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Resumo
Este tfrabalho aborda o desenvolvimento de uma panqueca americana feita
com acai em pdé e uma calda de café, buscando harmonizar sabor, valor
nutricional e criatividade na cozinha. A inspiracdo surgiu da vontade de
explorar as propriedades funcionais de dois ingredientes populares: o acaie o
café. O intuito foi compreender melhor as caracteristicas nutricionais desses
alimentos e elaborar uma receita que integrasse ambos de maneira
equilibrada. A pesquisa foi de natureza qualitativa e exploratéria, com uma
revisdo de literatura em bases como PubMed, SciIELO e Google Académico.
ApOss essa etapa, areceita foi festada na pratica em um laboratério. A massa
da pangueca foi feita com acai em pod, enquanto a calda foi criada a partir
do café, com o objetivo de recalcar tanto o sabor quanto os beneficios &
saude. A avaliacdo do preparo levou em consideracdo trés critérios: sabor,
aparéncia e aroma. Os resultados indicaram que a combinacdo foi bem
aceita. Conclui, portanto, que essa receita tem potencial para se destacar

como uma opc¢do criativa e sauddvel dentro da gastronomia funcional.

Palavras-chave: Panqueca Americana. Acai. Café. Propriedades Funcionais.
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1 INTRODUCAO

Pesquisas indicam que a ingestdo de alimentos ricos em polifendis,
especialmente flavonoides, estd associada a reducdo do risco de diversas
doencas, gracas a sua forte atividade antioxidante. Nesse contexto, o acai
(Euterpe oleracea Mart.) destaca-se pela alta concentracdo de antocianinas
e por sua composicdo rica em fibras e dcidos graxos como o oleico e linoleico,
que contribuem para a saude digestiva e cardiovascular (Cedrim; Barros;
Nascimento, 2018; Rocha, 2015).

O acai é consumido de diversas formas — em polpas, pds, cremes e
bebidas —, ampliando seu alcance e reforcando seus beneficios nutricionais.
J& o café, a bebida mais consumida no Brasil e no mundo, € amplamente
estudado pela presenca de compostos bioativos como cafeina e dcidos
clorogénicos, conhecidos por efeitos antioxidantes, anti-inflamatdrios e de
melhora do desempenho cognitivo (Albero et al., 2021; Moreno, 2022).

Além dos efeitos fisioldgicos, o consumo moderado de café estd
associado a melhora do humor e redugdo do risco de depressdo, beneficios
atribuidos tanto a cafeina quanto ao dcido cafeico. Aspectos sociais ligados
ao habito de tomar café também contribuem para o aumento do bem-estar
(Albero et al., 2021).

2 DESENVOLVIMENTO

Atualmente, diversas pesquisas tém se dedicado a investigacdo de
alimentos com elevado valor nutricional e propriedades antioxidantes, visando
incentivar seu consumo e a recomendagdo por profissionais da saude
(Cedrim; Barros; Nascimento, 2018). Entre esses alimentos, o acai (Euterpe
oleracea Mart.), fruto nativo da regido amazdnica, destaca-se por sua
elevada concentracdo de compostos bioativos, que desempenham papel
fundamental na neutralizacdo de radicais livres, confribuindo para a
prevencdo de doencas cronicas associadas ao estresse oxidativo (Portinho;

Zimmermann; Bruck, 2012).
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De acordo com Cedrim et al. (2018), o consumo de acai pode
influenciar positivamente o metabolismo humano, auxiiaondo na reducdo da
glicemia, do LDL-colesterol e do colesterol total, além de exercer agcdo
antioxidante importante para a prevencdo do envelhecimento precoce da
pele. Estudos indicam que a ingestdo de aproximadamente 200 g didrios de
polpa de acai resulta na melhora de par@metros metabdlicos em individuos
jovens e adultos com sobrepeso (Udani et al., 2011).

O café, por sua vez, também é classificado como alimento funcional,
gracas a presenca de compostos como cafeina, dcidos clorogénicos e
diterpenos, que conferem efeitos antioxidantes e favorecem a melhora da
concentracdo e do desempenho cognitivo (Sousa, 2013). Nawrot et al. (2003)
afirmam que o consumo didrio de afté 400 mg de cafeina € considerado
seguro e pode trazer beneficios ao desempenho fisico e mental. No entanto,
recomendam-se cuidados no consumo em individuos sensiveis, como
gestantes e hipertensos, devido aos riscos de efeitos adversos em casos de
ingestdo excessiva.

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo desenvolver uma
preparacdo culindria experimental, ufilizando acai e café, aliando as
propriedades nutricionais de ambos os ingredientes a prdtica de metodologia
ativa em ensino superior.

O trabalho consistiu em uma pesquisa qualitativo-exploratéria, baseada
em revisdo da literatura cientifica e aplicacdo prdtica em aula. Inicialmente,
foi realizada uma busca bibliografica em bases de dados como PubMed,
SciELO e Google Académico, visando aprofundar o conhecimento sobre as
propriedades funcionais do acai e do café. Posteriormente, elaborou-se uma
receita original de panqueca americana utilizando acai em pd na massa,
acompanhada de uma calda de café, respeitando caracteristicas sensoriqis
e nutricionais dos alimentos estudados.

A preparacdo foi conduzida no ambiente de laboratério, dentro da
disciplina Tépicos Especiais |, com o objetivo de integrar teoria e prdtica,

incentivando a aprendizagem ativa dos alunos. A formulacdo da pangueca
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utilizou farinha de trigo, acai em pod, xilitol, fermento em pd, sal, ovo, leite,
manteiga e esséncia de baunilha para a massa; e café, creme de leite e
chocolate meio amargo para a calda. A andlise pratica considerou aspectos
como sabor, aparéncia e aroma. A seguir na figura 1 observa-se a

apresentacdo final do prato.

Figura 1 — Preparo e apresentacado final.

Fonte: Acervo proprio (2025)

A vivéncia prdtica demonstrou ndo apenas a viabilidade da receita
como opcdo sauddvel, mas também sua boa aceitacdo sensorial entre os
participantes, corroborando os beneficios nutricionais discutidos na revisdo
bibliografica. A panqueca apresentou sabor equilibbrado, com a dogura
natural do acai suavizando o amargor caracteristico do café, criando uma
combinacdo harménica e agraddavel. O preparo mostrou-se vidvel em termos
de execucdo, tempo e custo dos ingredientes, além de representar uma
alternativa criativa para carddpios que valorizam produtos e ingredientes

nacionais.
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3 CONCLUSAO

A receita elaborada durante a atividade prdatica demonstrou-se uma
alternativa nutritiva e energética, sendo bem aceita na avaliacdo sensorial
realizada entre os participantes. A infegracdo entre teoria e pratica favoreceu
a compreensdo aprofundada das propriedades funcionais dos ingredientes
utilizados. A escolha do acai e do café como componentes principais conferiu
a preparacdo beneficios antioxidantes e estimulantes, reforcando seu
potencial como estratégia nutricional voltada a melhora do desempenho
fisico. Assim, a formulacdo desenvolvida ndo apenas resultou em uma
pangueca saborosa e sauddvel, mas também promoveu a reflexdo sobre a

importancia de escolhas alimentares mais conscientes e funcionais.
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