo, com 50 participantes. A partir dos
resultados veri-ficou-se que a trufa com 5% de cha de clitoria apresentou valor energético de (578,5)
kcal por 100 g, teores de carboidratos (44,7 g), proteinas (8,8 g) lipideos (40,5 g) cin-zas (1,6 g) e sodio
(142 mg). A trufa obteve aceitagdo superior a 90%, quanto a cor, sabor e textura, ja a intengdo de
compra de 96%. A pesquisa refor¢a o potencial da aplicacdo da Clitoria ternatea como corante natural,
sustentavel e funcional na indus-tria de chocolates artesanais, promovendo o uso de corantes naturais
¢ a valorizagao da biodiversidade brasileira.

Palavras-chave: PANC. Pigmento Natural. Aceitacdo Sensorial. Composi¢cdo Cente-Simal.
Valorizagao da Biodiversidade.

ABSTRACT

Unconventional Food Plants (UFP) have attracted growing interest in the food sector due to their high
nutritional value and bioactive compounds. Among these species, Clitoria ternatea L. stands out
because of its antioxidant properties and the presence of anthocyanins, mainly ternatin, which is
responsible for the intense blue coloration of the natural pigment. However, this pigment can have its
color altered from blue to pink or green, depending on the pH level it is exposed to. Given this context,
the objective of this research was to verify the potential and functionality of the natural dye obtained
from the dry flower tea of Clitoria ternatea, when added to the lemon mousse filling of artisanal
chocolate truffles, in addition to analyzing its chemical composition, sensory acceptance, and purchase
intent. The flowers were harvested at the UFP Green Space of Fatec - Marilia and taken to the Food
Processing Laboratory at the same institution. Subsequently, they were arranged on trays lined with
paper towels and left to dry for seven days at ambient temperature (= 25 °C). Once the flowers were
dry, 5% tea was prepared and incorporated into the lemon mousse filling of the artisanal chocolate
truffles. Analyses of chemical composition, sensory attributes, and purchase intent were conducted.
For the sensory analysis, an affective preference test was used with a panel of 50 participants. A seven-
point hedonic scale was employed, where 1 corresponded to “disliked extremely” and 7 to “liked
extremely.” From the results, it was found that the truffle with 5% Clitoria tea had an energy value
(578.5) kcal por 100 g, protein (8.8 g), total fat (40.5 g), ash (1.6 g), and sodium (142 mg) contents.
The truffle achieved an acceptance rate exceeding 90% for texture, flavor, and appearance, and a
purchase intent of 96 %. The research reinforces the potential of applying Clitoria ternatea as a
sustainable and functional alternative in the artisanal chocolate industry, promoting the use of natural
ingredients and the valorization of Brazilian biodiversity.
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Keywords: UFP. Natural Pigment. Sensory Acceptance. Centesimal Composition. Biodiversity
Appreciation.

