ANALISE SENSORIAL DE BARRA SALGADA FORMULADA COM CASTANHAS DE CAJU.pdf

BEBIDA A BASE DE SUCO NATURAL DE LARANJA ENRIQUECIDA COM POLPA DE COCO
VERDE .pdf

BISCOITO TIPO COOKIE A BASE DE MUCILAGEM DE LINHACA SEM GLUTEN.pdf
DETERMINACAO DE ACIDEZ TOTAL EM VINAGRES E FERMENTADOS .pdf
MOUSSE MOLECULAR DE CHOCOLATE ISENTO DE LACTOSE E GLUTEN.pdf

PERFIL DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE COGUMELOS
COMESTIVEIS CULTIVADOS NA REGIAO DO ALTO TIETE .pdf

PERFIL E ATITUDE DOS CONSUMIDORES NO MOMENTO DA COMPRA DE CARNE.pdf
USO DA GOMA DE LINHACA COMO HIDROCOLOIDE.pdf



ANALISE SENSORIAL DE BARRA SALGADA FORMULADA COM CASTANHAS
DE CAJU (Anacardium occidentale L.) E BRASIL (Bertholletia excelsa)

FLAVIA MARIA VASQUES FARINAZZI-MACHADO', MURILO JUSTINO?, VANDERLEI SANTOS?

RESUMO

As barras de cereais representam uma categoria de produtos de preparo
rapido ou prontos para consumo, a0 mesmo tempo em que surgem como uma
alternativa saudavel para os consumidores. O objetivo deste estudo foi desenvolver
uma barra de cereais salgada, com castanhas de caju e Brasil. Foram elaboradas
trés barras com formulagdes semelhantes, diferindo apenas nos sabores pimenta
calabresa, salsa e queijo. Foi aplicado teste de preferéncia entre as barras e
posteriormente teste de aceitabilidade utilizando escala hedbnica de nove pontos e
intencdo de compra para a barra com sabor preferido entre os provadores, sendo
esta submetida a analise de composig¢ao centesimal. Os resultados mostraram que
nao houve diferencga significativa no teste de preferéncia entre as barras, porém, um
maior numero de provadores preferiu a barra sabor queijo. As notas médias
atribuidas no teste afetivo variaram entre 6 e 8, ndao havendo diferencga significativa
entre o0 sexo e a idade dos provadores e o atributo sabor apresentou o menor indice
de aceitabilidade (77,22%). As analises de composi¢cédo centesimal revelaram que a
barra sabor queijo apresentou valores elevados de lipidios e fibras quando
comparadas com a literatura. A barra salgada apresentou caracteristicas sensoriais
favoraveis e, pela praticidade do consumo e preocupacao da populacdo por uma
alimentagdo saudavel, torna-se cada vez mais uma alternativa viavel para

alimentagdo humana.

Palavras-Chave: Barra salgada, polidextrose, fibras.



SENSORY ANALYSIS OF SALT BAR MADE WITH CASHEWS (Anacardium
occidentale L) AND BRAZIL NUTS (Bertholletia excels)

ABSTRACT

Cereal bars represent a category of rapid preparation or ready for
consumption as well as a healthy alternative for consumers. The aim of this study
was to develop a salt cereal bar with Brazil nuts and cashews. Three bars were
made with similar formulations, differing only in the Calabrian pepper flavors, salsa
and cheese. Preference test was applied among the bars and later, acceptability test
using hedonic scale of nine points and purchase intent for the preferred flavored bar
among the tasters, subjected to analysis of centesimal composition. The results
showed that there was no significant difference in preference among the bars,
however a greater number of tasters preferred the cheese flavor. The middle notes
assigned in affective test varied between 6 and 8, with no significant difference
among sex and age of the assessors and the flavor attributed has the lowest rate of
acceptability (77.22). The centesimal composition analyses revealed that the cheese
taste bar presented high values of lipids and fiber when compared to the literature.
The salt bar presented favorable sensory characteristics, and the practical way of
consumption as well as the population concern for healthy eating habits make it an

increasingly viable alternative for human consumption.

Keywords: salt bar, polydextrose, fibers.
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1- INTRODUGAO

As alteracdes na rotina diaria da populagdo tém proporcionado um
consideravel aumento no desenvolvimento de produtos prontos para consumo.
Outro fator relevante quanto aos habitos alimentares € a crescente preocupacao da
populagdo em melhorar a qualidade de vida, surgindo assim a necessidade de
alimentos seguros e nutritivos (FREITAS, 2005; PAIVA et al, 2012). Dessa forma, as
barras de cereais adquiriram grande espaco no mercado por substituir outros
alimentos de menor valor nutricional, sendo de facil consumo e boa fonte de

vitaminas, minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos (MATSUURA, 2005).

No inicio, as barras eram consumidas por atletas que necessitavam de
reposi¢cao energética durante as competicdes, como ciclistas, montanhistas ou
maratonistas. Atualmente, pessoas comuns consomem esses tipos de barras e o
segmento vem se tornando cada vez mais especifico, tais como as barras
enriquecidas de vitaminas e minerais para o publico feminino, barras com restricao
de acucares e reducgado caldrica, e as que auxiliam no combate a osteoporose
(MELO et al., 2010; SAMPAIO, 2009).

Os ingredientes utilizados na elaboragéo das barras de cereais interferem
diretamente nas caracteristicas fisicas e sensoriais, bem como no aspecto
nutricional do produto (PAIVA, 2008). Geralmente, os ingredientes secos séao
representados pelos cereais, nuts e frutas desidratadas. Os nuts ou sementes
oleaginosas sdo amplamente utilizados na elaboracdo de barras de cereais,
proporcionando sabor caracteristico, sendo alimentos ricos em lipideos poli-
insaturados, fontes de fibras e vitamina E, e quantidades razoaveis de vitaminas B1,
B2 e niacina, além de fosforo e potassio, e menores teores de sédio (FERNANDEZ
et al., 2011).

Segundo Ferreira et al. (2006), a castanha do Brasil (Bertholletia excelsa
H.B.K.) constitui uma favoravel fonte protéica (15,6%) e lipidica (61%), apresentando
85% de acidos graxos insaturados, sendo expressiva a fracdo do &acido
monoinsaturado oleico. Estudos tém demonstrado que dietas ricas em acidos graxos

monoinsaturados diminuem as concentragdes séricas de triacilglicerideos, colesterol



total e lipoproteinas de baixa densidade (LDL-c) (MOURA et al., 2012; SOARES e
ITO, 2000)

Desta forma, considerando que o mercado de barras encontra-se,
atualmente, em expanséao, devido a sua associacdo com a crescente preocupacao
da populagao por uma alimentacdo saudavel que promova a saude e previna contra
as doencas cronico-degenerativas, tais como obesidade, diabetes mellitus e
disturbios cardiovasculares (MAIA, 2007; FREITAS e MORETTI, 2006), o objetivo
deste estudo foi desenvolver uma barra salgada formulada com castanhas do Brasil

e castanhas de caju e avaliar sua aceitabilidade.

2- MATERIAL E METODOS

2. 1 - Processamento da barra salgada

Foram elaboradas, inicialmente, trés formulagbes de barras salgadas,
semelhantes quanto a sua composi¢ao de ingredientes, diferindo apenas no aroma
incorporado as barras. Os aromas adicionados foram pimenta calabresa, queijo e
salsa (tabela1).

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na elaboragéo das barras salgadas, expressos em
porcentagem.

Table 1 - Ingredients used in the preparation of salty bars, expressed as a
percentage.

Ingredientes Quantidades (%)
Polidextrose 20
Maltodextrina 15
Gordura vegetal 2,5
Lecitina de soja 2,5
Castanha de Caju 27
Castanha do Para 24
Gergelim torrado 7
Aroma* 1
Sal 0,5
Glutamato monossodico 0,5

*Aroma — pimenta calabresa, queijo ou salsa

As barras foram elaboradas no Laboratério de Processamento de
Alimentos da Fatec Marilia/SP, sendo os ingredientes adquiridos no comércio local,

com excecgao da polidextrose cedida pela empresa Tovani Benzaquen Ingredientes,



da cidade de S&o Paulo/SP. O processo de elaboragdo das barras seguiu
metodologia adaptada descrita por Freitas e Moretti (2006).

O agente ligante foi preparado a partir da dissolugdo prévia da
polidextrose e maltodextrina em 40 e 50 ml de agua respectivamente, e posterior
adicdo de gordura vegetal e lecitina de soja. O agente ligante ficou sob agitagao
constante, em fogo brando, até atingir temperatura de 95°C e teor de sélidos totais
de 86°Brix aferidos em refratbmetro de bancada. Os ingredientes secos,
previamente triturados e misturados, foram incorporados ao agente ligante até total
homogeneizacdo. A massa foi laminada em forma de aco inox, utilizando um cilindro
de polietileno, até a espessura de 1cm. Essa massa foi resfriada por 15 minutos, em
temperatura de 9°C, em refrigerador doméstico. A manta foi cortada em tamanhos

retangulares, originando barras de aproximadamente 15g cada unidade.

2.2 - Analise Sensorial

A analise sensorial baseou-se no teste de preferéncia, realizado em uma
academia de atividades fisicas na cidade de Marilia/SP, onde 72 provadores nao
treinados entre alunos e professores com idade entre 15 e 55 anos de ambos os
sexos, receberam trés amostras de barras salgadas codificadas diferindo-se apenas
para os aromas de pimenta calabresa, queijo e salsa. As amostras foram dispostas
em copos plasticos descartaveis, codificadas por trés digitos aleatorios. Durante o
teste, foram disponibilizados copos com agua para os provadores, a fim de

minimizar o efeito residual do sabor entre uma amostra e outra (SAMPAIO, 2009).

Apods a identificacdo da barra salgada de maior preferéncia no teste
acima, esta foi submetida a um novo teste de aceitabilidade, por meio do método
afetivo, utilizando a escala hedbnica de 9 pontos, tendo como extremos, gostei
extremamente e desgostei extremamente, para avaliar os atributos: aroma, sabor,
textura e aparéncia. Foi realizado também, através da ficha de analise sensorial, 0
teste de intencdo de compra, por meio de escala de 5 pontos, em que 1, representa

certamente ndo compraria e 5, certamente compraria (COHEN et al, 2005).

O indice de Aceitabilidade (I.A) para cada atributo foi calculado conforme

descrito por Teixeira et al (1987), seguindo expressao abaixo:



ILA. (%) = (A x 100) A = Nota média do atributo.
B B = Nota mais alta observada no atributo avaliado.

2.3 - Analises de Composig¢ao Centesimal

A barra salgada de maior preferéncia identificada na anadlise sensorial foi
submetida as analises para determinacdo de proteinas, glicidios, lipidios, cinzas,
umidade a 105°C e fibra alimentar total, seguindo os métodos oficiais do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

2.4 - Analise estatistica

Os dados da analise sensorial das barras de cereais foram expressos por
meio de média, desvio-padrao e submetidos a analise de variancia (ANOVA). A
analise comparativa dos resultados foi realizada por meio do teste t de Student,
utilizando-se o software estatistico BioEstat (AYRES et al, 2005).

3 -RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 - Analise Sensorial

Os resultados do teste de preferéncia entre as barras salgadas com aromas
de pimenta calabresa, queijo e salsa estdo descritos nas tabelas 2 e 3.

Tabela 2 - Resultados do teste de preferéncia entre as barras com diferentes
aromas, considerando o género dos provadores.

Table 2 — Results of the test of preference between the bars with different scents,
considering the genre of judges.

Sabor Feminino (%) Masculino (%)
Pimenta calabresa 42 1 23,5
Queijo 34,2 44 1
Salsa 23,7 32,4
p-valor=0,2471




Observa-se que nao houve diferenga estatistica significativa no teste de
preferéncia entre as barras considerando o género dos provadores. No entanto,
pode ser visto que, numericamente, o publico feminino optou pelas barras salgadas
com aroma de pimenta calabresa e o publico masculino preferiu as barras com

sabor queijo.

Tabela 3 - Resultados do teste de preferéncia entre as barras com diferentes
aromas, considerando as faixas etarias dos provadores.

Table 3 — Results of the test of preference between the bars with different scents,
considering the age of the judges

Idade Pimenta calabresa(%) Queijo (%) Salsa (%)
15a24 31 41,4 27,6
25a34 30 33,3 36,7
35a44 33,3 66,7 0
45 a 55 57,1 28,6 14,3

p-valor=0,4252

Considerando a idade, também nao houve diferenca estatistica
significativa entre os provadores para os aromas apresentados nas barras salgadas,
porém, numericamente houve maior preferéncia pela barra com aroma de queijo
(tabela 3), por dois grupos considerando as faixas etarias entre 15 e 24 anos
(41,4%), e entre 35 e 44 anos (66,7%).

De acordo com Dessimoni-Pinto et al. (2010), a aparéncia de uma barra
de cereais abrange uma avaliacdo global das suas caracteristicas visuais, incluindo
defeitos de superficie e de fundo, brilho e cor. Porém, tem sido observado que os
consumidores associam as barras a produtos saudaveis, mas tem no sabor a
principal razdo de compra. Os atributos aroma, textura e aparéncia também foram os
mais citados como importantes para influenciar a intencdo de compra dos

consumidores em um trabalho realizado por Guimaréaes e Silva (2009).

Os resultados do teste afetivo (tabela 4) mostram que a barra salgada
sabor queijo foi aceita sensorialmente pelos provadores, visto que apresentou notas
entre 6 e 8 que indicam “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, respectivamente, e
nao houve diferenca estatistica significativa para as notas atribuidas a este produto,

considerando o sexo dos provadores.



Tabela 4 - Resultados do teste de aceitabilidade da barra salgada sabor queijo,
considerando o género dos provadores.

Table 4 - Results of the test of acceptability of salty cheese flavor bar, considering
the genre of judges.

Sexo Aparéncia Aroma Sabor Textura
Feminino 7,55 £1,15 7,17£1,10 7,07+1,47 7,2611,40
Masculino 7,55+£1,13 7,00+1,38 6,84+1,70 7,37+1,26

p-valor 0,49221 0,27493 0,25995 0,36124

Os valores atribuidos ao sabor para a barra elaborada foram superiores
aos encontrados por Freitas e Moretti (2006) ao desenvolverem barras de cereais
funcionais de alto teor protéico e vitaminico, cujas médias atribuidas para este

atributo foram 5,11 e 6,42, respectivamente.

A meédia dos valores para o atributo textura, considerando ambos os
sexos, foi superior ao encontrado por Peuckert et al. (2010) ao elaborar barras de
cereais adicionadas de proteina texturizada de soja e camu-camu, que obteve valor
de 5,32 para esse atributo. Lima et al. (2010) encontraram valores médios acima de
7, no teste de aceitabilidade de barras de cereais formuladas com polpa e améndoa
de baru, para os atributos aroma, sabor e textura.

Tabela 5 - Resultados do teste de aceitabilidade da barra salgada sabor queijo,
considerando a faixa etaria dos provadores.

Table 5 - Results of the test of acceptability of salty cheese flavor bar, considering
the age group of judges.

Faixa etaria Aparéncia Aroma Sabor Textura
15a24 7,61+1,06 7,33+124 7,18+ 1,36 7,42 +1,52
25a34 7,70+ 1,05 7,09+123 6,94+ 1,68 7,42 £ 1,06
35a44 7,00+ 1,79 6,00+1,10 6,17 +2,48 6,83 + 1,83
45 a 54 7,13+1,25 6,88+0,99 6,75+1,28 6,75+ 1,04
p-valor 0,3733 0,0985 0,5204 0,5483

Na Tabela 5, pode-se observar também que ndo houve diferenca

estatistica significativa para as notas atribuidas considerando a

idade dos

provadores, embora os provadores com idade entre 15 e 24 anos, atribuiram

numericamente notas mais altas para os atributos sabor, aroma e textura da barra

salgada.

O atributo sabor apresentou o menor indice de aceitabilidade (77,22%)

entre os provadores (figura 1). Segundo Roman et al (2009), as opinides a respeito

das caracteristicas que mais influenciam a qualidade e aceitabilidade dos alimentos



sdo divergentes, uma vez que as caracteristicas sensoriais sdo influenciadas pelo
carater subjetivo.

Figura 1 - Resultados dos indices de aceitabilidade para os atributos sensoriais
avaliados na barra salgada

Figure 1 - Results of the indices of acceptability for the sensorial attributes evaluated
in salt bar

= Aroma
W Aparéncia
m Sabor

Textura

Atributos

Como pode se observar na figura 1, todos os atributos avaliados
obtiveram indices de Aceitabilidade superiores a 70%, podendo assim ser declarado
como aceito, considerando suas caracteristicas sensoriais (CASTRO et al, 2007;
TEIXEIRA et al, 1987).

