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Resumo

Introducgao: a horta inserida no ambiente escolar pode ser um laboratério vivo
que possibilita o desenvolvimento de diversas atividades pedagdgicas em
educacao ambiental e alimentar unindo teoria e pratica de forma contextualizada,
auxiliando no processo de ensino e aprendizagem. Objetivo: Analisar a
prevaléncia de proteina bruta em temperos e especiarias e comparar os resultados
com outras bases de dados. Metodologia: o presente artigo consiste no
delineamento qualitativo de temperos e especiarias cultivados no Centro de
Ensino Superior de Apucarana (CESUAP-FAP). Conclusao: apos a aquisicao das
amostras e realizagao das analises de proteina constatou se que nao houve uma
alteragao significativa nos valores, comparados com outros valores obtidos nas

bases de dados citadas.
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Introduction: the garden inserted in the school environment can be a living
laboratory that allows the development of several pedagogical activities in
environmental education and food uniting theory and practice in a contextualized
way, aiding in the teaching and learning process. Objective: To analyze the crude
protein prevalence in seasonings and spices and to compare the results with other
databases. Methodology: the present article consists of the qualitative design of
seasonings and spices grown at Apucarana Higher Education Center
(CESUAP-FAP). Conclusion: after the acquisition of the samples and the
accomplishment of the protein analysis, it was verified that there was no significant
change in the values, compared with other valuesobtained in the mentioned

databases.
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Introducao

Para Silva et al. (2017) a horta inserida no ambiente escolar pode ser um
laboratério vivo que possibilita o desenvolvimento de diversas atividades
pedagdgicas em educacao ambiental e alimentar unindo teoria e pratica de forma

contextualizada, auxiliando no processo de ensino e aprendizagem.
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Atrelado a alimentacao escolar, a horta torna-se também um dos fatores de
estimulo para consumo de hortali¢as, funcionando como espaco de descoberta

ideal para a faixa etéria das criancas (BRITO et al. 2017).

As plantas condimentares, também conhecidas por ervas, temperos e
especiarias, fazem parte da culinaria de diversas culturas, desde as grandes
civilizagbes. Gregos e romanos valiam-se de alecrim, hortela, manjericao, entre

outras para ressaltar o sabor e o aroma de seus pratos. (CASSAS, F. et al.2016)

Para Philippi (2006, p203) “Especiarias sdo substancias usadas para ressaltar
0 sabor natural dos alimentos ou para conferir um novo sabor as preparacoes,

genericamente sdo chamados de temperos nas receitas doces ou salgadas”.

Sendo que existem diferencas entre ervas aroméaticas e especiarias sendo as
aromaticas folhas frescas ou secas ja as especiarias sao parte de raizes, cascas e
frutos (PHILIPPI 2006).

Ainda, pelo fato de muitas delas serem também alternativas ao uso medicinal
e/ou aromatico, foram amplamente disseminadas, trazendo beneficios ao
tratamento de enfermidades e auxiliando no desenvolvimento da qualidade de vida
humana em diversos continentes (RIGOTTI et al., 2014).

Objetivos

e Analisar a prevaléncia de proteina bruta.

e Comparar os resultados das analises com outras bases de dados.

Metodologia

O presente artigo consiste no delineamento qualitativo de temperos e
especiarias cultivados no Centro de Ensino Superior de Apucarana
(CESUAP-FAP), localizada na cidade de Apucarana PR, sendo adquiridas 6
amostras de 12 canteiros no periodo de 10/08/2017 a 20/10/2017.

Foram estabelecidos como critério de exclusdo temperos e especiarias que
ndo atingiram o tempo de maturacao para colheita.

Foram utilizado a metodologia de determinacdo de nitrogénio total conforme
Kjeldahl, que se divide em trés etapas digestao, destilacao e titulagao.

Digestao: a matéria organica existente na amostra e decomposta por acido

sulfarico e um catalizador, onde o nitrogénio é transformado em sal amoniacal.
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Destilacdo: A aménia e liberada do sal amoniacal pela reagdo com hidréxido e

recebida numa soluc¢édo acida de volume e concentragdo conhecidos.

Titulacdo: Determina-se a quantidade de nitrogénio presente na amostra
titulando-se o excesso do acido utilizado na destilacao com hidroxido.

Resultados
Apés a analise das amostras adquiridas foram obtidos os seguintes
resultados:

Foram estabelecidos para % de proteina em 1g de amostra os valores: alecrim
4,37%, Cebolinha 2,15%, Hortela 5,40%, Manjericdo 2,56%, Manjerona 5,04%,
Salsa4,97%. Ap6s conversao para 100 g utilizando regra de trés os valores
ficaram definidos com alecrim 4,37 g, Cebolinha 2,15 g, Hortela 5,40 g, Manjericao
2,56 g, Manjerona 5,04 g, Salsa4,97 g (Silva e Toledo, 2017).

Os valores analisados comparados com os dados das tabelas de composicao

de alimentos demonstraram valores proximos dos valores de referéncia.

As bases de dados utilizadas foram Instituto Brasileiro De Geografia e
Estatistica (IBGE 2011),Tabela de Composicdo de Alimentos (TACQO), Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA) e Tabela de Composicao
Quimica dos Alimentos (TABNUT).

Foram comparados os valores obtidos pelo projeto horta com outras tabelas
de composicao de alimentos com valores para 100 g de amostra, IBGE possuindo
apenas o valor de cebolinha 1,8 g, TACO cebolinha 2 g, manjericao 2 g e salsa 3 g,
TBCA cebolinha 1,67 g, manjericao 1,99 g e salsa 3,91 g, TABNUT alecrim 4,88 g,
cebolinha 1,83 g, hortelda 3,29 g, manjericao 3,15 g, manjerona 12,66 g e salsa
2,97 g (Silva e Toledo, 2017).

Devido a falta de informacgdes relacionadas ao valor de proteina das amostras
analisadas com excec¢ao da tabela da UNIFES que apresentou todos os valores,
o resultado das analises se equivaleram aos resultados das bases de dados com
excecao da manjerona que apresentou um resultado acima do dobro das amostras

do projeto horta.
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Conclusao

Apés a aquisicao das amostras e realizacao das analises de proteina
constatou se que nao houve uma alteracao significativa nos valores, comparados
com outros valores obtidos nas bases de dados citadas, com excecao da
manjerona da TABNUT que apresentou um valor elevado.
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