RESUMEN

Las Plantas Alimenticias No Convencionales (PNU) han despertado un creciente interés en el sector
alimentario debido a su alto valor nutricional y compuestos bioactivos. Entre estas especies, Clitoria
ternatea L. destaca por sus propiedades antioxidantes y la presencia de antocianinas, principalmente
ternatina, responsable de la intensa coloracion azul del pigmento natural. Sin embargo, este pigmento
puede variar su color, de azul a rosa o verde, dependiendo del nivel de pH al que se expone. En este
contexto, el objetivo de esta investigacion fue verificar el potencial y la funcionalidad del colorante
natural obtenido del té de flores secas de Clitoria ternatea, al afiadirlo al relleno de mousse de limon
de trufas de chocolate artesanales, ademas de analizar su composicion quimica, aceptacion sensorial e
intencion de compra. Las flores se cosecharon en el Espacio Verde UFP de Fatec - Marilia y se llevaron
al Laboratorio de Procesamiento de Alimentos de la misma institucion. Posteriormente, se colocaron
en bandejas forradas con papel absorbente y se dejaron secar durante siete dias a temperatura ambiente
(= 25 °C). Una vez secas las flores, se preparo t¢ al 5% y se incorporo al relleno de mousse de limén
de las trufas de chocolate artesanales. Se realizaron analisis de composicion quimica, atributos
sensoriales e intencion de compra. Para el analisis sensorial, se utilizdo una prueba de preferencia
afectiva con un panel de 50 participantes. Se emple6 una escala hedoénica de siete puntos, donde 1
correspondia a "me disgustd muchisimo" y 7 a "me gustdé muchisimo". A partir de los resultados, se
encontrd que la trufa con té Clitoria al 5% tenia un valor energético (578,5) kcal por 100 g, proteinas
(8,8 g), grasas totales (40,5 g), cenizas (1,6 g) y sodio (142 mg). La trufa logré una tasa de aceptacion
superior al 90% en textura, sabor y apariencia, y una intencién de compra del 96%. La investigacion
refuerza el potencial de aplicar Clitoria ternatea como una alternativa sostenible y funcional en la
industria del chocolate artesanal, promoviendo el uso de ingredientes naturales y la valorizacion de la
biodiversidad brasilefia.

Palabras clave: UFP. Pigmento Natural. Aceptacion Sensorial. Composicion Centesimal. Valoracion
de la Biodiversidad.
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1 INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC), crescem em diferentes regides,
geralmente de forma espontanea, e que recentemente estdo sendo alvo de estudos pela liga académica
por possuirem efeitos antioxidantes e antimicrobianos, além dos seus diversos valores nutricionais
(Oliveira, 2019). Tais efeitos se devem as atividades bioldgicas de seus constituintes como o0s
fenolicos, carotenoides, antioxidante, vitaminas e minerais (Oliveira, Anunciacao, 2007).

Dentre a diversidade de PANC, tem-se a Clitoria ternatea L., espécie originaria da Asia
tropical e mais tarde disseminada na América do Sul, a Clitoria ¢ popularmente identificada como fada
azul, feijao-borboleta, cunha, ervilha-borboleta, pertence a familia Fabaceae, a planta possui flores em
formato de concha com colora¢do de varios tons de azul, roxa e branca. As flores da C. ternatea
possuem elevados teores de compostos fenolicos e antocianinas do tipo ternatina (Zingare, Zingare,
2013), sendo amplamente utilizadas na preparagdo de chd, corantes naturais € no enriquecimento
nutricional de diversos alimentos e bebidas.

Os compostos fendlicos sdo produtos secundarios do metabolismo vegetal, responsaveis pela
capacidade antioxidante, anti-inflamatoria, hipoglicemiante e cardioprotetora. Entre os compostos
fenolicos, tem-se o grupo dos flavonoides que sdo divididos em subgrupos no qual se encontram as
antocianinas, que sao caracterizadas como pigmentos soliveis em dgua, com variagdo de cor entre o
vermelho ao violeta e azul (Aguiar, 2017; Boroski et al., 2015; Castafieda-Ovando, Pacheco-
Hernandez, 2009)

As antocianinas sdo compostos bioativos com propriedades antioxidantes, antimicrobianos,
antidiabética antiproliferativa e anticancer, o que refor¢a seu papel tanto como alimento funcional
quanto como aditivo (Smeriglio et al., 2016; Khoo et al., 2017). Devido ao seu elevado teor desses
pigmentos, a Clitoria ternatea destaca-se como fonte de corante natural, podendo ser incorporada em
preparagdes culindrias como doces e recheios de trufas para conferir uma tonalidade azul vibrante,
além de uma leve nota floral. Esse uso proporciona um contraste visual atraente e agrega valor
sensorial, unindo estética, sabor e biodiversidade em uma mesma formulagao.

Diante desse potencial, o presente estudo teve como objetivo desenvolver uma trufa artesanal,
enriquecida com o corante natural obtido das flores secas da Planta Alimenticia Nao Convencional,
Clitoria ternatea, avaliando sua composi¢do nutricional, funcional, aceitacdo sensorial e intencao de

compra.