Melo et al. (2010) em seu estudo, identificaram que 83% dos julgadores
optaram por gostei muitissimo no teste de aceitabilidade de barras de cereais
salgadas sabor pizza. O atributo aparéncia das barras sabor queijo apresentou o
maior indice de aceitabilidade (l.A.) de 83,88% (figura 1). Em estudo desenvolvido
por Fonseca et al. (2011) na elaboragédo de barras de cereais com geleia de casca
de abacaxi destacaram-se os indices de aceitabilidade para os atributos aparéncia
(93,70%) e impressao global (92,50 %).

Em seu trabalho, Bau et al. (2010) constataram que os atributos sabor
(92,3%) e qualidade global (91,1%) apresentaram elevados indices de aceitabilidade
para a barra de cereais de elevado teor protéico, basicamente a base de albumina,

kinako, leite em po e proteina texturizada de soja.

Considerando a intengao de compra, os resultados da analise sensorial,

através da escala de cinco pontos, mostraram que 76,38% dos provadores



declararam que comprariam o produto, caso estivesse disponivel para
comercializagdo. Segundo Carvalho et al. (2006), a analise dos atributos sensoriais
pode ser considerada como uma ferramenta importante para avaliar a opiniao do

consumidor e sua intencao de compra em relagao a um determinado produto.

3.2 Composicao Centesimal

Os resultados da composigao centesimal da barra salgada com aroma de
queijo, preferida pelos provadores, estdo descritos na tabela 2.

Tabela 6 - Resultados da composigao centesimal das barras salgadas com aroma

de queijo
Table 6 - Results of centesimal composition of salty cheese flavored bars
Parametros avaliados Resultados (g/1009)

Lipidios 38,73

Glicidios 24,24

Protideos 10,02

Fibra Bruta 17,9

Cinzas 3,13

Umidade a 105°C 5,98

A barra salgada elaborada apresentou conteudo de umidade baixo
(5,98%), estando de acordo com a legislagédo vigente, uma vez que segundo a
Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, a umidade de barras de cereais
deve ser inferior a 15,0% (BRASIL, 2005). Bau et al. (2010) e Freitas e Moretti
(2006), encontraram valores superiores para umidade, 12,5% e 10,71%,
respectivamente, em estudos de barras de cereais com alto teor protéico. Ja Brito et
al. (2004), em seu estudo de producdo e avaliacdo global de barra de cereais

caseira, obtiveram 7,63% de umidade nos produtos elaborados.

O teor reduzido de umidade contribui para a manutencdo da crocancia,
garantindo dessa forma a preservacado da qualidade tecnoldgica, por ser esse um
aspecto sensorial caracteristico das barras de cereais (GUIMARAES e SILVA,
2009). Além disso, os baixos teores de umidade auxiliam para evitar o
escurecimento ndo enzimatico, assim como nao favorece a proliferagdo microbiana

e, por conseguinte, aumenta o shelf life do produto (CECCHI, 2003).

Quanto ao teor de proteinas, o valor encontrado foi superior quando

comparado aos produtos produzidos em escala comercial os quais apresentam em



média valor de 4,4% descritos em pesquisa desenvolvida por BAU et al. (2010).
Porém, os dados deste estudo corroboram com o trabalho de Melo et al. (2010), que
encontraram 10% de proteinas em barras de cereais salgadas destinadas a

praticantes de atividade fisica.

O teor de fibra verificado na formulagéo foi de 17,99/100g. Esses dados
tornam possivel a alegacdo do produto como alto teor de fibras, pois, segundo
legislagao brasileira, para um alimento sélido ser classificado desta maneira, deve
possuir, no minimo, seis gramas de fibra em 100 gramas do produto pronto para
consumo (BRASIL, 2012).

Ressalta-se que os teores de fibras variam em fungao dos ingredientes
utilizados na formulacado dos produtos, e o uso de prebiéticos como a polidextrose
também aumenta esse conteido (GUIMARAES e SILVA, 2009). Bueno (2005)
encontrou valores de 7,869/100g para fibras totais, ao analisar barra de cereais a
partir de farinha de semente e polpa de néspera, por outro lado, Gutkoski et al.
(2007) encontraram valores entre 12% e 20% no estudo de barras de cereais a base
de aveia com alto teor de fibra alimentar. As fibras soluveis e insoluveis tém muitos
efeitos positivos, podendo contribuir de forma significativa na prevencéo de doengas.
Em especial, a polidextrose tem um mecanismo de agao semelhante ao de qualquer
outra fibra soluvel, como as pectinas, B-glucanas da aveia e a fracdo soluvel do
farelo de trigo diminuindo o nivel de colesterol e de glicose no sangue (CHANDALIA
et al., 2000)

O teor de lipidios constatado na barra (38,73%) mostrou-se superior ao de
barras de cereais comerciais, que contém, em média, 11g/100g desse nutriente, e
superior também as barras encontradas na literatura, cujos valores de lipidios
variaram de 5,2g/100g a 5,69/100g, de acordo com as formulagbes (FREITAS e
MORETTI, 2006; GUIMARAES e SILVA, 2009). No entanto, os valores altos
observados para a fragdo lipidica neste trabalho justificam-se pela inclusdo de
castanhas do Brasil e caju na formulagao, visto que correspondem a quase 50% dos
ingredientes da barra salgada, e, de acordo com a literatura, as sementes
oleaginosas apresentam teores elevados de lipidios, variando entre 46,28% e
69,53% (SOUZA e MENEZES, 2004; FREITAS e NAVES, 2010).

Entretanto, ainda que tenham aumentado consideravelmente o valor

energético das barras (97,12kcal/20g) as castanhas utilizadas s&o boas fontes de



proteinas e lipidios. As proteinas das sementes oleaginosas apresentam perfil de
aminoacidos que atende grande parte das necessidades do organismo humano,
contendo teores mais elevados de aminoacidos sulfurados que as leguminosas.
Apresentam ainda, compostos fitoesterdis, especialmente [-sitosterol, além de
tocoferdis destacando-se o a-tocoferol (FREITAS e NAVES, 2010).

Estudos tém demonstrado que o consumo frequente de sementes
oleaginosas esta associado a risco reduzido de doengas coronarianas,
principalmente porque auxiliam na redugcédo do colesterol total e da fragdo LDL-c,
sem, no entanto, reduzir o HDL-c (RIQUE et al., 2002). Além disso, apresentam
relacdo de acidos graxos w-6:w-3 (9:1) benéfica para a saude. Dietas em que a
relacdo w-6:w-3 é de até 10:1 contribuem para a reducdo do risco de
desenvolvimento de doengas cardiovasculares (MAGUIRE et al., 2004). Assim, as
castanhas agregam lipidios de boa qualidade as barras em comparacdo as

formulacdes comerciais.

4 - CONCLUSAO

A barra salgada com aroma de queijo apresentou valores superiores de
proteinas e fibras, quando comparada as barras comerciais, e teores elevados de
lipidios de natureza poli-insaturada, pela presenca expressiva de castanhas na
formulacdo. As notas atribuidas variaram entre 6 e 8, ndo havendo diferenca
estatistica significativa entre o sexo e a idade dos provadores e o atributo sabor
apresentou o menor indice de aceitabilidade (77,22%). A intengdo de compra foi
favoravel, visto que 76,38% dos provadores referiram que comprariam o produto.
Considerando a praticidade do consumo e preocupacdo da populagcdo por uma
alimentacao saudavel, este tipo de produto torna-se cada vez mais uma alternativa

viavel para alimentagdo humana.
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BEBIDA A BASE DE SUCO NATURAL DE LARANJA ENRIQUECIDA COM
POLPA DE COCO VERDE

GUSTAVO LANA SOARES', CAMILA FERNANDES PEREIRA?, DANIEL FERNANDO KOMATSI?

RESUMO

O Brasil € o maior produtor mundial de laranja, seu consumo deve-se ao
sabor agradavel conjugado as suas caracteristicas nutricionais, sendo uma fonte
importante de acido ascérbico. O crescente interesse da sociedade por alimentos
naturais e pela comercializacdo dos sucos e polpas traz a possibilidade de combinar
ao suco de laranja outras frutas, como por exemplo, a polpa do coco verde. Apesar
dos beneficios da agua do coco, o consumo em larga escala apresenta um
inconveniente: a quantidade de lixo. A polpa do coco verde & comestivel, porém
geralmente o consumo do fruto in natura limita-se a agua, assim, poucos trabalhos
apresentam aplicagao da polpa do coco verde. O objetivo do trabalho foi avaliar os
efeitos da polpa de coco verde in natura agregado ao suco natural de laranja, como
uma alternativa de se evitar a geragao de residuos e sua utilizagdo como alimento.
Foram realizadas quatro formula¢des até chegar a uma bebida com caracteristicas
sensoriais desejadas. As amostras foram submetidas a analises microbioldgica,
centesimal e sensorial. A bebida pasteurizada através do tratamento térmico, foi um
fator critico para a estabilidade e qualidade, alterando o aroma e sabor do produto.
Nao foram constatados niveis aceitaveis de micro-organismos, indicando um produto
microbiologicamente seguro para o consumo. Na analise sensorial, ndo houve indice
de rejeicdo, em que mais de 75% dos provadores certamente comprariam o produto.
A polpa de coco verde aumentou as propriedades nutricionais do produto. Durante o
desenvolvimento, surgiram novas possibilidades de reaproveitamento da polpa do

coco verde in natura.

PALAVRAS-CHAVES: Suco de laranja, polpa do coco, reaproveitamento.



ABSTRACT

Brazil is the largest producer of orange, high consumption is due to the
pleasant taste conjugated to its nutritional characteristics, being a very important
source of ascorbic acid. The growing interest of society by natural food and the
marketing of juices and pulps brings the possibility of combining orange juice to other
fruits, such as coconut. Despite the benefits of coconut water, the consumption on a
large scale presents a drawback: the amount of waste. The pulp of coconut is edible,
but generally the consumption of fresh fruit is limited to water, so few works present
application with the pulp of coconut. The objective of this study was to evaluate the
effects of green coconut pulp in natura added to natural orange juice, as an alternative
to avoid the generation of waste and its use as food. Four formulations were performed
until a drink with sensory characteristics was found desirable. The samples were
subjected to microbiological, proximate and sensory analysis. The drink pasteurized
by heat treatment was critical to the stability and quality by altering the aroma and
flavor of the product. It was not found acceptable levels of micro organisms, indicating
a product microbiologically safe for consumption. In sensory analysis there was no
rejection rate, in which more than 75% of the panelists certainly would buy the product.

During product development emerged new possibilities for reuse of the coconut pulp.

KEYWORDS: Orange juice, coconut pulp, reuse.
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1- INTRODUGAO

O suco de laranja é definido como um suco néo fermentado obtido de
laranjas da espécie Citrus sinensis, estando entre os sucos mais consumidos e
apreciados em todo o mundo (GOMES, 2006). O Brasil € o maior produtor mundial de
laranja, sendo o suco de laranja concentrado e congelado um dos seus principais
produtos de exportagcado (FAO, 2012). Existem cerca de 2 milhdes de hectares de
frutas no Brasil, de onde s&o colhidas 32 milhdes de toneladas, dos quais quase 20

milhdes correspondem a producgao de laranja (IBGE, 2012).

Segundo Oliveira et al (2006), o amplo consumo do suco de laranja deve-
se ao sabor agradavel conjugado as suas caracteristicas nutricionais: é fonte de
vitamina C, minerais e carboidratos, sendo, portanto, indicado para convalescentes,
idosos e considerado importante complemento alimentar em dietas infantis. A laranja
possui um baixo teor caldrico, cerca de 60 calorias por 100 gramas de produto
(TRIBESS, 2003).

Devido aos novos habitos e crescente tendéncia ao consumo de produtos
naturais, houve um aumento na demanda do suco de laranja e surgiram novas formas
de comercializacao do produto. Existem basicamente, trés formas de comercializagao
do suco de laranja: concentrado e congelado, reconstituido e pasteurizado (GOMES,
2006).

O mercado do setor de bebidas mostra constante ascenséo e o principal
consenso entre especialistas é a tendéncia de maior aumento do consumo das
bebidas néo alcodlicas. O motivo dessa preferéncia € a opgdo do consumidor por
alimentos saudaveis e funcionais em fung¢ao do culto a saude e a boa forma (BERTO,
2003).

De acordo com Carvalho et al (2005), dentre os principais avangos do
segmento de bebidas destaca-se o crescente interesse da sociedade pela
comercializagdo dos sucos e polpas nas mais diversas formas de apresentagdao do
produto. A possibilidade de combina-lo ao suco de laranja outras frutas também se
torna interessante e atrativo para diversos consumidores (SOUSA et al, 2009). As

frutas consistem em fonte nutricional de vitaminas, minerais e carboidratos solluveis,



sendo que algumas possuem teor mais elevado de um ou de outro nutriente, como

por exemplo, as amplas caracteristicas do fruto do coco (CARVALHO et al., 2005).

O coqueiro (Cocos nucifera L.) € uma das palmeiras mais uteis no mundo,
sendo denominada como “arvore da vida”. Além do fruto, diversas partes da planta
podem ser aproveitadas como: raiz, caule, folhas e a inflorescéncia (ARAGAO et al.,
2004).

Os produtos provenientes do fruto verde ou maduro sdo os mais
amplamente utilizados e comercializados, sendo os principais, a copra e o 6leo, além
de acido laurico, leite de coco, fibra, farinha e agua de coco. Aplicagcdes desses
produtos incluem alimentos, racdo animal, sinteses industriais, sabdes, detergentes e
cosméticos (ALMEIDA et al., 2006).

O coco verde é um fruto com inumeras propriedades nutricionais; tais
como, proteinas, vitaminas e minerais, como: potassio, sodio, magnésio, além da
capacidade de repor eletrdlitos, com vasto potencial comercial, por ser estéril, com

aroma e sabor suave e consumida por todas as idades (CARVALHO et al., 2006).

Apesar dos beneficios da agua do coco, o consumo em larga escala
apresenta um inconveniente: a quantidade de lixo, que representa cerca de 70% do
residuo gerado no litoral de grandes centros urbanos, pois a casca do coco verde
corresponde a cerca de 85% do fruto e apresenta degradacao lenta (FREITAS et al.,
2012).

A crescente utilizacdo dos recursos da natureza e o intenso consumo de
produtos naturais acarretam a geragao de residuos e o aumento da polui¢ao, os quais
demandam a adogao de praticas para a mitigacdo dos seus efeitos. Com isto, o
conjunto de mudangas no mercado e no ambiente influencia a administragéo das
empresas, exigindo envolvimento do planejamento estratégico adaptado as novas
tendéncias globais, para atender as legislagdes e aos consumidores que preferem os
produtos “corretos” (ROCHA et al., 2010).

A polpa do coco verde é comestivel, porém geralmente o consumo do fruto
in natura limita-se a agua, apresentando caracteristicas diferentes da polpa do coco
maduro, que tem utilizagdo tanto para uso culinario quanto para produtos
industrializados. A polpa do coco verde, juntamente com a casca, € considerada
residuo para descarte (SANTANA, 2012).



Assim, pela caracteristica comestivel da polpa de coco verde, juntamente
com seu sabor agradavel e, visando a busca de uma nova alternativa para os rejeitos
da industria de agua de coco, o objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da polpa
de coco verde in natura agregado ao suco natural de laranja, como uma alternativa de

evitar o descarte da mesma e verificar a possibilidade de sua utilizagdo como alimento.

2 - MATERIAIS E METODOS

2.1 - Obtencgao e selecao dos frutos, Limpeza, desinfec¢ao e sanificagcao dos

equipamentos, utensilios e frutos

As laranjas e a agua de coco utilizadas na produgédo da bebida foram
obtidas em um supermercado da cidade de Marilia/SP, apés uma rigida selegéo. O
experimento foi conduzido no laboratério de Processamento de Alimentos da
Faculdade de Tecnologia de Alimentos, FATEC-Marilia/SP. Todo o material utilizado
foi limpo e desinfectado com agua e detergente e, posteriormente, sanitizados com

solucao clorada.

2.2 - Desenvolvimento da bebida

Foram desenvolvidas quatro formulacdes utilizando a polpa de coco verde,
nas proporcoes de 15,8%, 13,0%, 13,3% e 9,3%, sendo a ultima, caracterizada pela
formulacao do produto final, descritos na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elaboragao do suco de laranja enriquecidos
em diferentes concentracoes de polpa de coco verde.

Table 1 - Ingredients used in the preparation of orange juice fortified with different
concentrations of green coconut pulp.

