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Introducéo

A Coroa de Frade - tem como nome cientifico Melocactus bahiensis — faz parte do bioma
caatinga do género Cactéacea na regido semiarida no Brasil. Suas caracteristicas sdo basicamente um
formato arredondado e achatado, com espinhos grossos e finos ao redor com altura aproximada de
doze centimetros. O nome dessa planta se dar porque em sua fase adulta desenvolve-se uma coroa
em seu topo de cor avermelhada, consequentemente, sua caracteristica especifica assemelhou-se
com a calva de um frade de franciscano.

Diante disso, a planta geralmente é encontrada em pedras, ambientes onde a seca &
prolongada. Essa especie do género cactacea € utilizada para usos medicinais, decorativos e entre
outras aplicacdes na sociedade em geral. A coroa é também usada para alimentacdo de animais e
possue propriedades importantes como por exemplo, reserva de agua e proteina. Em relacdo a
necessidade de novos produtos utilizando plantas da regido semiarida que beneficiam a sociedade,
“no Nordeste brasileiro, a coroa-de-frade e o facheiro vém sendo utilizados na fabricacdo de doces,
bolos, biscoitos, cocadas, podendo ser uma nova fonte de renda para comunidades carentes e um
atrativo para a gastronomia exatica.” (SILVA et al 2005)

O trabalho foi desenvolvido na Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio José
Vitorino de Medeiros na cidade de Sossego/PB com intervencdo de alunos do ensino médio diurno
para analise sensorial como alternativa para o cardapio escolar e obtencdo de novos produtos a
partir de plantas do semiarido. O trabalho teve como objetivo elaboracdo e aceitacdo do doce da
coroa de frade em uma escola da paraiba como alternativa no cardapio escolar, ja que esse tipo de

cactéacea esta disponivel de forma acessivel no municipio de Sossego/PB.
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Metodologia

O estudo foi produzido o doce de coroa de frade cuja anélise de aceitagdo foi realizada com
os alunos do ensino médio da Escola Estadual do Ensino Fundamental e Médio José Vitorino de
Medeiros na cidade de Sossego, Paraiba. A Cactécia foi coletada na zona rural da cidade de
Sossego PB e a andlise realizada por alunos do ensino médio do turno diurno da Escola Estadual do
Ensino Fundamental e médio José Vitorino de Medeiros atraves de fichas com quatro
questionamentos sobre o doce apresentado desde Ruim a 6timo.

No preparo do doce da coroa de frade foram utilizados seis coroas de frade, 1kg de acucar,
cravo da india e 4gua a qual foi mantida em cozimento na panela de pressdo por aproximadamente
20 minutos. O doce foi preparado com a poupa da coroa, a casca foi submetida a secagem para

futura producéo de farinha.

Resultados e discussao

O doce de coroa de Frade (Figura 1), apesar de pouco difundido na regido do curimatad
paraibano, é um doce tipico no estado do Sergipe e muito utilizado na culinaria local, apesar do
municipio de Sossego/PB apresentar uma grande quantidade da cactacia, ndo é realizada o uso da
mesma, tornando-a sem funcdo no municipio, desta forma, a aceitacdo do doce da coroa de frade
segue para a escola, cenario no qual pode-se inserir 0 doce como proposta de sobremesa no
intervalo da merenda escolar. De acordo com Silva(2005) a poupa e a casca da coroa de frade
apresentam altos niveis de Acido Ascorbico, cerca de 16mg/100g e 65mg/100g, fato este que
explica uma propriedade fitoterapica da cactacia a qual € muito utilizada no combate a gripes e
resfriados de acordo com a Food and Drug Administration(FDA) O &cido ascérbico é um nutriente
essencial nas dietas humanas, e é necessario para manter o tecido conjuntivo e 0sso. A sua forma
biologicamente ativa, a vitamina C, funciona como agente redutor e coenzima em Vérias vias
metabdlicas. A vitamina C é considerada um antioxidante. Desta forma, sdo constituintes da coroa
de frade Carboidratos e aminoacidos, flavonoides, e esteroides (OLIVEIRA; BARROS E MOITA
NETO, 2010 apud SILVA, 2014).

(83) 3322.3222
contato@conidis.com.br

www.conidis.com.br



DIYERSIDANE () SEMIARIDD

W Il CONiIDIS

Figura 1: Doce de Coroa-de-Frade

Fonte: Propria da pesquisa.