2 MATERIAL E METODOS
As flores de Clitoria ternatea (variedade de coloracdo azul-escura e folhas duplas) foram
colhidas no Espaco Verde da Faculdade de Tecnologia de Marilia (Fatec—Marilia) e transportadas ao

Laboratorio de Processamento de Alimentos da mesma institui¢do. No laboratorio foram dispostas em
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bandejas forradas com papel-toalha e submetidas a secagem natural, em temperatura ambiente (+ 25
°C), durante dez dias. Apds a secagem completa, as flores foram acondicionadas em recipiente de vidro
fechado, permanecendo armazenadas at¢ o momento do uso.

Os demais ingredientes utilizados na formulagao das trufas artesanais com o cha de Clitoria

ternatea, foram adquiridos em um supermercado local, conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1- Ingredientes utilizados na formulagdo da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado do cha das
flores secas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.
Ingredientes Quantidade Unidade de media

Chocolate meio amargo

(50 % cacau) 500 g
Leite condensado 250 g
Creme de leite 250 g
Suco de limao 2,0 mL
Agua 200 mL
Flores de Clitoria ternatea 10 g

Cha de flores
secas de Clitoria ternatea 200 mL

Fonte.: Elaborados pelos autores (2025).

Para o preparo do cha, 200 mL de agua filtrada aquecidos a 45 °C, temperatura preconizada
por Escher ef al. (2019) adicionando-se posteriormente 10 g de flores secas de Clitoria ternatea. A
infusdo permaneceu em repouso por 15 minutos, sendo entdo filtrada para remocao das flores. Em
seguida, acrescentou-se o suco de um limao, obtendo-se uma solugdo a 5% de Clitoria ternatea. A

adi¢do do limdo promoveu a mudanca da coloragdo azul para rosa, devido a rea¢do dos pigmentos
antocianicos em meio acido, Figural.
Figura 1 — pH da Clitoria ternatea 2,25 a 10,20

p ¥ g g - ™ | Lo}

pH226(l) pH321 pH421 pHS525 pH 6,14 pH7,19 pH820 pH921 pH 10,20

Fonte: Escher ef al., (2019).
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O chocolate meio amargo (50% de cacau) foi derretido em forno de micro-ondas, em poténcia
média (30%), por aproximadamente 40 segundos, até atingir consisténcia fluida. O chocolate derretido
foi distribuido em formas de PVC especificas para trufas, formando a casca do produto, e levado a
refrigeragcdo por 30 minutos para solidificagao.

Para o preparo do recheio, foram homogeneizados 250 mL de creme de leite e 250 mL de leite
condensado em liquidificador por cerca de cinco minutos, até obtencao da consisténcia de mousse. A
infusdo de Clitoria ternatea com limao foi incorporada ao mousse, com auxilio de um fouet, até atingir
coloragdo rosada homogénea. A mistura foi mantida sob refrigeracao por uma hora.

Apos a solidificagdo das cascas de chocolate, as trufas foram preenchidas cuidadosamente com
o mousse rosado e finalizadas com uma fina camada de chocolate para o fechamento. As trufas
finalizadas foram embaladas em papel-chumbo e armazenadas sob refrigeracdo at¢ o momento das

analises, Figura 2.

Figura 2 - Desenvolvimento e embalagem da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado do ché das flores
secas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Fonte. Elaborados pelos autores (2025).

2.1 ANALISES REALIZADAS
2.1.1 Analise centesimal

Realizou-se a analise centesimal, sendo avaliados os teores de carboidratos, proteinas, lipidios,
sodio e cinzas. Estas analises foram realizadas no Laboratorio de Fisico-Quimica da Fatec — Marilia,

em triplicata e todas seguiram as instru¢des (AOAC, 2012).