Composigao (%) Formulagao | Formulagéo Il Formulagao Il Formulagao IV
Suco de laranja 52,6 64,5 66,7 58,1
Agua mineral 26,3 16,1 16,7 29,1
Polpa de coco 15,8 13,0 13,3 9,3
Acucar 5,3 6,4 3,3 3,5
Aditivos - - <0,1 <0,1

Os aditivos utilizados nas formulagdes Il e IV foram acido citrico, acido

ascorbico e sorbato de potassio. Tais formulagdes foram preparadas em diferentes



dias de experimento, em que foram constatados possiveis aspectos a serem

melhorados visando a qualidade do produto final.

Os ingredientes foram pesados com auxilio de uma balanga semi-analitica
Filizola, modelo MF e medidos através da utilizacdo de proveta graduada, sendo
posteriormente, homogeneizados com auxilio de um liquidificador Poli, modelo TR-02.
Os ingredientes ficaram sob agitagdo constante, aferindo-se o teor de sélidos soluveis
totais em refratdmetro portatil da marca Atago, modelo N-1a até a obtengcédo de um
suco padronizado com sacarose a 11°Brix em sua ultima formulagdo. Em seguida, o
suco foi filtrado em uma peneira inox e reservado em um recipiente de vidro para

posterior pasteurizacao, envase e acondicionamento.

2.3 - Pasteurizagao, envase e acondicionamento

Para a realizagao da pasteurizacdo da bebida, seguiu-se alguns conceitos
de Gomes (2006), em que a pasteurizagao consiste no aquecimento do suco a uma
determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo, seguido de um
resfriamento. Temperaturas e tempos utilizados no processo € geralmente segredo
industrial, havendo diversos trabalhos cientificos que citam diferentes combinacdes
de tempo e temperatura para que a pasteurizagao seja eficiente com o propésito de
conservar e nao alterar de forma significativa suas caracteristicas organolépticas.
Com isso, a bebida em questao foi aquecida durante um periodo de aproximadamente
dois minutos, chegando a uma temperatura em torno de 75° C, medido com auxilio de
um termdmetro portatil Multi-Thermometer. Apds aquecimento, a bebida foi envasada
em recipientes de vidro e, imediatamente, resfriada com agua morna e em seguida,
colocada em contato com agua a temperatura aproximada de 0°C, proporcionando
um resfriamento rapido do produto. Por fim, foi acondicionada sob refrigeracdo a uma
temperatura em torno de 4°C.

2.4 - Analise Microbiolégica

Os coliformes totais a 35°C foram estimados pela técnica do Numero Mais
Provavel (NMP), com teste presuntivo e confirmativo em caldo Brilliant Green Bile
Broth 2% estéril e incubado a 35°t2 °C por 48 horas. Para os coliformes

termotolerantes inoculou-se 10 pyL dos tubos gas-positivos em tubos de caldo



Escherichia coli (EC) seguidos de incubacao a 45°C por 24 horas, em banho-maria e
quantificados de acordo com a tabela do NMP da FDA (1984) e as recomendagdes

de Silva; Junqueira; Silveira (1997).

Para identificagdes de bactérias aerdbias mesofilos, bolores e leveduras foi
seguida a metodologia do APHA (American Public Health Association, 1995). A
contagem total de bactérias aerébias mesodfilas realizada pela técnica pour plate,
semeando-se 1mL de cada diluigao (10" 102, 10 e 10%) em placas de Petri
esterilizadas, em duplicata, adicionadas de 15-20 mL do meio Agar Padrdo para
Contagem (PCA) e incubagao a 35+2°C por 48 horas. Apos incubagao, realizou-se a

contagem das placas em Unidade Formadora de Colénia (UFC) por mL/g da amostra.

Para bolores e leveduras pela técnica em profundidade, foram transferidas
1 mL de cada (10 ' e 102) em placas de Petri estéril, em duplicata, adicionadas de
18-20 mL do meio Agar Potato Dextrose e 0,2 mL de acido tartarico a 10% estéril,
sendo o0 mesmo utilizado para inibicdo do crescimento de bactérias segundo Basque
(2010) e, posteriormente, incubadas a 25°C+2°C de 3 a 5 dias. Apos a incubacéo,
efetuou-se a contagem das placas em Unidade Formadora de Coldnias (UFC)/ml/g da

amostra.

Apos sete dias de armazenamento sob refrigeragdo a 4°C, foi realizado
novo teste microbiolégico no Laboratoério de Microbiologia da Faculdade de Tecnologia
de Alimentos, para obter uma avaliagdo mais precisa, seguindo a mesma metodologia

descrita anteriormente.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Desenvolvimento da bebida

Durante o desenvolvimento da bebida notou-se que o aspecto acido do
suco de laranja foi atenuado devido ao acréscimo da polpa de coco e da agua mineral
onde ambas apresentam um pH proximo ao neutro, sendo da polpa em torno de 6,5
segundo Kanzawa e Ditchfield (2010) . O pH analisado do produto final alcangou valor
préximo a 5, sendo que a laranja, de acordo com Gomes (2006) pode apresentar um
valor de 3,3 a 3,7 em média; sendo portanto, classificado como um alimento altamente
acido. A polpa também foi responsavel pela alteracdo proposital em sua textura,

encorpando a bebida.



A laranja da variedade Péra utilizada no experimento € a mais utilizada para
fabricagdo de sucos no Brasil e seu sabor agradavel deve-se a um dos principais
fatores: o grau de solidos soluveis (Brix), apresentando na maioria das vezes um teor
de 11,9 (GOMES, 2006). Desta forma, a bebida foi padronizada em 11 °Brix, sendo
um fator de suma importancia, pois 0 mesmo proporciona aspecto sensorial muito

apreciado, em que é preferivel um dulgor mais acentuado (MACHADO, 2010).

Nas duas primeiras formulacbes desenvolvidas nao foram utilizados
conservantes, tendo a bebida uma vida util de no maximo trés dias. Este curto periodo
deve-se a uma série de fatores, tais como: ambiente, rapida degradacgao devido a
atividade enzimatica, pH, entre outros. Devido a estes resultados, passou-se a utilizar

conservantes para uma maior vida de prateleira do produto.

Com a utilizacdo dos aditivos, foi notada eficiéncia na conservagcao do
produto durante os ftrinta dias analisados, ndo havendo alteracbes em suas

caracteristicas sensoriais.

O comportamento da polpa do coco verde em alimentos, ainda é
desconhecido e diferentemente, do que se observa da fibra, poucos trabalhos
apresentam aplicagao da polpa de coco verde. Pereira, Fabiano e Silva (2004)
desenvolveram como trabalho de graduacédo de Engenharia de Alimentos no Instituto
de Maua de Tecnologia, um gelado comestivel, sabor chocolate, utilizando polpa de
coco verde, substituindo ingredientes como o leite, a gordura e outros normalmente

utilizados em sorvetes de massa.

3.2 - Pasteurizagao, envase e acondicionamento

A qualidade do suco de laranja é influenciada basicamente por fatores
microbiolégicos, enzimaticos, quimicos e fisicos, que comprometem suas
caracteristicas organolépticas e nutricionais. Em conjunto, esses fatores e as
alteragdes durante o acondicionamento, distribuicdo e estocagem irdo influenciar a
vida-de-prateleira do produto (TEIXEIRA, 2006).

A pasteurizacdo realizada com aquecimento, envase, seguido de choque
térmico pelo rapido resfriamento, mostrou-se eficaz em relagédo a microbiologia que
juntamente com os aditivos, possibilitaram uma maior shelf life do produto. Em suma,

estudos relatam que o tratamento térmico e as condigdes de estocagem séo fatores



criticos para a estabilidade e qualidade do suco de laranja e, consequentemente, para
sua aceitagao, proporcionando um aroma e, até mesmo, um sabor desagradavel
(NETO e FARIA, 1999; TEIXEIRA, 2006).

Apos o tratamento térmico, as caracteristicas sensoriais, tais como, sabor
e aroma, foram alteradas. Deste modo, devem ser realizados mais estudos sobre uma
melhor forma de pasteurizagdo do produto que possa garantir sua conservagao, sem

alterar de forma significativa suas propriedades organolépticas.

3.3 - Analise Microbiologica

A deterioragao de natureza microbioldgica do suco de laranja limita-se aos
microrganismos tolerantes ao meio acido, com predominio de bactérias laticas,
leveduras e fungos. As bactérias produtoras do acido latico, como os
Lactobacillus e Leuconostoc, apresentam resisténcia térmica muito baixa, sendo
geralmente, destruidas, quando submetidas ao tratamento térmico. O tratamento
térmico para a preservagao do suco podem nao ser suficientes para inativar fungos
termorresistentes. Temperaturas mais elevadas afetam as caracteristicas fisico-
quimicas dos sucos e, portanto, o controle da deterioragcdo por fungos
termorresistentes baseia-se, fundamentalmente, na adogao de praticas higiénico-
sanitarias adequadas, visando diminuir a possibilidade de contaminacado das matérias-
primas (NETO e FARIA, 1999; SOUSA et al, 2009).

Ja a polpa do coco verde, embora estéril enquanto armazenada no interior
do fruto, por possuir uma composicao rica em nutrientes e ser de facil assimilagcao,
propicia um rapido desenvolvimento microbiano apés a abertura do fruto, acarretando
problemas de conservagdo. Outro fator consideravel € a atividade enzimatica
naturalmente presente no liquido e consequentemente, em sua polpa. Apesar dessas
enzimas presentes apresentarem finalidades especificas e vitais para o fruto in vivo,
em contato com a atmosfera desencadeiam reacdes indesejaveis, como mudancas
em sua coloracdo (VALVERDE, 2009).

Apds o término da primeira analise constatou-se que a bebida estava
isenta de qualquer tipo de contaminagao. Apds quinze dias, foi realizada uma nova
analise da bebida, em que a mesma se manteve sem contaminagao. Ja na analise de

trinta dias constatou-se um baixo crescimento de mesofilos 9x10' UFC mL/g, que s&o



micro-organismos aerobios, que pouco conseguem resistir a temperaturas inferiores
a 7°C. Sua contagem tem sido usada como indicador de qualidade higiénica dos
alimentos e, quando presente em grande numero, indica falhas durante a produgao
(CARDOSO et al., 2005).

A RDC n°12 de 2001 da ANVISA, que determina os padrbes
microbiolégicos para alimentos, como no caso de diferentes tipos de bebidas,
estabelece apenas o limite de tolerancia de 10 Coliformes a 45°C/mL em sucos
pasteurizados e refrigerados, incluindo a agua de coco. Em nenhuma das analises
constatou-se coliformes, bolores e leveduras, desta forma o produto apresentou-se
seguro microbiologicamente, estando dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacao.

Tabela 2 - Contagem de mesodfilos, bolores, leveduras e coliformes totais a 45° C da

amostra da bebida
Table 2 - Count of Mesophilic, molds, yeasts and coliforms at 45 ° C of drink sample

Dias Micro-organismos
Mesdfilos Bolores Leveduras Coliformes
0 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
15 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
30 9 x 10° Auséncia Auséncia Auséncia

4 - CONCLUSAO

A bebida a base de suco de laranja enriquecida com polpa de coco verde
apresentou instabilidade na pasteurizacao, alterando aroma e sabor, ainda assim, nao
houve rejeicdo do produto. No entanto, devem ser realizados mais estudos sobre uma
melhor forma de pasteurizagdo do produto que possa garantir sua conservagao, sem
alterar de forma significativa suas propriedades organolépticas A pasteurizagao
juntamente com os aditivos foi eficiente na conservagao do produto durante 30 dias

analisados.
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BISCOITO TIPO COOKIE A BASE DE MUCILAGEM DE LINHAGA SEM GLUTEN

SHIRLEI DA SILVA ™, FABIANO JOSE CAPELATO DE OLIVEIRA @), LUIZ FERNANDO SANTOS
ESCOUTO®

RESUMO

Este estudo teve como objetivo, desenvolver um produto para ser consumido
por portadores de doencas celiacas, intolerantes a lactose e alérgicos as proteinas do
ovo. O produto que foi desenvolvido se trata de biscoito tipo cookie, em que utilizou-
se amilaceos (amido de arroz, fécula de batata, araruta), gordura de palma, agucar
mascavo, extrato de soja e mucilagem de linhaca. Os biscoitos foram assados a 125°C
por 25 minutos. Para o indice de aceitabilidade foi utilizada a escala hedbnica facial
de cinco pontos; a analise sensorial ocorreu com 86 criancas, com idade entre 8 e 11
anos, o indice de aceitacéo foi de 87%, entre os parametros adorei e gostei, os
resultados foram analisados estatisticamente pelo método t de Student. O valor
energético ficou em 357,35 Kcal, com alto teor de fibras (35,81 %). Este biscoito

também podera ser consumido por individuos que buscam maior ingestao de fibras.

Palavras — chaves: doenga celiaca, amilaceos, linhaca.



ABSTRACT

The aim of this study is to develop a product to be consumed by celiac disease
patients, lactose intolerance and the ones allergic to the egg protein. The product
enhanced is like a cookie, which was used amylaceous (cream of rice, potato starch,
arrow-root), palm fat, brown sugar, soymilk and linseed mucilage. The cookies were
baked on 257°F for 25 minutes. For the rate of acceptability it was used a facial hedonic
scale of 5 points. The sensorial analysis, with 86 kids aged between 8 to 11, had 87%
of acceptance . According to the parameter "Loved and Enjoy", the results were
analised statistically by the method "t of Student". The calories (or energetic value)
were 357,35 kcal, with high quantity of grain (35,81%). This cookie could also be

consumed by people that need a higher grain ingestion.

Key words: celiac disease, amylaceous, linseed
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1 - INTRODUGAO

Segundo Souza et al (2001), menciona o decreto n® 12/78, da Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), o qual define biscoito ou
bolacha como o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas ou nao, e outras substancias

alimenticias.

O gluten é formado quando a farinha de trigo entra em contato com a agua
e sofre agao de um trabalho mecanico. A agua ira interagir com as proteinas do trigo
(gliadina e glutenina) e a rede de gluten comecara a ser formada. O gluten é formado
pela interagdo entre as moléculas de gliadina e glutenina que hidratados formam uma
rede com caracteristicas viscoelasticas, com capacidade de se deformar parcialmente
sem que haja rompimento, promovendo a expansao com a interacdo do gas gerado
pelas leveduras (fermento biolégico), durante a fermentagdo da massa (JESUS
JUNIOR et al, 2009).

César et al (2006) buscaram o desenvolvimento de um produto que atenda
aos portadores da doenca celiaca. Os amilaceos como o creme de arroz, polvilho
azedo, fécula de mandioca, polvilho doce, podem ser utilizados em substituicdo ao
trigo, na elaboracdo de produtos para portadores da doenca celiaca, ja que estes
amilaceos nao contém gluten e ainda, constam de sua composigdo: carboidratos,

proteinas, vitaminas e sais minerais.

A doenca celiaca € uma patologia que atinge individuos predispostos
geneticamente, onde ocorrem danos na superficie da mucosa do intestino delgado, o
qual impossibilita a absor¢cdo de proteina, gordura, carboidratos, vitaminas e sais
minerais, pelo organismo. Segundo o Codex Alimentarius International, um alimento
é considerado isento de gluten para fins de dieta de celiacos quando o conteudo deste
€ menor que 0,05 g por 100 g do conteudo de nitrogénio ou 0,3% do conteudo de
proteina nos graos do cereal (ESCOUTO, 2004).

Segundo Zandonadi (2009), devido a variabilidade de sintomas e a falta de
conhecimento da doencga celiaca, estima-se que se manifeste em cerca de 0,3 a 1,0%
da populagéo e a unica forma de tratamento da doencga celiaca é a suspensao do
gluten na dieta. No entanto, muitos dos portadores da doenga celiaca, ndo se adaptam

a alimentos isentos de gluten por serem desagradaveis ao paladar. A manifestacao



da doenca celiaca ocorre nos primeiros anos de vida, entre seis e vinte e quatro
meses, 0s principais sintomas sao: diarreia cronica, vémitos, distensdao abdominal,
hipotrofia muscular e irritabilidade; nos casos com grave ma-absorc¢ao intestinal,

ocorre a desnutrigao.

A lactose é um acucar presente no leite, no entanto 75% da populagao
mundial sofrem de intolerancia a lactose, que é a deficiéncia na digestdo desse
dissacarideo. Para que possa haver a digestdo, se faz necessaria a hidrélise da
lactose em galactose e glicose no intestino delgado através da enzima lactase. No
entanto, quando ha auséncia dessa enzima na mucosa intestinal, implica na nao
absorgao e utilizagdo do agucar. Quando os intolerantes a lactose ingerem leite, a
lactose fica no intestino, onde sera fermentada por bactérias, produzindo acido latico
e gases. A presenca de lactose e estes compostos nas fezes no intestino grosso causa
diarreia acida e gasosa, por aumentar a pressdo osmatica e drenar a agua do corpo
(LOPES et al, 2008; BEDA, 2002).