Além disso, de acordo com Silva (2005) a casca e a poupa da cactacia aresentam altos
teores de proteinas, 4,99% e 3,58% respectivamente, 0 que segundo Mendez et al. (1995)
relacionaram teores de proteinas nesta faixa para agrido (4,08%), alho (4,55%), jatoba (4,54%) e
coco-da-baia (3,69%), desta forma, ao consumir a casca, por exemplo, é possivel obter 10% da
ingestdo de proteinas diaria recomendada para adultos, assim sendo, a coroa de frade apresenta-se
como Otima fonte de proteina. Segundo Cavalcante(2007) as pessoas fazem uso da coroa de frade
para Limpar o Utero ap0s parto, no puerpério; tosses, ameba, bronquite, coqueluche consumido na
forma de Decocto das cascas; expectorante feito com o parénquima, elaboracéo de doces caseiros.

Assim, visando os beneficios da inser¢do da cactacea do cardapio dos alunos a aceitacao
visava saber a opinido dos mesmos a cerca do sabor, aparéncia, se 0 mesmo consumiria o produto
no seu dia a dia e uma nota geral para o doce.

Desta forma , foi utilizado uma amostra de 54 alunos dentre os 70 alunos do ensino medio
da escola José Vitorino de Medeiros no turno da manh&, onde o primeiro pardmetro avaliado foi
quanto ao sabor do doce e 0 mesmo obteve um bom resultado onde 59,3% dos alunos consideram o
doce com um bom sabor e apenas 5,5%, 3 alunos, ndo gostaram do doce como podemos ver no
grafico abaixo:

Gréfico 1: aceitacdo do doce de coroa de frade: quanto ao sabor
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Grafico 1: aceitacao do doce de coroa
de frade: quanto ao sabor
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Dados: Préprios da pesquisa.

O segundo parametro avaliado foi quanto a aparencia do doce a qual foi obtida boa

aceitabilidade dos alunos onde 66,7% consideraram a aparencia do doce atraente e apenas 11% dos

alunos ndo gostaram da mesma a qual, poderia ter sua aparencia melhorada, aumentando a

quantidade de agua para obtencdo de maior quantidade de calda para o doce. O resultado da

avaliacdo é apresentado no grafico 2:

Gréafico 2: Aceitacdo do doce de coroa de frade: gquanto a aparéncia
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Dados: Prépios da pesquisa

Assim, um novo questionamento foi feito sobre o consumo do mesmo, se os alunos

consumiriam o doce em seu dia a dia ou descartariam essa opc¢édo e 87% dos alunos relataram que
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consumiriam o doce pois apresentava sabor agradavel. Os alunos, em sua fala durante a degustacéo
do doce, relataram que, se dito que o doce, antes de prova-lo, era da cactacea, ndo provariam, fato
este que retrata a desvalorizacao das plantas nativas da regido semiarida.

O resultado sobre o consumo do doce é apresentado no grafico 3:

Gréfico 3: Aceitagdo do doce de coroa de frade: consumo do doce.
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Dados: Proprios da pesquisa, 2017.
Por fim, os alunos foram questionados sobre qual seria a nota que os mesmos dariam ao
doce e 67,4% apresentaram nota excelente para o doce e apenas 2% nota ruim/ péssima como
podemos constatar no grafico abaixo:

Gréfico 4: Aceitacdo do doce de coroa de frade: Nota Geral

Grafico 4: aceitacao do doce de coroa
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Dados: Proprios da pesquisa, 2017.
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Conclusoes

O doce de coroa de frade apresentou boa aceitabilidade entre os alunos da Escola Estadual
do Ensino Fundamental e Médio José Vitorino de Medeiros visto que em média 80% dos alunos
aprovam o consumo e o sabor do doce em questdo o qual apresenta diversos beneficios a partir de
sua ingestdo, desde uma boa quantidade de proteinas a carboidratos, flavonoides e esteroides sendo
esses de suma importancia biologica. Além disso, a partir da aceitabilidade dos alunos é possivel
divulgar a importancia e a valorizacdo dos produtos obtidos com ingredientes nativos da regido
semiérida a qual pode apresentar-se, futuramente como complemento da renda familiar além do

valor nutritivo que a cactacea possul.

Fomento
Escola Estadual José Vitorino de Medeiros — Sossego/PB
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