2.1.2 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada durante a Feira Tecnoldgica da Fatec - Marilia na programagao
da 8* Mostra de Pesquisa das Fatecs, contando com a participa¢do de 50 provadores de todo o estado
de Sao Paulo. Foi aplicado o teste afetivo de aceitacdo, utilizando a escala heddnica estruturada de sete
pontos, variando de “gostei muitissimo” (pontuagdo maxima) a “desgostei muitissimo” (pontuacao
minima). Os atributos avaliados foram aparéncia, aroma, sabor e textura. Para o teste de inten¢do de

compra utilizou-se a escala hedonica de cinco pontos, com as opgdes entre “certamente compraria”,
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“compraria”, “talvez comprasse ou talvez ndo comprasse”, “ndo compraria” e “certamente nao

compraria”.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 RESULTADOS DA COMPOSICAO CENTESIMAL

A andlise centesimal ¢ uma etapa essencial para avaliar as caracteristicas nutricionais e a
qualidade dos alimentos. Por meio dela, ¢ possivel determinar a composi¢do aproximada de um
produto, incluindo valor energético, teor de carboidratos, proteinas, lipidios, sodio e cinzas. Esses dados
sdo fundamentais para assegurar que o alimento atenda aos padrdes de qualidade exigidos pelas
legislagdes vigentes e fornegam informacdes adequadas ao consumidor (Araujo et al. 2021).

No presente estudo, foi realizada a analise centesimal da trufa artesanal de chocolate com
recheio de mousse rosado elaborado do cha das flores secas da Clitoria ternatea. Os resultados obtidos

encontram-se apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados obtidos da analise da composicao centesimal da trufa artesanal de chocolate com recheio de
mousse rosado do cha das flores secas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Parametros Trufa com Clitoria ternatea %VD
(100g)
Valor Energético 578,5 kcal 28,9
Carboidratos 44,7 14,9
Proteinas 8,8 11,7
Lipidios 40,5 73,5
Sédio 142 5,7
Cinzas 1,6 -

Fonte: Autores (2025).

3.2 RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL

Os resultados obtidos para a andlise sensorial, parametro aparéncia pode ser visualizado no
Grafico 1.

Grafico 1 — Resultados obtidos para o parametro aparéncia da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado
do cha das flores secas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Aparéncia

2%

B Gostei moderadamente

Gostei muito

Gostei extremamente

Fonte: Os autores (2025).
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Observou-se que a coloragdo rosa do recheio da trufa, foi aprovada pela maioria dos
participantes, com 92% das respostas afirmando que gostaram extremamente, 6% gostaram muito e
apenas 2% gostaram moderadamente do produto. A aparéncia ¢ um atributo essencial de qualidade que
influencia diretamente a decisdao de compra, sendo a cor um dos principais elementos perceptivos
(Chitarra; Chitarra, 2005).

Apbs o término da aplicagdo da analise sensorial, os participantes foram informados de que o
corante utilizado no recheio da trufa era natural, oriundo das flores azuis de uma planta chamada
Clitoria ternatea e quando o cha era posto em meio acido se tornava rosado, ficou nitido a surpresa e
unanime o interesse pela planta. Resultados semelhantes foram relatados por Melo (2024), que ao
desenvolver uma sobremesa amanteigada com adi¢do de C. ternatea, nao observou interferéncia
negativa no sabor ou aroma, destacando que o corante natural contribuiu para o enriquecimento
nutricional e funcional do produto.

Experiéncias de outros pesquisadores refor¢am essa tendéncia positiva. Multisona et al. (2024)
avaliaram cookies fortificados com flores secas de Clitoria fernatea ¢ observaram boa aceitagao
sensorial, demonstrando que a incorporacao da planta ndo compromete o sabor, aroma ou textura do
produto. De forma semelhante, Thilakarathna ef al. (2023) desenvolveram um sorvete funcional
enriquecido com pod de Clitoria fernatea e verificaram que a adi¢do da planta resultou em excelente
aceitacdo global, mesmo em formulagdes inovadoras e nutricionalmente enriquecidas. Esses achados
reforcam que a utilizagdo da Clitoria ternatea em produtos doces tende a ser bem recebida pelos

consumidores, corroborando os resultados obtidos neste estudo.