A alergia ao ovo aparece na primeira infancia e em média 45% dos casos
nao desaparecem, afetando o sistema respiratério e digestivo. Em geral, o alérgico ao
ovo reage quando ingere clara, a gema possui diversas proteinas, mas a clara é que
possui 0s maiores alergénicos que sao: ovoalbumina, ovomucoide, ovotransferrina e
lisozima (HARDER, 2009).

O amido de arroz nao tem volume expressivo, seus pequenos granulos dao
uma estrutura suave com o cozimento e sabor brando, fornece estrutura como
espessante, solidos em suspensao e protege os alimentos durante o processamento,
é utilizado como ingrediente em varios alimentos e produtos industriais (sobremesas,
produtos de panificacdo e substituto de gorduras) e ainda, na producéo de cereais

matinais, produtos hipoalérgicos e férmulas infantis (ZAVAREZE et al, 2009).

A soja (Glycine max (L. Merrill.) e seus derivados estao sendo utilizados
pela industria alimenticia, devido aos seus valores nutricionais e propriedades
funcionais, pois exerce agdo moduladora em determinados mecanismos fisioldgicos
através de suas proteinas e isoflavona. Entre os seus derivados, destacamos o extrato

de soja (leite), que é obtido através de tratamento térmico (CIABOTTI et al, 2006).

A castanha do Para (Bertholletia excelsa, H.B.K.) foi denominada castanha
do Brasil pelo Ministério da Agricultura mediante o Decreto n° 51.209 de 18/08/1961.



A constituicao nutricional da améndoa € de 4,5% de agua, 16,5% de proteina, 66,7%
de lipidios, 3,3% de sais minerais, 3,0% de fibras e 6,0% de carboidratos, em média,
além de quantidades elevadas de vitaminas E e B1. Desta forma, pode complementar
dietas pobres em carnes e ovos devido ao alto valor biolégico de sua proteina (SOUZA
et al, 2001).

Segundo Leonel (2005), a fécula de batata € um amido que constitui 0 mais
abundante carboidrato de reserva das plantas superiores, presentes nos tecidos sob
forma de granulos intracelulares. Pela legislacao brasileira (BRASIL, 1978), esses
polissacarideos de reserva dos vegetais sao designados amido ou fécula, se
provenientes de partes aéreas ou subterraneas das plantas, respectivamente. Este
tipo de amido é utilizado ndo somente em panificacdo como também em industrias

téxteis, de papel e papelao, fundi¢ao, etc.

A gordura de palma é extraida da polpa do fruto da palmeira oleaginosa
Elaeis guineensis por métodos fisicos sem uso de solventes ou outras substancias
quimicas. O refino é feito de forma natural, é altamente estavel a oxidagao, contém
cerca de 50% de acidos graxos saturados, 40% de monoinsaturados e 10% de poli-
insaturados. Por nao ter sido submetido a processos de hidrogenagao artificial é livre
de acidos graxos trans. O 6leo de palma vem conquistando espago no mercado
internacional de 6leos e gorduras, pois a palma € uma matéria-prima extremamente
versatil, podendo ser empregada na composi¢gao de varios produtos da industria
alimenticia, saboreira e oleoquimica.O 6leo de palma tem 15 vezes mais 3—caroteno

que a cenoura e 300 vezes mais, que o tomate (GRDEN et AL, 2007).

O fermento tem como fungéo produzir gas carbdnico que corresponde a
expansao da massa, esta expansao ocorre com a combinac¢ao de acido presente no
alimento ou no proprio fermento, combinado com o bicarbonato que sob agao do calor,
produzem gas carbénico. O sal amoniaco possui a mesma fungao do fermento e do
bicarbonato de sddio, que é a de proporcionar ao cookie crocancia e maciez, nao
apresentando sabor residual, além de prolongar o tempo de prateleira (ESCOUTO,
2004, COSTA et al, 2008).

A producdo do acucar mascavo é realizada através da extracdo do
esmagamento dos colmos maduros da cana de agucar. Ele ndo € submetido a
processos de clarificacdo do caldo. O produto tem aspecto marrom claro a escuro, é

denso e pesado com sabor semelhante a rapadura moida. O acucar mascavo tem em



sua composi¢ao: sacarose, frutose, potassio, calcio, magnésio, fosforo, sédio, ferro,
manganés, zinco, vitaminas A, B1, B12, Bs, C, Ds e E, sendo recomendado na dieta de
pessoas anémicas (NATALINO, 2006).

A importancia nutricional da linhaca esta no seu reconhecimento mundial
como alimento funcional, devido aos seus efeitos benéficos a saude, levando em
consideragao que seu consumo esta relacionado ao elevado conteudo de acido alfa-
linoleico (50 — 60%) e a presenga de fibra dietética, lignana e compostos fendlicos, os
quais sao comprovadamente benéficos na reducao dos fatores de risco de doencas
cardiovasculares e cancer. Ainda, a fibra soluvel presente na composicao da linhaga
constitui um potencial hidrocoldide pela capacidade de reter dgua nos alimentos e
pode ser substituta a gordura em alimentos altamente caléricos. A goma ou
mucilagem € um subproduto da linhaga, interessante pela alta capacidade de
hidratagdo e pela forca do gel formado, que equivale a 8% do peso da semente
(MONEGO, 2009).

A linhaga (Linum usitatissimum L.) é rica em acido linoléico e seu derivado,
o acido decosa-hexandico (DHA). Sao importantes constituintes da membrana neural,
participando no desenvolvimento do sistema nervoso central. E um &cido graxo
polinsaturado que atua como redutor de colesterol. A deficiéncia do acido linoléico
leva ao comprometimento do crescimento, lesdes de pele e defeitos na reprodugao
(ANGELIS, 2006).

Os emulsificantes sdo compostos de esterificados de acidos graxos, que
exercem as fungdes das gorduras, no entanto, apresentam o mesmo valor caldrico,
mas nao na mesma proporg¢ao, tendo em vista que sdo usados em menor quantidade.
Os emulsificantes mais conhecidos s&o: lecitina, mono e digliceridios, ésteres de
poliglicerol, polisorbatos e estearoil lactilato de sddio. Imitam a gordura, no entanto,
deve haver controle da quantidade utilizada, pois o excesso pode deixar residuo
desagradavel (BENASSI et al, 2001).

A liga neutra € um produto a base de sacarose e dos espessantes
carboximetil celulose e goma guar. Mantém as propriedades fisicas dos alimentos
como homogeneidade, facilitam a dissolugao, ajudam a evitar a formagéao de cristais
que afetariam a textura e estabilizam a espuma (SOARES et. al., 2001; BALDASSO
et al, 2004; SANTOS, 2009).



O amaranto € um pseudocereal de origem andina de alto valor nutritivo,
sua composigao (grao) apresenta 60% amido, 15% proteina, 13% fibras, 8% lipidios
e 4% de cinzas, seu valor protéico é maior do que o da cevada, do centeio, do trigo,
do milho e do arroz, similar ao da aveia; sendo uma fonte expressiva de minerais, de
fésforo, de potassio, de magnésio, de calcio, de sddio, ferro, zinco, manganés,
aluminio, cobalto e selénio, ainda possui vitaminas B6, B2, E, tiamina, niacina. Além
do evidente beneficio nutricional, o grdo de amaranto apresenta o efeito

hipocolesterolémico comprovado em animais (CAPRILES et al, 2006).

O presente trabalho teve por objetivo formular um biscoito tipo cookie,

isento de farinha de trigo, leite de vaca e ovos.

2 - MATERIAL E METODOS

Os utensilios utilizados foram os empregados no preparo de alimentagao
como batedeira, liquidificador, balanca, forno industrial, vasilhas plasticas, colheres,
espatulas, cortadores e tabuleiros.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na formulacéo dos biscoitos
Table 1 - Ingredients used in the formulation of biscuits

Ingredientes % por grama
Amido de arroz 29,0
Fécula de batata 9,6
Araruta 4.8
Amaranto 2,9
Semente de linhaga 2,9
Extrato de soja 29
Acucar mascavo 21,2
Castanha do Para 3,8
Gordura de palma 9,6
Goma de linhaga 9,6
Emulsificante 0,67
Liga neutra 0,58
Esséncia de nozes 0,38
Sal amoniaco 2,12

Foram desenvolvidos no laboratério de processamento de alimentos da
Faculdade de Tecnologia em Alimentos — FATEC - Marilia — SP, cinco formulagdes
de biscoitos tipo cookie: 12 com farinha de arroz integral e margarina sem lactose; 22

com amido de arroz, castanha-do-para e gordura de palma; 32 com amido de arroz,



castanha-do-para e gordura de palma e clara de ovo; 4 com amido de arroz,
castanha-do-para, gordura de palma e 50% clara de ovo e 50% mucilagem de linhaga;
52 com amido de arroz, castanha-do-para, gordura de palma e 100% mucilagem de
linhaga; os ingredientes foram pesados em uma balanga semi-analitica (balanga semi
analitica MF- 6/1 n° 7935, 220 V — marca Filizola).

A extracdo da goma de linhaga foi realizada apds tratamento térmico da
semente, que permaneceu sob cocg¢ao por 3 minutos a 90°C e, posterior extracdo com
o auxilio de uma peneira (MONEGO, 2009).

A mucilagem (goma) de linhaga com o emulsificante e o agucar mascavo
foram homogeneizados com auxilio de uma batedeira (Mondial modelo B04, 110v), e
em outro recipiente, misturou-se a mistura emulsificada aos amilaceos, o extrato de
soja, a esséncia de nozes, o sal amoniaco, a castanha do Para e a semente de
linhaga, trituradas, e homogeneizou-se com as maos por aproximadamente 10
minutos, até que se obteve uma massa uniforme, abriu-se a massa com auxilio de um
rolo, fez-se a modelagem dos cookies, com auxilio de um cortador, em formato de
estrelas, colocou-se em tabuleiro forrado com papel manteiga, assou em forno
industrial (forno FTE 240, 220 V — marca G.Paniz,), pré-aquecido a temperatura de
120°C por 25 minutos.

As perdas na cocg¢ao foram determinadas subtraindo-se dos valores da
massa crua a massa assada, sendo os valores expressos em gramas. A espessura e
o diametro tiveram a medigao feita em ftriplicata tendo como resultado final a média
aritmética das medidas em centimetros. O indice de conversao foi calculado através
da razdo dos pesos em miligramas encontrados para massa assada € massa crua,
respectivamente. O indice de expanséao foi obtido pela relacdo didmetro/espessura,
com auxilio de paquimetro da marca Mitutoyo (BASSAN et al, 2009).

O indice de embebigdo, que reflete o grau de molhabilidade pela
incorporacdo da saliva, € realizado pela pesagem do biscoito inteiro, imergindo-o, a
seguir, em um béquer de 100 ml contendo agua destilada a 20°C, a 4 cm de
profundidade, por exatamente 30 segundos. Apds esse tempo, ele é retirado e levado
para a escumadeira, onde permanece por 60s, para em seguida, ser pesado (SILVA
et al., 2008).

O coeficiente de embebicao foi determinado pela seguinte Equacéo:



C20°C =P'x 100/ P em que:
C20°C = coeficiente de embebicdGo em agua destlada a 20°C
P’= peso do biscoito (em gramas), apés a imersao por 30s em agua destilada
P = peso do biscoito (em gramas), antes da imersao em agua destilada (SILVA et
al, 2008).

Para analise sensorial utilizou-se uma escala hedénica facial de cinco
pontos (1 — detestei, 2 - ndo gostei, 3 - indiferente, 4 — gostei e 5 - adorei), onde os
provadores puderam apontar a expressao correspondente ao que sentiram referente
ao produto (CAVALHEIRO et al, 2001, HEISLER et al, 2008).

Figura 1 - Modelo da ficha de avaliagdo sensorial, escala hedonica facial, baseado
em Cavalheiro et al (2001) e Heisler et al (2008)

Figure 1 - Evaluation form model of sensory facial hedonic scale, based on Knight et
al (2001) and Heisler et al (2008)

Teste de Aceitagao Escolar

Nome: Série:
Idade: Masculino ( ) Feminino ( )
®) (0) (6o
—_—— ST u
1 2 3 4 5
Detestei Nao gostei Indiferente Gostei Adorei

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final das formulagoes, pode-se observar que o cookie da 12 formulagao,
apos o forneamento, apresentou alto teor de gordura, ressaltou a farinha de arroz,
com textura grosseira e sabor desagradavel; a 22 formulagéo, apds o forneamento,
apresentou rachaduras na superficie e baixo teor de agucar; 32 formulacao apresentou
pouca rachadura na superficie, porém com textura compactada; 42 formulacao, apés
forneamento, apresentou superficie lisa, com sabor agradavel, sem residual; 52
formulagao, apds o forneamento, apresentou aparéncia de cookie assado, com sabor

agradavel, sem residual de amido, com textura crocante e aerada, com boa dissolu¢ao
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na boca, esta ultima formulagéo foi a que prevaleceu para as analises fisica, fisico-

quimica e sensorial.

Figura 2 — Imagens dos biscoitos, conforme o desenvolvimento de cada formulagao.
Figure 2 - Images of blscwts as the development of each formulation.

i B B

12 formulagdo 22 formulagdo 3% formulacdo 42 formulacdo 52 formulagao

O peso dos biscoitos assados diferiu dos biscoitos crus em 15,5%,
enquanto os diametros mantiveram-se iguais, indicando que a perda de massa nao

provocou contragdes distintas.

A andlise de umidade foi realizada segundo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz, 2005, obtendo o seguinte resultado: 0,568 Aw e 3,37 % de

umidade.

O indice de embebigao observado nos biscoitos mostrou-se baixo, ficando
em 112,5%, valores semelhantes encontrados em biscoitos feitos com farinhas de
inhame (Colocasia esculenta L.) integral, de mucilagem e de residuo da extragao da
mucilagem do inhame (SILVA et al, 2008).

A analise sensorial foi realizada com 86 alunos, de 32 e 4%s séries (na faixa
etaria entre 8 e 11 anos), em uma escola municipal de ensino fundamental da cidade
de Marilia, as amostras de biscoito foram armazenadas em saco plastico transparente
de polietileno, na proporgao de 20g. O indice de aceitagdo ficou em 87%, entre os
parametros (4) gostei e (5) adorei.

Figura 3 - Fotos do momento da analise sensorial, aplicado com alunos de 32 e 4%s

séries de uma escola de ensino fundamental do municipio de Marilia — SP.
Figure 3 - Photos from the moment of sensory analysis applied to students of 3™

and 4'" grades of a irimary school in Marilia - SP.
j NG, \ =y -

Tabela2 - Descricdo sensorial observada pelo método de analise das caracteristicas
sensoriais.
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Table 2 — Sensory Description observed by analysis of sensory characteristics.

Caracteristica Descricdo de impressoes e propriedades

Aparéncia Cookie artesanal, cor semelhante ao de agucar
mascavo, formato de estrela.

Odor e aroma Discreto aroma de nozes.

Sabor e gosto Agradavel, facil mastigagao, sem residual de amido,
doce acentuado.

Textura Crocante, aerado.

Sensacao bucal Boa torra, agradavel dissolugéo.

(A metodologia utilizada foi segundo o Instituto Adolfo Lutz, 2008)

As caracteristicas foram analisadas pelos elaboradores do produto no
laboratério de processamento da FATEC — Marilia.

Os dados visualizados na tabela 2 demonstram que dentro dos parametros
avaliados, quanto as caracteristicas sensoriais, a qualidade do biscoito & satisfatoria.

Figura1- indice de Aceitacdo do biscoito tipo cookie, sem gluten, segundo o sexo.
Figure 1- Acceptance Index of gluten-free cookie according to sex.

%
100,00
80,00 -
60,00
40,00 1
20,00
0,00

B Feminino

B Masculino

Adorei T (m

Gostei i
Indiferente N .
N3o gostei .
Detestei

Tabela 3 - Média, desvio-padrao e resultado de aceitagao.
Table 3 - Mean, standard deviation and results of acceptance.

Feminino Masculino p-valor

Média 4.06+1.14 4.56 + 0.68 0.0078

A analise estatistica utilizada para avaliar o indice de aceitagao foi o teste
t-Student.
Os resultados obtidos foram organizados e expostos a analise estatistica
através da Analise de Variancia (ANOVA), seguido pelo teste utilizado para avaliar o
indice de aceitacéo de t-Student, p-valor < 5%.
Os resultados indicaram que o indice de aceitagéao foi de 87%, dentre os
86 alunos, sendo que, 52% do sexo feminino e 35% do sexo masculino, opinaram
entre gostei (4) e Adorei (5).
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Tabela 4 - Resultado das analises fisico-quimica do biscoito tipo cookie sem gluten
Table 4 - Results of the physico-chemical analysis of gluten free cookie

Parametros avaliados Resultados
Valor Energético 357,35
Umidade a 105°C 3,37
Cinzas 1,97
Lipideos 24,39
Carboidratos 29,00
Proteinas 5,45
Fibra Bruta 35,81

Nota: Os valores encontrados sao referentes a 100g do produto

O método utilizado para analise fisico-quimica foi de acordo com as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz,(2005) realizadas pelo Laboratério de Servigos da
FATEC de Marilia-SP

Tabela 5 — Média das caracteristicas fisicas dos biscoitos tipo cookie, sem gluten.
Table 5 - Average physical characteristics of gluten free cookie.

Tipo de analise Resultado
indice de Embebiczo (%) 112,5
Perdas na cocgéao (g) 68,5
Peso médio dos biscoitos (g) 8,0
Diametro do biscoito (cm) 4,5
Espessura do biscoito (cm) 0,7
indice de conversao (%) 0,8
Taxa de evaporagao (%) 15,5
Ph 8,4
Aw(%) 0,5
indice de expansao (%) 16,0

As analises fisicas foram realizadas de acordo com as normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz, (2008) realizadas no Laboratério de Processamento da
FATEC Marilia-SP; o didmetro e espessura do biscoito foram avaliados com auxilio
de paquimetro.

O valor energético ficou bem abaixo em comparagéo ao biscoito de farinha
de berinjela que ficou em média com 434,76, em suas trés formulagdes. O teor de
umidade ficou abaixo de 5%, demonstrando estar dentro dos padrdes estipulados pela
Comissao Nacional de Normas e Padrdes de alimentos, que estipula um valor maximo
de 14% (PEREZ et al, 2007).

Pela legislacao brasileira (Portaria 27 de 13 de janeiro de 1998 — ANVISA
- Alimentos), para a rotulagem de alimentos (pronto para consumo) com

enriqguecimento de fibras, podemos ter as seguintes situagdes, para declaragao de
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alimento com alto teor de fibras: este alimento deve possuir uma quantidade minima
de 6 gramas de fibras em 100 gramas para alimentos solidos.

O Dbiscoito produzido demonstrou estar dentro dos parédmetros
estabelecidos pela legislagdo (ANVISA), pois foram constatados 35,81% de fibra
bruta, em 100 gramas da amostra.

O indice de embebicao ficou abaixo de 140, isso provavelmente por conter
um alto teor de lipideos, que dificultou a sua molhabilidade (PEREZ et al, 2007).

O pH constitui-se em fator determinante para o sabor dos biscoitos em
estudos de processamento de cookie com castanha-do-Brasil e agucar mascavo,
obteve valor de pH de 6,45 (UCHOA, 2007).

O pH e Aw obtidos estdo bons, uma vez que nao € a faixa de crescimento
da maioria dos microrganismos (bactérias), mas ainda na faixa que crescem o0s
fungos, devendo ser armazenados adequadamente para garantir a shelf-life.

Segundo César et al (2006), um alimento com Aw superior a 0,7, oferece

um ambiente propicio ao desenvolvimento de leveduras.

4 - CONCLUSAO

O biscoito elaborado com creme de arroz, castanha-do-para, gordura de
palma e 100% de mucilagem de linhaga, foi a quinta formulagéo, isento de gluten,
mostrou-se bem aceito pelos provadores com média de 87%, com valor energético de
357,35 Kcal, sendo bem consideravel em relacao a cookies existentes no mercado,
com alto teor de fibras (35,81 %), sendo estes os principais atributos de qualidade do
biscoito. Este biscoito pode ser consumido sem restricao, tanto por individuos
celiacos, intolerantes a lactose, alérgicos as proteinas do ovo, quanto por

consumidores que buscam maior ingestao de fibra.
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DETERMINAGAO DE ACIDEZ TOTAL EM VINAGRES E FERMENTADOS
ACETICOS COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE MARILIA PELO METODO

VOLUMETRICO

AMABRIANE DA SILVA OLIVEIRA ™), LETICIA APARECIDA SGRIGNOLI @, PAULO SERGIO
MARINELLI ®), ALICE YOSHIKO TANAKA ¢ E ALDA MARIA MACHADO BUENO OTOBONI ©)

RESUMO

Os vinagres devem conter quantidades determinadas de acido acético e
ingredientes opcionais. Ja o agrin, trata-se de uma marca comercial designada a um
composto formado por 90% de fermentado acético de alcool e 10% de vinagre de
vinho. O objetivo deste trabalho foi a analise da coeréncia dos rétulos, quanto a
acidez total, em marcas de vinagres e fermentados acéticos comercializados nos
mercados e supermercados, com as especifica¢des legislativas desses produtos. Os
materiais utilizados foram amostras de vinagre e fermentado acético, em total de 12
embalagens, recolhidas nos diversos mercados e supermercados da cidade de
Marilia - SP. O procedimento utilizado estd descrito no manual de métodos fisico-
quimicos para andlises de alimento do Instituto Adolfo Lutz. As 12 amostras
obedecem ao valor minimo de 4g/100 mL de &cido acético, ou seja, 4% de acidez
total. Por meio dos dados obtidos, pode-se constatar que os vinagres e fermentados
acéticos corroboram com as especificagdes legislativas. Porém, € necessaria a
atualizacdo da portaria n° 745 de 24 de outubro de 1977, como também o
esclarecimento das definicbes de vinagre e fermentados acéticos para que o

consumidor opte pelo produto que realmente atenda as suas necessidades.

Palavras — chave: vinagre, fermentado acético, agrin, acidez.



ABSTRACT

The vinegar must contain certain amounts of acetic acid and optional
ingredients. Agrin is a trademark assigned to a compound with 90% of vinegar
alcohol and 10% of wine vinegar. The aim of this study was to analyze the
consistency of vinegar labels, the total acidity and different brands sold in grocery
stories and supermarkets compared to the legislative specifications of this product.
The materials were samples of 12 bottles of vinegar and fermented vinegar from
different grocery stores and supermarkets in the city of Marilia - SP. The procedure
used is described in the manual of chemical and physical methods for analysis of
food Institute “Adolfo Lutz”. The 12 samples complied with the minimum value of
4g/100 mL of acetic acid, 4% of total acidity. Through the data obtained, it can be
seen that the fermented vinegars and acetic corroborate to the legislative
specifications. However, it is necessary to update the law 745 of October 24, 1977,
clarifying the definitions of vinegar so that the consumer can choose the product that

really meets his needs.

Key - words: vinegar, fermented vinegar, agrin, acidity.
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1 - INTRODUGAO

O Codex Alimentarius (1987) define vinagre como um liquido, apto para
consumo humano, produzido exclusivamente a partir de matérias - primas de origem
agricola, que contenham amido ou agucares, ou amido e agucares, por um duplo
processo de fermentacdo. Primeiramente, faz-se uma fermentagdo alcodlica,
processo anaerébio, cujo agente fermentativo é a levedura Saccharomyces

cerevisiae e, em seguida, uma fermentacao bacteriana na presenca de ar.

Os vinagres devem conter quantidades determinadas de acido acético e
ingredientes opcionais tais como especiarias, sal e outros, conforme a especificagao
do Codex Alimentarius, em quantidades suficientes para conferir sabor e aroma
peculiares (CODEX ALIMENTARIUS, 1987). Enquanto a legislagao brasileira define
vinagre ou vinagre de vinho como o produto obtido da fermentacao acética do vinho,
que deve conter acidez total minima de quatro gramas por mililitro, expresso em
acido acético (INSTRUCAO NORMATIVA n°36, 1999).

O agrin, nome pouco conhecido, trata-se de uma marca comercial designada
a um composto formado por 90% de fermentado acético de alcool de cana-de-
acucar e 10% de vinagre de vinho. O fermentado acético é o produto resultante da
fermentacao de frutas, cereais, outros vegetais, mel ou da mistura de vegetais e
hidroalcodlica, devendo apresentar uma acidez total expressa em acido acético de
no minimo 4g/100 mL (BOFFO, 2006).

Embora o termo vinagre, isoladamente, corresponda ao produto obtido da
acetificacdo do vinho, a matéria-prima utilizada para sua elaboracao é variavel em
funcdo da disponibilidade de cada pais. Um dos problemas correntes do vinagre
brasileiro € o desconhecimento da populagdo sobre as designagdes de vinagre de
vinho e de produtos elaborados com alcool de cana-de-acucar e pequena
quantidade de vinho, denominado agrin. Devido a falta de esclarecimento sobre a
classificagdo desses produtos e a diferenga de seu prec¢o no varejo, o consumidor na

escolha do produto opta, muitas vezes, por agrin.

O vinagre é considerado um condimento, pois a sua principal finalidade é

atribuir gosto e aroma aos alimentos. A acao do vinagre sobre os alimentos da-se no
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sentido de torna-los mais digestivos, especialmente os fibrosos, que sdo amaciados
e transferidos em melhores condi¢gdes para serem tratados pelo suco digestivo. O
vinagre constitui ainda, um condimento de notavel valor devido as suas multiplas
propriedades organoléptico, digestivo, metabdlico e antisséptico (EMBRAPA, 2008).
Quando o consumidor ndo conhece a diferenga da composi¢cao do vinagre e do
agrin, este compra o de menor pregco achando que encontrard os beneficios,
amplamente divulgados, que o vinagre promove a saude. Por isso, deve-se avaliar a
qualidade desses produtos através da anadlise de acidez titulavel para que o
consumidor, mesmo escolhendo erroneamente pelo agrin, obtenha beneficios a

saude em pequena quantidade.

A acidez total titulavel é a quantidade de acido de uma amostra que reage
com uma base de concentragcao conhecida. O procedimento ¢é feito com a titulacéo
de uma aliquota de amostra com uma base de normalidade conhecida utilizando
fenolftaleina como indicador do ponto de viragem. A acidez total titulavel serve
como indicacdo de pureza e qualidade em produtos fermentados, como vinhos
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2006).

O objetivo desse trabalho foi analisar a coeréncia dos roétulos, quanto a acidez
total, em marcas de vinagres e fermentados acéticos comercializados nos mercados
e supermercados da cidade de Marilia, com as especificagcdes legislativas deste

produto.

2 - MATERIAL E METODOS

Os materiais utilizados foram amostras de vinagre e fermentado acético, em
total de 12 embalagens, recolhidas nos diversos mercados e supermercados da
cidade de Marilia - SP.

O procedimento utilizado esta descrito no manual de métodos fisico-quimicos
para analises de alimento Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005). Todas as amostras foram

analisadas em ftriplicata, segundo determina o método.



3 - RESULTADOS

Os resultados obtidos na andlise das amostras encontram-se na tabela 1, na
qual esta determinado o numero referente a cada marca de vinagre e fermentado

acético e os valores obtidos por porcentagem de acidez total em g/100 mL.

Tabela 1 - Porcentagem de acidez total em amostra de vinagre e fermentado
acético, obtida através do método volumétrico.
Table 1 - Percentage of total acidity in a sample of vinegar and fermented vinegar,

obtained by the volumetric method.

AMOSTRA % ACIDEZ TOTAL EM g/100 mL
1 4,35413 £ 0,127
2 4,21036 + 0,00
3 4,21036 = 0,00
4 4,21036 + 0,00
5 4,64167 + 0,246
6 4,29252 + 0,248
7 4,16929 + 0,068
8 4,31306 + 0,102
9 4,14875 = 0,101
10 4,29252 + 0,248
11 4,18983 + 0,072
12 4,29252 + 0,248

Fonte: Dados dos autores, 2008.

A seguir, na Figura 1, estd representado o percentual de acidez total
encontrado nas amostras analisadas, através do método volumétrico aplicado e, na
figura 2, estdo representados os valores minimos e maximos permitidos pela

legislagdo em comparagao com os valores resultantes das analises.

Figura 1 - Porcentagem de acidez total em amostras de vinagres e fermentada
aceéticos pelo método volumétrico.

Picture 1 - Percentage of total acidity in samples of vinegars and fermented vinegar
by the volumetric method.
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Fonte: Dados dos autores, 2008

Figura 2 - Limite maximo e minimo de porcentagem de acidez titulavel permitido
para vinagre e fermentado acético por legislacdo e valores obtidos das amostras
analisadas.

Picture 2 - Maximum and minimum allowable percentage of acidity for vinegar and
fermented vinegar by legislation and values obtained from samples.
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Fonte: Dados dos autores, 2008.




4 - DISCUSSAO

A analise de acidez total através do método volumétrico realizada em
vinagres e fermentados acéticos comercializados em mercados e supermercados da
cidade de Marilia - SP, demonstrou que as 12 amostras obedecem o valor minimo
de 49/100 mL de &cido acético, ou seja, 4% de acidez total. Todas declaram em
seus rotulos, como determina a Portaria n° 745, de 24 de outubro de 1977 do
Ministério da Agricultura, o valor de 4% de acidez e descrevem se o produto provém
de fermentagdo acética ou alcodlica, declarando qual o produto da fermentacgao,
assim como declaram no rétulo: vinagre de vinho tinto ou branco, quando este é
obtido da fermentacao acética. A legislacao também determina o valor maximo, no
qual para vinagres tintos ou rosados possui limite maximo 7g/100 mL ou 7% de
acidez total e quando brancos 6g/100 mL ou 6% de acidez total em &cido acético.
Para fermentados acéticos, a Instrugcdo Normativa n° 36 , de 14 de outubro de 1999
determina o minimo de 4g9/100 mL ou 4% de &cido acético e o maximo de 7.9 g/100
mL ou 7.9% de acido acético. Dificiimente é encontrado vinagre com valores de
acidez total, préximos aos valores maximos, pois trata-se de um produto de
caracteristicas acidas que depende desta, para que suas propriedades quimicas
atuem sob outros alimentos, como a de agente conservador. Ja para fermentados
acéticos, podem-se encontrar valores de acidez préximos do maximo, devido ao tipo
de produto e a variagdo de componentes da fermentagdo, porém as amostras de

fermentados acéticos analisados ndo compdem o grupo dessa classificacao.

De acordo com os resultados apresentados, ndo se pode dizer que essas
marcas ndo estdo coerentes com as exigéncias legislativas. Porém, a portaria que
se encontra em vigor demanda de atualizagdo para acompanhar o avango da
tecnologia de fermentados acéticos, pois data do ano de 1977. Existem pesquisas
atuais, nas quais sao determinados intervalos de confianga para a acidez total em
vinagres. Segundo Rizzon e Miele (1998), para vinagres de vinho branco, o limite de
confianca encontra-se no intervalo de 4,34 a 4,36 com média de 4,49 % de acidez
total em acido acético e, para vinagres de vinho tinto, o intervalo é de 4,40 e 4,79
com média de 4,59 % de acidez total em acido acético. Comparando esses valores

com as marcas analisadas, a amostra 6 e 12, ambas vinagre de vinho tinto,



encontram-se fora do intervalo de segurancga. Ja, a amostra 5 de vinagre de vinho
branco encontra-se no intervalo de seguranga. As 9 amostras de fermentado acético
encontram-se de acordo com a legislagado, em relagcédo a acidez total. Por mais que
se analise fermentados acéticos, somente o parametro de acidez total ndo se faz
suficiente para analisar a qualidade desta, pois a legislacao nao especifica intervalos

de confianga e também n&o se tem estudos sobre estes.

A quantidade de amostras de vinagres disponivel nos mercados e
supermercados da cidade de Marilia, também leva a discussao sobre a diferencga
entre vinagre e fermentado acético. A definicao de vinagre apresentada pela Portaria
n°® 745, de 24 de outubro de 1977 do Ministério da Agricultura é a seguinte: vinagre
de vinho ou simplesmente vinagre € o produto obtido pela fermentacao acética do
vinho, apresentando uma acidez total minima de 4g/100 mL do produto, expressa
em acido acético, sendo os outros componentes proporcionais a matéria- prima
usada em sua elaboracdo. De acordo com a matéria-prima que lhe deu origem, o
vinagre sera classificado como vinagre de vinho tinto ou branco. Ja a definicdo de
fermentado acético, declarada por meio da Instrucao Normativa n° 36, de 14 de
outubro de 1999, na qual fermentado acético € o produto obtido da fermentacao
acética do fermentado alcodlico de mosto de frutas, cereais ou de outros vegetais,
de mel, ou da mistura de vegetais, ou ainda da mistura hidroalcodlica, devendo
apresentar acidez total minima de 4,0/100 mL, expressa em acido acético, podendo
ser adicionado de vegetais, partes de vegetais ou extratos vegetais aromaticos ou
de sucos, aromas naturais ou condimentos. Por maior que seja a impressao de que
se trata do mesmo produto, pois sendo vinagre ou fermentado acético terdo a
mesma finalidade, ndo se pode entender que as mesmas propriedades de beneficio
a saude e qualidade de sabor, aroma e agao nos alimentos encontrados no vinagre
sejam semelhantes nos fermentados acéticos. Além desse fator, o preco desses
produtos quando comparados, favorece a compra de fermentados acéticos, pois
esse apresenta valores mais acessiveis € 0 consumidor, na maioria das vezes,
desconhece a diferenga entre esses produtos ou néo se atenta as especificagdes na

embalagem.