Grafico 2 — Resultados obtidos para o parametro sabor da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado do
cha das flores desidratadas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Sabor

8%

B Gostei moderadamente
Gostei muito
Gostei extremamente

Fonte: Os autores (2025).

De acordo com os resultados demonstrados no Grafico 2, observa-se que 66% dos provadores
apreciaram muito o sabor da trufa artesanal com recheio de clitoria, ja 26% gostaram muito ¢ 8%
gostou moderadamente, possivelmente por ndo gostar tanto de doce ou ser avesso a recheios artificiais.

Em estudo com cookies fortificados com 6% de flores de C. ternatea, a avaliagcdo sensorial revelou
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boa aceitacdo global e resultados organolépticos optimizados para sabor e textura (Multisona et al.,
2024).

Grafico 3 — Resultados obtidos para o pardmetro textura da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado do
cha das flores secas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Textura

i B Gostei moderadamente

Gostei muito

(+)
Gostei extremamente

Fonte: Os autores (2025)

Os resultados apresentados no Grafico 3, demonstram que a textura da trufa recheada com a
clitoria, estava 66% extremamente gostosa, 30% muito gostosa ¢ 4% moderadamente, porém mesmo
assim, os provadores gostaram.

De acordo com a escala heddnica estruturada, ndo houve nenhuma nota de indiferente para
desgostei, dessa forma pode-se afirmar que todos os pardmetros avaliados foram positivos a partir dessa

afirmacao.

Grafico 4 — Resultados obtidos para o indice de compra da trufa artesanal de chocolate com recheio de mousse rosado do
cha das flores desidratadas da Clitoria ternatea em meio acido, Marilia/SP.

Comprar o Produto

4%

\

Talvez

Fonte: Os autores (2025).

Os achados de Gomes (2025) refor¢am a tendéncia observada nesse estudo ao demonstrarem
que a adicdo de Clitoria ternatea a produtos alimenticios influencia positivamente a percep¢ao
sensorial e, consequentemente, a intencdo de compra mostrada no Grafico 4. No trabalho desses
autores, variagdes na concentracdo dos compostos bioativos da planta resultaram em diferengas
significativas nos atributos de cor, sabor e aroma, os quais apresentaram forte correlagdo com o overall

liking e com a purchase intention dos consumidores. Quando os produtos apresentaram coloracao mais
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vibrante e perfil sensorial equilibrado, caracteristicas conferidas pelas antocianinas da C. ternatea,
houve aumento expressivo na aceitacao global e na disposi¢do dos participantes em adquirir o produto.
Esses resultados se alinham aos obtidos nesta pesquisa, em que a trufa com recheio rosado apresentou
elevada aceitagdo sensorial e alta intencao de compra, evidenciando que a aplicagdo da C. ternatea em
preparacdes doces ndo apenas agrega valor estético e funcional, mas também favorece o interesse

comercial do consumidor.

4 CONCLUSAO

A utilizagdo da Clitoria ternatea na formulagdo de trufas artesanais apresentou resultados
positivos tanto do ponto de vista sensorial quanto da sustentabilidade. O uso dessa PANC demonstrou
ser uma alternativa viavel para substituir corantes artificiais, agregando valor nutricional, funcional e
estético ao produto. A coloragdo rosada obtida em meio 4acido despertou o interesse dos provadores e
contribuiu para a aceitacdo do produto inovador. A alta aceitagdo observada nas avaliagdes sensoriais
indica o potencial de comercializacdo das trufas enriquecidas com Clitoria ternatea, além de reforcar
a importancia da utilizacdo de ingredientes regionais e sustentdveis. Recomenda-se a continuidade de
estudos voltados a padronizacdo da extracdo dos pigmentos, estabilidade da cor durante o
armazenamento e analises mais aprofundadas dos compostos bioativos presentes, ampliando as

possibilidades de aplicacao dessa planta na industria alimenticia brasileira.
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