5 - CONCLUSAO

Por meio dos dados obtidos, pode-se constatar que os vinagres e
fermentados acéticos corroboram com as especificagdes legislativas. Porém, é
necessaria a atualizagdo da portaria n° 745 de 24 de outubro de 1977, como
também o esclarecimento da definicdo de vinagre e fermentados acéticos, para que

o consumidor opte pelo produto que realmente atenda as suas necessidades.
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MOUSSE MOLECULAR DE CHOCOLATE ISENTO DE LACTOSE E GLUTEN
CAROLINA AP. DE SOUZA IWAI (), LUIZ FERNANDO SANTOS ESCOUTO @

RESUMO

A gastronomia passou por varias fases se modificando com o tempo e na
década de 80, surgiu a gastronomia molecular com o quimico Hervé This e o fisico
Nicholas Kurti, que comegaram a estudar cientificamente os fenébmenos culinarios. O
tratamento para as alergias alimentares ainda é muito restrito, entdo a melhor forma,
€ uma dieta isenta do alimento ou aditivo e seus derivados, causadores dos sintomas.
O objetivo do trabalho foi elaborar uma mousse de chocolate isenta de lactose e gluten
usando a técnica da gastronomia molecular. A avaliagao sensorial foi realizada com
30 avaliadores e, utilizou-se o método da escala hedbnica de 9 pontos, sendo os
atributos da analise: aparéncia, textura, aroma e sabor. Avaliou-se também a intengao
de compra do produto. Para a leitura dos resultados estatisticos, os grupos foram
separados em nivel médio e superior. A avaliagdo gastrondmica foi feita a partir de
degustacao técnica e ensaio fotografico. Concluiu-se que o produto foi bem aceito
entre os provadores, pois o indice de aceitabilidade foi 95,44% para avaliagdo global
do produto e, que o produto é uma alternativa para os intolerantes a lactose e ao

gluten, trazendo a essa receita, a leveza e simplicidade da gastronomia molecular.

Palavras-chave: Gastronomia Molecular, Lactose e Gluten.
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MOLECULAR MOUSSE OF CHOCOLATE FREE OF LACTOSE AND GLUTEN

ABSTRACT

The gastronomy has passed through many phases being modified along
the years, in 1980 it appeared the molecular gastronomy with the chemistry Hervé This
and the physicist Nicholas Kurti that studied the culinary phenomena scientifically. The
treatment for the food allergies is still very restrict, then the best way is to avoid the
food and its derivatives that cause the symptoms. The objective of this study was to
elaborate one mousse of chocolate free of lactose and gluten using the technique of
the molecular gastronomy. The sensorial evaluation took place in the City Day Care
center of Alvinlandia; adopting 30 assessors, hedonic scale of 9 points was used and
the attributes evaluated were: appearance, texture, aroma, flavor and intention of
purchase. For the evaluation of the statistical results the groups were separated
between graduated and non-graduated. The evaluation was made from gastronomic
tasting technique and photographic essay. It was concluded that the product was well
accepted among the assessors because the acceptability index was 95.44% for overall
evaluation of the product and the it is an alternative to lactose and gluten intolerant

people, bringing to this recipe, the lightness and simplicity of molecular gastronomy.

Key-words: Molecular Gastronomy, Lactose and Gluten.
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1 - INTRODUGAO
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H4, hoje, uma obsessdo pela histéria da mesa, fazendo com que a
gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo com a devida atengao ao
imaginario, ao simbdlico, as representagdes e as diversas formas de sociabilidade
ativa. O interesse pela histéria da alimentagdo tem aumentado nos ultimos tempos,
fazendo com que a gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo com
a devida atengao ao imaginario, ao simbdlico, as representacoes e as diversas formas
de sociabilidade ativa. Alimentar-se é um ato nutricional e social, pois constitui atitudes
ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situagdes. A historicidade da
sensibilidade gastronémica explica e é explicada pelas manifestacbes culturais e
sociais como espelho de uma época e o que se come é tdo importante quanto quando
se come, onde se come, como se come e com quem se come. Diante das
transformagdes impressas pela urbanizagdo e pela globalizagdo, a alimentagéo
passou e continua passando por mudancas que afetam a qualidade dos alimentos
produzidos e industrializados. Um novo estilo de vida impde novas expectativas de
consumo, que acabam orientando as escolhas de alimentos (SANTOS, 2005). A
histéria da gastronomia € uma sucessao de trocas, conflitos, desavengas e
reconciliagdes entre a cozinha e a arte de cozinhar. A evolugao da culinaria esta ligada
a variacao de clima, a maior e ou menor colheita, ao mesmo tempo de guerra ou de
paz, pois tudo isso interfere na vida das pessoas e, consequentemente nos alimentos

que elas tém a sua disposicao (LEAL, 1998)

De acordo com Leal (1998), a cozinha e a propria gastronomia vém
acompanhando o homem através dos tempos, misturando ingredientes, técnicas,
usos e costumes, respeitando as caracteristicas especificas de cada regido e/ou

cultura.

A gastronomia passou por varias fases e foi se modificando com o tempo,
porém dois periodos foram marcantes na sua evolugao: a cozinha classica (com maior
destaque no século XIX): que ganhou importancia em fungao de ter sistematizado os
processos de preparagdo e introduziu uma organizagao fisica e operacional na
cozinha com receitas complexas e procedimentos que valorizavam o ato de preparar
um determinado prato. A nouvelle cuisine (século XX) trouxe a tentativa de simplificar
a gastronomia e também uma preocupagao com a estética da apresentagao do prato

e pela busca por produtos mais leves e naturais, demandados por uma sociedade que
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comegava a se preocupar com uma alimentacdo mais saudavel (MONETA &
BARBOSA, 2011).

Nas décadas de 70-80, surgiu a gastronomia molecular. O quimico Hervé
This e o fisico hungaro Nicholas Kurti comecaram a estudar cientificamente os
fendbmenos culinarios e ndo mais os alimentos e, a partir disso, a gastronomia
molecular passou a ser definida pela exploracdao dos componentes técnicos, artisticos
e relacionais da cozinha, uma pratica em que se combinam ingredientes cuja
composi¢cdo molecular seja compativel. A cozinha molecular é uma cozinha cujo
objetivo é analisar de perto os procedimentos culinarios, entendé-los, explica-los e
desmascara-los com o apoio dos conhecimentos cientificos, mas sem deixar que o
prato se torne apenas uma experiéncia quimica, sustentando o belo e principalmente,
o gosto. Nessa nova fase da gastronomia humana, a cozinha se transfere para um
laboratério a fim de encontrar formas de facilitar as técnicas utilizadas tanto por
cozinheiros profissionais quanto domésticos. This e Kurti também pretenderam evitar
erros nas receitas, ja que passaram a estudar todos os detalhes da cocgdo de
alimentos, para descobrir explicacdes cientificas para as praticas empiricas e adquirir
conhecimentos sobre os alimentos, o que possibilitou utilizacdées menos vulgares de
ingredientes e aperfeicoamento de técnicas culinarias (COZINHA, 2007). Com a
cozinha molecular foram descobertas em laboratorio, novas técnicas e novos
produtos, a partir da utilizagao da ciéncia. Diz-se que é uma cozinha “tecno-emocional”
(MONETA e BARBOSA, 2011).

O chefe de cozinha brasileiro Alex Atala, por sua vez, ressalta a importancia
das descobertas obtidas com a cozinha molecular fazendo uma comparagao com o
estudo da matematica: “assim como na matematica ndo basta decorar uma féormula,
é preciso entendé-la, na gastronomia é importante saber os porqués das técnicas e
do manuseio dos ingredientes” (LORENCATO 2007).

Reacdes adversas aos alimentos (RAA) é a denominagdo empregada para
qualquer reacdo anormal a ingestao de alimentos ou aditivos alimentares. As reacdes
adversas aos alimentos podem ser secundarias a alergia alimentar ou intolerancia
alimentar e englobam uma ampla variedade de sinais e sintomas. O termo utilizado
para designar uma reacgao fisiolégica anormal € a intolerancia alimentar que nao

envolve mecanismos imunoldgicos; as reagdes que envolvem 0s mecanismos
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imunoldgicos sdo chamadas de alergia alimentar, que resulta em grande variabilidade
de manifestagdes clinicas (SILVA e MURA, 2010).

Na faixa etaria pediatrica, o leite de vaca, o ovo, a soja, o trigo e o
amendoim correspondem a grande maioria das reagbes alérgicas encontradas,
enquanto no adulto, o amendoim, as castanhas, o peixe e os frutos do mar sao
aqueles mais descritos. A manifestacao clinica da RAA depende das caracteristicas
do individuo, tipo de alimento e o mecanismo fisiopatolégico envolvidos na reagao de
hipersensibilidade alimentar. O diagndstico da RAA é muito amplo e variavel entre
eles, outras reacdes adversas a alimentos, alteragdes anatdmicas, doenca do refluxo

gastroesofagico, insuficiéncia pancreatica etc (BURKS, 1999).

Os habitos alimentares da sociedade ainda € um grande problema, pois os
aspectos sociais e as necessidades de consumo dificultam o tratamento e,
consequentemente, a sua exclusao, limitando a participacdo em atividades sociais e
familiares. O conhecimento dos habitos alimentares do paciente e suas restricbes séo
de grande importancia na elaboragao da dieta. Quanto ao tratamento medicamentoso,
este pode ser utilizado na fase aguda das manifestacbes clinicas e consiste

basicamente no tratamento sintomatico (SILVA e MURA, 2010).

O leite de vaca é um produto de secregao das glandulas mamarias dos
mamiferos e constitui uma das principais fontes de proteinas na alimentacao de
animais jovens e seres humanos em todas as faixas etarias. E, geralmente, o primeiro
alimento introduzido na infancia e apresenta grande numero de proteinas com
potencial alergénico. A lactose é o principal agucar do leite e quando ingerida, deve
ser hidrolisada (quebrada) formando glicose e galactose e o que faz com que essa
hidrolise aconteca é a enzima lactase. As pessoas deficientes em lactase ndo tém
essa capacidade e quando consomem leite, a lactose ndo € desdobrada no intestino
delgado, ndo sendo absorvida. A deficiéncia de lactase conduz a ma-digestao,
seguida da ma-absorcao da lactose, e a consequente intolerancia a lactose (ROBERT,
2008).

7

O trigo é um cereal proveniente das gramineas. A concentracéo de
proteinas em seus graos estd em torno de 12%, entretanto as caracteristicas
genéticas e o meio ambiente exercem forte influéncia sobre essa concentracdo. E

composto por proteinas de reserva (gluten) que representam 80% das proteinas totais
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do gréo e séao classificadas em prolaminas (glicolinas — soluveis em solugdes de agua
e alcool) e glutelinas (soluveis em solugbes salinas, que sido as globulinas e
albuminas) (DAENGSWAN et al, 2005).

A doencga celiaca ocorre em individuos predispostos geneticamente, nas
quais a ingestao de alimentos que contém gluten, que danifica a superficie da mucosa
do intestino delgado, o que leva a incapacidade na absorgéo de proteina, gordura,
carboidratos, vitaminas e sais minerais pelo organismo. O tratamento da sindrome
requer a exclusdo rigorosa do gluten da dieta por toda a vida. A enteropatia é
desencadeada pela ingestao das prolaminas do gluten do trigo (gliadina), do centeio
(secalina), da cevada (hordeina) e da aveia (avenina), que é reversivel com a retirada
do gluten da dieta (ESCOUTO e CEREDA, 2004).

Em varios paises sdo encontrados uma série de produtos destinados a
celiacos, os quais sao designados pela frase “alimentos isentos de gluten”. Entretanto,
0 mercado brasileiro é carente de produtos que atendam as necessidades desse
publico alvo. A importancia do controle da alimentacao dos celiacos é reconhecida no
Brasil através da Lei Federal n. 8543 de 23/12/92 que determina a impressao de
adverténcia em rotulos e embalagens de alimentos industrializados que contenham
gluten, como trigo, aveia, cevada, malte e centeio e/ou seus derivados. Portanto,
existe uma necessidade urgente de maior preocupacido por parte das empresas
alimenticias no esclarecimento quanto a presenga ou nado de gluten em suas
formulagdes, uma vez que o prejudicial ndo é a quantidade, mas a simples presenca
do mesmo (ESCOUTO e CEREDA, 2000).

O chocolate é um ingrediente versatil que pode ser preparado e utilizado
nas formas mais diferentes que existe, como tabletes, fondue, sorvetes, cereais,
caldas, dentre outros. O chocolate foi com o tempo reconhecido, ndo s6 pelo seu
sabor, mas também pela presenca de substancias chamadas fitoquimicos, as quais
demonstraram em pesquisas cientificas, beneficios potenciais a saude do ser
humano. Porém, nem todas as pessoas podem consumir o chocolate ao leite
tradicional regularmente, uma vez que cerca de trés quartos da populagdo mundial
possui intolerancia a lactose (agucar do leite), e também ha aqueles que ndo podem
ingerir gluten, portadores da doenca celiaca, uma opgao para esses consumidores
sao os produtos a base de soja (SCHEIDER, 2010).
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No chocolate de soja, em vez do leite, a soja € um dos componentes. O
sabor & parecido com o sabor do chocolate meio amargo. Devido a soja ser um
alimento bastante rico em proteinas e fitoquimicos importantes como isoflavonas, o
chocolate de soja se torna um alimento muito saudavel. E isento de gluten e lactose,

o que favorece o consumo para os celiacos e intolerantes a lactose (CRISTY, 2002).

A Alfarroba (do arabe al karrub, a vagem) € proveniente da Alfarrobeira
(Ceratonia siliqua L.), que é uma arvore muito rustica e resistente. O fruto da alfarroba
constitui-se de uma vagem que mede entre 10 a 17 cm de comprimento, por 2 a 3 cm
de largura e que possui de 10 a 17 sementes que sao retiradas e, depois de
processadas industrialmente, sao utilizadas como aditivo natural
(estabilizante/espessante) na alimentagdo humana, devido ao alto numero de
polissacarideos. Apos a retirada das sementes, o que resta da vagem da alfarroba é
conhecida como polpa. A polpa apds secagem, trituragao e torrefagao da origem ao
po ou farinha de alfarroba, que possui cor e aroma similares ao cacau. A alfarroba é
usada na substituicdo do cacau e também em diversas receitas como bolos, doces,
biscoitos, bolachinhas etc. Possui um excelente valor nutricional, é rica em fibras
naturais (7%), vitaminas A, B1, B2, D, calcio, magnésio, ferro e potassio (SABATINI,
et al.,, 2011).

A avaliagdo sensorial de alimentos baseia-se em técnicas que sao
fundamentais na percepgao psicologica e fisioldgica. A mente armazena na memoria
as percepcoes, que sdo continuamente modificadas pelas novas percepgdes. Essas
modificagbes sdo, de fato, o que podemos chamar de “impressdes”. O grau de
apreciagao de um produto alimenticio esta ligado a este processo subjetivo. Os cinco
sentidos (olfato, paladar, visdo, tato e audigdo) ou receptores sdo utilizados na
percepcdo do alimento, determinando a qualidade especifica da percepcao
(DUTCOSKI, 1996).

Segundo Dutcoski (1996), a aceitabilidade € uma consequéncia do aspecto
organoléptico do alimento. E o teste de preferéncia pode ser considerado como uma
das mais importantes etapas da analise sensorial. Este representa o somatério de
todas as percepgdes sensoriais e expressa o julgamento, por parte do consumidor,

sobre a qualidade do produto.
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O objetivo do trabalho foi elaborar uma mousse de chocolate isenta de
lactose e gluten, usando a técnica da gastronomia molecular como alternativa, na

dieta de intolerantes e alérgicos.

2 - MATERIAL E METODOS

O receituario original de This e Moonchicourt (2009) da mousse de
chocolate chantilly foi adaptado para este experimento com a inclusao do ingrediente

alfarroba.

Os ingredientes foram adquiridos no comércio local da cidade de Marilia/SP
e acondicionados em local arejado e limpo, observando sempre a data de validade

declarada na embalagem até a utilizacao.

Utilizaram-se utensilios domésticos, como: bowl/, potes plasticos,
recipientes para microondas, microondas, talheres e fuet.
Tabela 1 — Ingredientes usados na producdo da Mousse Molecular de chocolate
isenta de lactose e gluten.

Table 1 - Ingredients used in the production of molecular chocolate mousse free of
lactose and gluten

INGREDIENTES CARACTERISTICAS %
Sem lactose, sem
Chocolate de soja 50 %
gluten
P6 (sem lactose,
Alfarroba 01%
gluten)
P6, sem sabor e
Gelatina _ 01%
incolor
Agua Potavel 48%

Realizou-se o experimento nas dependéncias do Laboratério de
Processamento de Alimentos da Faculdade de Tecnologia em Alimentos —
FATEC/Marilia (SP). Abaixo segue o fluxograma com os procedimentos de

preparagéo da mousse.
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Figura 1 — Fluxograma da produgdo da Mousse Molecular de chocolate isenta de
lactose e gluten.

Figure 1 - Flow chart of the production of Molecular chocolate mousse free of lactose
and gluten.

Dissolveu-se

Preparou-se . Colocou-se
e Misturou-
os » m no
. se 0s .
Ingredientes . Microondas
Ingredientes
Aplicou-se a
Armazenou- ;.
a @ Técnica de
: Chantilly

Apods o preparo, os ingredientes foram medidos, dissolveu-se um a um
adicionando-se agua pouco a pouco, colocados no microondas por 02 minutos, foram
homogeneizados e mais 02 minutos no microondas, aplicou-se a técnica de chantilly
batendo com o fuet em uma base de agua com gelo até obter-se o ponto desejado e,

entdo, foi armazenado.

A avaliagcao sensorial foi realizada na Creche Municipal de Alvinlandia
“Ariane Nogueira Dias” com 30 avaliadores. Por meio de uma ficha de analise
sensorial com escala heddnica de 1 a 9 pontos de valor, a mousse foi avaliada através
dos seguintes atributos: aparéncia, textura, aroma e sabor. A intencdo de compra foi
avaliada com escala de compra. A descricdo dos valores na escala foram de:
desgostei muitissimo, desgostei muito, desgostei regularmente, desgostei
ligeiramente, indiferente, gostei ligeiramente, gostei regularmente, gostei muito a
gostei muitissimo, com as notas atribuidas de 9,8,7,6,5,4,3,2 a 1, respectivamente.
Foi aplicada uma ficha de avaliagao, elaborada de acordo com a Norma da ABNT NBR
14141, (1998). A escala hedbnica € uma escala de intervalo que expressa o grau de
gostar ou desgostar de uma amostra pelo consumidor. Nos testes, as amostras
codificadas e aleatorizadas sédo apresentadas simultaneamente ou ndo ao julgador

para que avalie o atributo especifico utilizando uma escala pré-definida (IAL, 2008).
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A idade entre os provadores variou de 20 a 60 anos, a escolaridade entre
o fundamental, médio e superior. Todas as avaliadoras eram mulheres e 77 % maes,
algumas com filhos intolerantes a lactose. Foram servidas 30 amostras em copos de
acrilico com capacidade de 25 ml. Para a avaliacao dos resultados estatisticos foi
utilizada a técnica t de Student (MORETTIN e BUSSAB, 2006).

O indice de aceitabilidade foi calculado a partir da férmula abaixo (BUSSAB
e MORETTIN, 2011):
1A% =x* 100

n
Onde:

x= média de cada amostra e/ou atributo
n= nota maxima

A avaliacdo gastronémica se dividiu em dois momentos. Num primeiro
momento, coletaram-se dados do ensaio fotografico, de toda a tecnologia de
processamento até o design do prato e, no segundo momento, houve o registro de
impressdes em um laudo gustativo, fruto da degustacéo, aliado a apresentacgéo final
do produto pesquisado. O laudo gustativo é a expressao textual da sensibilidade do
degustador enquanto degusta o “produto pesquisado” como obra de arte. Ele é
produzido na sintese entre a degustacao propriamente dita pelo método de analise de
caracteristicas sensoriais (IAL, 2008) e as impressodes estéticas percebidas no ensaio
fotografico pelo método de analise sociossemiética (LANDOWISK & FIORIN, 1997).
Esta avaliagao foi realizada por especialista em gastronomia e as imagens foram

coletadas com o intuito de gerar documentagéo do processo tecnoldgico.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil do publico provador selecionado para a analise sensorial foi de 30
provadores ndo treinados e sem costume de consumir o produto, com idade entre 20
e 60 anos, todas as avaliadoras mulheres, 77% maes, desses 26,66% com ensino
meédio e 73,33%, ensino superior.

Tabela 2 Distribuicdo percentual e média da nota atribuida na avaliagao sensorial da
mousse molecular de chocolate isenta de lactose e gluten.
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Table 2 Percentage distribution and average grade given in the sensory evaluation of
molecular chocolate mousse free of lactose and gluten.

R Avaliacao
Avaliagao Aparéncia Textura Aroma Sabor
Global

Gostei Muitissimo 70% 73% 67% 70% 90%
Gostei muito 27% 27% 33% 23% 10%
Gostei regularmente 03% 3%

Gostei Ligeiramente 4%

Média da nota atribuida 8,46 8,73 8,00 8,23 8,90

Na Tabela 2, pode-se observar que houve boa aceitacdo, pois as médias
obtidas estiveram entre 8,46; 8,73; 8,00; 8,23; 8,90; para os atributos aparéncia;
textura; aroma; sabor e avaliagdo global, respectivamente. Henrique et al, (2009)
produziram uma mousse enriquecida com casca de maracuja do cerrado, e obtiveram
os resultados de avaliagédo sensorial nas médias de 7,41; 7,42; 7,18; 7,54 e 7,54 para

os atributos cor; textura; aroma; sabor e avaliacdo global, respectivamente.

Depreende-se que embora com materiais alimentares diferenciados, a
mousse de chocolate é uma producgdo culinaria de larga aceitagdo, o que ficou
demonstrado pelas médias obtidas em cada atributo. Foi evidente também que o

ingrediente Alfarroba nao influenciou na aceitagdo ou nao-aceitagéo do produto.

A mousse produzida obteve uma aparéncia relativamente parecida com a
mousse de chocolate comum. A textura da mousse apresentou melhor aeracdo do
que a tradicional, alguns provadores perceberam bom derretimento na boca, o que
trouxe uma sensacédo bucal de leveza na hora da degustagéo do produto. Isto pode
ser explicado pelo fendmeno da emulsao, interface molecular entre gordura, agua e
proteina (THIS e MONCHICOURT, 2009).

O nariz é mais capaz de discriminar do que a lingua. Sdo 5 a 10 milhdes
de células olfativas. Pode-se detectar o cheiro de algumas substancias mesmo
quando cerca de 250 moléculas interagem com apenas uma duzia de células, sendo
que a maior parte do cheiro é sentida pelo nariz. Parte do ar respirado sobe no fundo
da boca para as passagens nasais e é sentida pelas células olfatorias. A sensagao
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resultante é o que, na maior parte, chama-se de “sabor”. Porém, como para o gosto,
a sensacao real também varia com o tempo. A variacdo na sensibilidade para o
sentido do cheiro é, provavelmente, uma das causas subjacentes da diversidade de
preferéncia para alimentos. O que causa quase repulsa para um, pode ser atraente
para outro (BARHAM, 2002). O aroma do produto elaborado ficou parecido com o
produto comum, porém, a alfarroba deixou um toque diferente, proporcionando ao
consumidor uma vontade de saber o “segredo” do ingrediente extra adicionado. Esse

toque foi percebido como notas similares as de passa de uva.

Pode-se detectar cinco gostos basicos, quatro dos quais sdo muito
familiares: doce, azedo, amargo e salgado. Existem muitas moléculas diferentes que
despertam as sensagdes de gosto. Todos os acidos dao uma sensagao de azedo,
enquanto a docura vem de mais fontes, além do aclcar. A medida que se mastiga o
alimento, libera-se, na saliva, novas moléculas para sabor, bem como enzimas que
comegam a reagir com proteinas etc., produzindo mais novas moléculas para sabor,
por reagcdes quimicas que ocorrem naturalmente na saliva. Por isso, a sensacéo do
gosto pode mudar ao mastigarmos cada porgao de alimento (BARHAM,2002). O
produto obtido revelou o sabor discreto da alfarroba, assim como no aroma, apesar
de ser muito parecido com o do chocolate. Em alguns comentarios, pode-se perceber
que os provadores apreciaram o toque diferente que havia no produto e até
compararam com um produto ja comercializado, uma pasta doce de avela e cacau

comercializada e com alta repercussao.

Tabela 3 — Média, desvio-padrao e resultado do teste estatistico da aceitagcdo do
produto, segundo a escolaridade e idade dos provadores

Table 3 - Mean, standard deviation and statistical test results of product acceptance,
according to the age and education of assessors
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Escolaridade

Nivel

Superior

Nivel
Médio

p-valor

Idade

33.23 £ 9.67

42.88 £ 13.02 8.63 £0.52

0.0180

Aparéncia

8.59 £ 0.59

0.4432

Textura

8.50 £ 0.51

Aroma

8.36 £ 0.58

Avaliagao

salbay Global

8.55+0.80 8.73+0.46

8.75+046 850+0.53 888+0.35 8.75+0.46

0.1180

0.2834

0.1370 0.4526

Para a avaliacdo dos resultados estatisticos da aceitacdo em relacédo a

escolaridade e idade, os grupos foram divididos em nivel médio e superior. Conforme

a Tabela 5, pode-se observar que a diferengca na escolaridade nao foi significativa,

pois o produto obteve boa aceitacdo em todos os atributos.

Tabela 4 — Indice de Aceitabilidade dos atributos avaliados na avaliagao sensorial

Table 4 - Acceptability index of attributes evaluated in sensory evaluation

Atributos

Média

%

Aparéncia

8,61

95,66%

Textura

8,62

95,77%

Aroma

8,43

93,66%

Sabor

8,71

96,77%

Avaliacao Global

8,59

95,44%

Como se pode observar na tabela 4, o indice de aceitabilidade do produto

foi superior a 90%, o que reduziu a menos de 10% a rejeicdo. Um resultado que

ultrapassou as expectativas; contudo, os 93,66% obtidos no atributo aroma podem ter

sido gerados pelo aroma residual da Alfarroba que ndo € de consumo comum entre

os provadores.

Na avaliagédo da intengdo de compra, o produto foi percebido por 81% dos

provadores como “certamente compraria” e 19% como “provavelmente compraria”,

esse resultado mostrou que ha uma grande expectativa quanto a aquisi¢ao por parte

do consumidor.
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Parte da avaliacdo gastronbmica realizada por especialista em
gastronomia:

“Gosto-alegre-doce..., equilibrado..., sabores inusitados...,
massa com perfeito derretimento..., intensidade perceptivel de

prazerosidade instantanea..., aromas frutados
avermelhados..., sensacbes captadas raptadas a cada
segundo...(...)”

FIGURA 2 imagens da mousse pronta para degustacéo.
FIGURE 2 images of mousse ready for tasting.

4 - CONCLUSOES

Pode-se concluir através da analise sensorial e interpretacdo estatistica
que o produto obteve excelente indice de aceitabilidade (95,44%) entre os provadores.
O resultado da avaliagéo da intengdo de compra foi favoravel (81% provavelmente
compraria e 19% certamente compraria). Esse produto € uma alternativa para os
intolerantes a lactose e para os portadores da doenga celiaca, pois ha uma grande
dificuldade em se encontrar produtos destinados a essa classe de consumidores. A
técnica da gastronomia molecular usada na producdo da mousse trouxe para esse
tipo de sobremesa tdo comum, um aspecto diferenciado de melhor aeragao, um sabor
particular com melhor sensagao bucal e uma forma mais leve e simples de ser feita,

pois ndo sa&o necessarios ingredientes muito caldricos para a produgdo da mesma.
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RESUMO

Os cogumelos apresentam elevado valor nutricional, destacando-se os
altos teores de proteinas e fibras, além da presenca de compostos bioativos,
podendo assim, atuarem na prevencao e tratamento de doencas. Atualmente, sua
demanda junto ao mercado consumidor € crescente, entretanto, estudos a respeito
da qualidade de algumas espécies cultivadas, secas e comercializadas no pais sdo
escassos. Pelo exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional e
microbiolégica das espécies Agaricus sylvaticus, Lentinus edodes, Pleurotus florida
e Pleurotus ostreatoroseus, produzidas e desidratadas na regido do Alto Tieté (SP).
As analises realizadas demonstraram alto teor protéico e de fibras para todos os
produtos. Porém, a média encontrada para os lipideos entre as quatro espécies foi
de 1,09%, sendo notavel a diferenga entre as espécies dos cogumelos em questao.
As espécies Agaricus sylvaticus e Pleurotus florida ndo atenderam o padréo
microbiolégico determinado na legislagao vigente, devido as contagens microbianas
acima do permitido para Coliformes Termotolerantes a 45°C/g. Em adigdo, as
demais espécies analisadas também continham contagens elevadas de agentes
microbianos. Enfim, apesar da comprovada qualidade nutricional, este estudo
demonstrou a necessidade de se implantar o sistema de Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulagdo em toda cadeia produtiva para garantir a seguranca

sanitaria desses alimentos.

Palavras chaves: Cogumelos, saude, qualidade nutricional, qualidade

microbiolégica, compostos bioativos.
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PROFILE OF MICROBIOLOGICAL AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF
EDIBLE MUSHROOMS CULTIVATED IN THE REGION OF ALTO TIETE (SP) -
BRAZIL

ABSTRACT

The mushrooms have a high nutritional value, especially high levels of
proteins and fibers, as well as the presence of bioactive compounds and thus they
can act to prevent and to treat diseases. Currently, the demand from the consumer
market is growing, however studies about some species cultivated, dryed and sold in
the country are scarce. Accordingly, the objective of this study was to evaluate the
nutritional and microbiological quality species Agaricus sylvaticus, Lentinus edodes,
Pleurotus florida and Pleurotus ostreatoroseus dehydrated produced in the region of
Alto Tieté (SP). The analyses showed high levels of proteins and fibers for all
products. However, the average found for lipids among the four species was 1.09%,
being a notable difference among the species of mushrooms in question. The
species Agaricus sylvaticus and Pleurotus florida weren’t in accordance with
standard microbiological specified in current legislation, due to microbial counts
higher than allowed for thermotolerants coliforms at 45°C/g. In addition, all the
species analysed also contained high counts of microbial agents. Finally, despite the
proven nutritional quality, this study demonstrated the need to deploy the system of
Good Manufacturing Practices / handling throughout the production chain to ensure
the health safety of this food.

Keywords: Mushrooms, health, nutritional quality, microbiological quality, bioactive

compounds.



1 - INTRODUGAO

A alimentacdo na idade contemporénea é fortemente influenciada pelo
aumento do ritmo de vida das pessoas, exercendo assim forte impacto na saude da
populacdo, uma vez que se caracteriza pela necessidade de refeicbes rapidas,
nesse cenario predominam os produtos prontos, sendo em grande parte pouco
balanceados e nutritivos (ABREU et al., 2001; FREITAS, 2005).

Este novo estilo de vida evidencia a associacdo existente entre a
alimentacédo e o desenvolvimento das doencas cronicas degenerativas (DCDs) nao
transmissiveis, como as doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensao,
obesidade, cancer e doencas respiratorias (GARCIA, 1997). Segundo relatério anual
da Organizacao Mundial da Saude (WHO, 2010), as DCDs néao transmissiveis sédo a
maior causa de mortalidade no mundo, sendo que estas estdo intimamente

relacionadas ao padréo de alimentacéo dos individuos e aos disturbios alimentares.

Por outro lado, ha alguns anos observa-se uma maior preocupac¢ao dos
consumidores com a alimentagdo, resultando na busca por alimentos mais
saudaveis, com destaque aos funcionais e nutracéuticos (PASQUALOTTO, 2009).
Moraes e Colla (2006) explicam que os alimentos funcionais sdo aqueles que além
de exercerem sua fungdo basica de nutrir, possuem compostos biologicamente
ativos capazes de produzir efeitos fisiolégicos benéficos ao organismo. Estas
substancias ativas presentes nos alimentos funcionais sao os nutracéuticos. Atribui-
se aos alimentos funcionais a capacidade de reduzir os riscos de desenvolvimento
das doencas, enquanto que a prevencao e o tratamento destas sao atribuidos aos

nutracéuticos.

Neste universo, encontram-se as diversas espécies de cogumelos
comestiveis, cujo valor nutricional e medicinal ja foi comprovado (SMITH; ROWAN;
SULLIVAN, 2002), fato que tem resultado no aumento do consumo destes
alimentos, como indicam estatisticas da FAO (FAOSTAT, 2012).

A regido do Alto Tieté compreende os municipios de Aruja, Biritiba-Mirim,
Ferraz de Vasconcelos, Guararema, ltaquaquecetuba, Mogi das Cruzes, Poa,
Salesopolis, Santa Isabel e Suzano. Neste local se concentra a maior producao de

cogumelos comestiveis no Brasil, mas o cultivo e o consumo no pais ainda sao
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muito pequenos, principalmente se comparados a paises europeus e asiaticos
(EMBRAPA, 2011; MOURA, 2008). Existem cerca de duas mil espécies de
cogumelos comestiveis, mas apenas pouco mais de 25 sdo cultivadas para o
consumo humano, sendo somente 10 as espécies mais difundidas, demonstrando o
potencial de expanséao desta cultura (URBEN e SIQUEIRA, 2003).

A composicao dos cogumelos pode variar muito em funcédo da idade do
corpo de frutificacao, das condi¢coes de producio, da espécie, do substrato utilizado
para seu cultivo e do clima da regido (KALAC e SVOBODA, 1999). Os cogumelos
possuem excelente valor nutricional e medicinal, apesar da alta quantidade de
umidade, que fica em cerca de 90%. A matéria seca € composta, em geral, por
carboidratos, proteinas, incluindo todos os aminoacidos essenciais, fibras, e lipideos
em menores quantidades, com teor reduzido de colesterol e gordura saturada. Esta
composi¢ado proporciona aos cogumelos comestiveis um baixo valor caldérico
(FORTES e NOVAIS, 2006; MOURA, 2008).

As vitaminas encontradas em cogumelos sédo a C, D e algumas do
complexo B, principalmente riboflavina, niacina e biotina (URBEN e SIQUEIRA,
2003). Além destas, Mattila et al. (2001), também citam que algumas espécies sao
boas fontes de folatos e vitamina B12. Os minerais mais encontrados sdo: potassio,
fésforo, enxofre, magnésio, calcio e sédio. Ja os elementos trago mais abundantes

s&o zinco, ferro, cobre e manganés (KALAC, 2009).

As propriedades nutracéuticas dos cogumelos comestiveis também sao
muito poderosas devido a presenca de substincias bioativas, sendo que a
prevencdo e o tratamento de doencgas associados a estas moléculas ja foram
comprovados por diversos estudos. Dentre os beneficios associados a estes
compostos estdo as propriedades antioxidantes, antiinflamatoérias, antivirais,
imunomoduladoras, além da ag¢ao contra o cancer, diabetes, doencas
cardiovasculares, entre outras (SMITH; ROWAN; SULLIVAN, 2002).

Dentre os géneros de cogumelos comestiveis, o Agaricus, o Pleurotus e o
Lentinus incluem as espécies mais consumidas, dentre elas a Agaricus sylvaticus,
que possui nome comercial de Porto Belo, a Lentinus edodes, conhecido
popularmente como Shiitake, a Pleurotus florida, de nome comercial Shimeji branco

e a Pleurotus ostreatoroseus, também chamado de Salméo rosa (MOURA, 2008).



A espécie Agaricus sylvaticus é reconhecida por seus efeitos na melhoria
da qualidade de vida em geral, mas principalmente devido a sua agao contra o
cancer, sendo que o cogumelo ja faz parte da composi¢céo de suplementos dietéticos
para pacientes com esta doenga (TAVEIRA et al., 2007; NOVAES et al., 2008).
Segundo Moura (2008), o Shiitake possui elevado teor de compostos biologicamente
ativos, responsaveis por sua ja comprovada importadncia medicinal, como o
fortalecimento do sistema imunolégico. Chang e Milles (1989) também citam efeitos

antivirais e antitumorais atribuidos a espécie.

Cogumelos do género Pleurotus, dentre eles o Pleurotus florida, sao 0s
maiores produtores da substancia lovastatina, considerada a que possui 0 maior
potencial de reducdo do colesterol sanguineo, além de também possuirem agao
antiviral e até antimicrobiana, principalmente contra Staphylococcus aureus. (BR-
BUSINESS, 2009). José e Janardhanan (2000) atribuem ao Pleurotus florida

importante atuacao na prevencao e controle de cancer e doencgas cardiovasculares.

Considerando a importancia dos cogumelos comestiveis como alimentos
de elevado valor nutricional e medicinal, assim como o aumento do consumo e a
escassez de estudos sobre algumas espécies cultivadas no pais e comercializadas
apos desidratagao, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional e
microbiolégica das espécies Agaricus sylvaticus, Lentinus edodes, Pleurotus florida

e Pleurotus ostreatoroseus produzidas na regiao do Alto Tieté.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostras

Foram cedidas amostras compostas de 1000g de cada espécie de
cogumelos, sendo elas a Agaricus sylvaticus, Lentinus edodes, Pleurotus florida e
Pleurotus ostreatoroseus, todas desidratadas e de uma unica empresa localizada na
regidao do Alto Tieté (SP), processadas no periodo de abril de 2010, estando estas

acondicionadas em sacos plasticos transparentes de uso especifico para alimentos.

2.2 - Composigao centesimal



As analises de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibras totais foram
realizadas no Laboratério de Fisico-Quimica da Faculdade de Tecnologia em
Alimentos (FATEC - Marilia), de acordo com os métodos descritos no Manual do
Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de carboidratos foi obtido por diferenca dos
demais constituintes quimicos. Determinou-se também a quantidade de agua livre
de cada espécie, em atividade de agua (Aa), através do equipamento Analisador de
Atividade de Agua AQUAQLAB Series 3 — DECAGON (BrasEq) empregando

metodologia descrita pelo fabricante.

2.3 - Analises Microbiolégicas

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Faculdade de Tecnologia em Alimentos (Fatec - Marilia), de acordo
com o padrdo microbiolégico definido pela RDC n® 12 do Ministério da Saude
(BRASIL, 2001), que estabelece parametros para Coliformes termotolerantes a
45°C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. Avaliou-se ainda, a
presenca de bolores e leveduras, coliformes totais e mesdéfilos heterotréficos,

seguindo as metodologias preconizadas por Silva et al. (2007).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composigao centesimal

Os resultados das analises para determinagdo da composi¢céo centesimal

das espécies de cogumelos avaliadas sao apresentados na Tabela 1.

Como se presumia, por se tratar de produtos submetidos ao processo de
desidratacdo para sua comercializacdo, as amostras analisadas apresentaram um
baixo teor de umidade, com valor médio de 5,96%. Foi pequena a diferenga entre as
espécies de maior (6,79%) e menor teor (5,13%), Lentinus edodes e Agaricus

sylvaticus, respectivamente.



Tabela 1 - Composigao centesimal das quatro espécies de cogumelos.
Table 1 - Centesimal composition of four species of mushrooms.

RESULTADO

ENSAIO (% m/m) Agaricus Lentinus Pleurotus Pleurotus Valores

sylvaticus edodes  florida ostreatoroseus médios!!
Umidade 6,79 513 6,36 5,57 5,96
Cinzas 9,35 6,00 7,24 6,28 7,22
Carboidratos 38,72 40,00 35,03 46,59 40,08
Proteinas 30,82 24,42 23,41 29,07 26,93
Lipideos 1,39 1,37 0,85 0,75 1,09
Fibra Bruta 12,91 23,08 27,10 11,72 18,70

Notas: (1) Média dos resultados das quatro espécies.
Notes: (1) Average results of four species.

Fonte: O autor.

Source: The author

O teor de cinzas médio obtido das quatro espécies foi de 7,22%,
confirmando os dados dos cogumelos como alimentos com boas fontes de minerais
(CHANG e MILES, 1989), apesar deste trabalho nao envolver a analise do teor de
minerais especificos. No entanto, um elevado teor de cinzas pode indicar a presenga
de grande quantidade de sujidades (areia), além da necessidade de ressaltar a
importancia da qualidade do substrato empregado para o cultivo, pois os cogumelos
possuem capacidade de absorver alguns metais toxicos, como chumbo, cadmio e
mercurio (CECCHI, 2003; MOURA, 2008).

A espécie Agaricus sylvaticus apresentou um resultado mais elevado de
cinzas (9,35%), superior ao obtido por Costa, Novaes e Asquieri (2011), que foi de
7,38%. Em contrapartida, o resultado mais baixo de 6,00% para a espécie Lentinus
edodes, também foi similar ao valor de 6,70% encontrado por Pauli (2010) e de
7,04% por Furlani e Godoy (2007).

Resultado semelhante foi obtido para a espécie Pleurotus ostreatoroseus
de (6,28%), e por Pauli (2010) de 7,80%, valores estes bem préximos entre si. No
entanto, o resultado determinado por Scariot et al. (2000) foi diferente, com
aproximadamente 9,00% de cinzas para a mesma espécie. O valor intermediario
encontrado nas analises foi o da espécie Pleurotus florida, com 7,24% de cinzas,
sendo pouco superior ao encontrado por Figueiré (2009) que foi de 5,10%, porém
inferior a 9,2% obtido por Alam (2008).



Os componentes em maior propor¢cao em todas as espécies foram os
carboidratos (Tabela 1). A média obtida entre as espécies foi de 40,08%, sendo

expressiva esta diferenca entre as amostras analisadas.

O conteudo protéico de muitas espécies de cogumelos € maior que o da
carne bovina e dentre os vegetais é inferior somente ao da soja, além de serem
classificadas como de alto valor biolégico (FORTES e NOVAIS, 2006; MOURA,
2008). O teor de proteinas extraido das amostras também se destaca, apresentando
percentual inferior somente aos carboidratos, sendo que a média foi de 26,93%, com
variagbes marcantes entre algumas espécies. No entanto, para a espécie Agaricus
sylvaticus, o teor protéico foi de 30,82%, inferior quando comparado com o resultado
de 41,16% apresentado por Costa, Novaes e Asquieri (2011). Para a espécie
Pleurotus ostreatoroseus o teor protéico de 29,07% foi semelhante ao percentual de
27,00% apresentado por Pauli (2010). Em contrapartida, estes resultados ficaram

bem distantes dos relatados por Scariot et al. (2000), com 19,7%.

Nas espécies Lentinus edodes e Pleurotus florida, os teores de proteina
tem sido inferiores quando comparados as demais espécies estudadas neste
trabalho. Entretanto, o valor de 24,42% para o Shiitake se aproxima do obtido por
Pauli (2010), que foi de 21,7%, porém, distante do valor de 18,98% apresentado por
Furlani e Godoy (2007). Para Pleurotus florida, o resultado de 23,41% se assemelha
ao apresentado por Alam (2008), com 20,56%. Ja Figueird (2009) encontrou valor
protéico muito inferior em sua amostra (14,21%). O motivo mais provavel para estas
diferencas € a influéncia de diversos fatores na composicdo dos cogumelos, sendo
os principais: a idade do corpo de frutificacdo, as condicbes de produgdo, o
substrato utilizado para o cultivo e o clima da regidao de produtora (KALAC e
SVOBODA, 1999).

No geral, os cogumelos apresentam uma pequena quantidade de
lipideos, porém, com elevado teor de acidos graxos poliinsaturados (PUFA), assim
como baixo teor de acidos graxos saturados e colesterol. Além disso, possuem
quantidades muito menores de acidos graxos saturados e colesterol em comparagao
com peixes e aves, alimentos comumente ressaltados como de boa constituicdo
lipidica (FORTES e NOVAIS, 2006). A média encontrada para os lipideos entre as
quatro espécies foi de 1,09%, com diferenga consideravel entre cada um dos

cogumelos.



As fibras como componentes de grande importancia nutricional estao
presentes nos cogumelos em elevadas quantidades, com adequada divisdo entre as
fragdes soluvel e insoluvel (MANZI, 2000). Diversos efeitos benéficos sao atribuidos
as fibras, por exemplo, a reducao do risco de desenvolvimento de cancer, auxilio no
controle do diabetes mellitus, reducdo do colesterol plasmatico, dentre outros
(MATTOS e MARTINS, 2000).

Dentre as analises realizadas houve uma grande diferenga nos teores de
fibras nas espécies Lentinus edodes e Pleurotus florida, quando comparadas com as
espécies Agaricus sylvaticus e Pleurotus ostreatoroseus, que foram superiores,
conforme demonstrado na tabela 1. Todavia, é importante ressaltar que as fibras
constituem substancias nao digeriveis pelo trato gastrointestinal, sendo assim, um
alto conteudo nos alimentos pode resultar na reducdo de outros componentes
importantes nutricionalmente. Este fato foi observado neste estudo, cujos dados
apresentados na tabela 1 demonstram que o conteudo protéico das espécies foi
inversamente proporcionais aos conteudos de fibras, ou seja, quanto maior a

concentragao de fibras, menor o total de proteinas.

3.2 - Anadlises microbioldgicas

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para as analises

microbiolégicas realizadas.

Dentre as analises exigidas pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001),
Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp demostraram conformidade com o
padrdo, apresentando auséncia destes. Entretanto foram encontradas
inconformidades para os microorganismos do grupo Coliformes termotolerantes a
45°C, nas amostras de Agaricus sylvaticus e Pleurotus florida, sendo que na
primeira, a contagem foi mais elevada. Diante dos resultados obtidos, os lotes
pertencentes a estas duas espécies nao poderiam ser comercializados. Como estas
amostras acusaram a presenga de contagens de coliformes totais e termotolerantes
em numero elevado, a condicdo higiénico-sanitaria do produto poderia ser
comprometida. Em se tratando do ensaio de coliformes totais, a espécie Pleurotus
ostreatoroseus apresentou um resultado elevado. (BLACK, 2002; SILVA, 2007).
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Tabela 2 - Resultados das anadlises microbiolégicas nas quatro espécies de

cogumelos.
Table 2 - Results of microbiological analyses in the four species of mushrooms.
RESULTADO
ENSAIO PADRAOM  Agaricus Lentinus Pleurotus Pleurotus
sylvaticus  edodes florida ostreatoroseus

Coliformes Totais (UFC/g) * >1.100 <3,0 >1.100 >1.100
Collf?rmes Termotolerantes 10° >1.100 Auséncia 1.100 23
a45°Clg
Estafilococos coagulase 102 Auséncia  Auséncia  Auséncia Auséncia
positiva/g
Salmonella sp/25g Auséncia Auséncia  Auséncia  Auséncia Auséncia
'(\('Jerg}cg‘)’s heterotroficos * 12x107  2,9x10° 53108 9,0x108
Bolores (UFC/g) * Auséncia 1,0x102 Auséncia 1,1x10%
Leveduras (UFC/g) * 1,1x108 Auséncia  Auséncia Auséncia

Notas: (1) Limites definido na legislagéo (BRASIL, 2001).
* Ensaios n&o exigidos.

Notes: (1) Limits set in legislation (BRASIL 2001).
* Testing not required.

Fonte: O autor.

Source: The author.

Os microorganismos do grupo de coliformes totais e termotolerantes
podem indicar falha de higiene nos processos de producdo, de contaminacao poés-
processo, ou ainda durante o cultivo, por material fecal (BLACK, 2002; SILVA, 2007).
Sendo assim, a amostra de Pleurotus ostreatoroseus, pelos resultados obtidos,
poderia representar um risco a saude do consumidor, estando também em

desacordo com a legislagéo vigente.

A contagem de mesodfilos heterotréficos é utilizada como indicador da
qualidade microbiolégica de produtos alimenticios, no que se refere ao processo de
manufatura, matérias-primas utilizadas, manipulagdo e vida de prateleira (SILVA,
2007).

Logo, como as amostras analisadas passaram por processo de
desidratacdo, todos os resultados para mesdéfilos heterotréficos podem ser
considerados elevados, pois de acordo com Silva (2007), a FAO/WHO define que a
contagem total de aerébios mesdfilos maxima para este tipo de produto deve ser de
1,0x10%g. A partir dessas observagdes, as espécies com contagens mais elevadas
foram Agaricus sylvaticus e Pleurotus florida. Os valores encontrados podem ser
indicativos de higiene inadequada da planta de producao, falha no controle do
processo ou ainda, de contaminacao das matérias-primas, e/ou durante o cultivo.
Esta ultima hipotese é refor¢cada, devido a possibilidade de contaminagdes por estes

agentes microbianos pelo uso de adubagao com material fecal.
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Foi determinado também os teores de atividade de agua nas amostras em

questao e os resultados, exibidos na Tabela 3.

Como explica Franco e Landgraf (2008), 0,60 é considerado o valor
limite de atividade de agua para permitir o desenvolvimento de qualquer espécie
microbiana. Portanto, os resultados obtidos nas amostras estudadas sao

considerados baixos, uma vez que a média entre as espécies foi de 0,367.

Observou-se uma pequena variagao entre os resultados obtidos, mas que
se correlacionam com as contagens de microorganismos dos grupos investigados
(Tabela 2). Para as espécies Lentinus edodes e Pleurotus ostreatoroseus, os valores
obtidos de atividade de agua foram inferiores as demais, logo, as contagens também
foram baixas, com excegao do grupo dos coliformes totais, onde os resultados foram
idénticos para Pleurotus ostreatoroseus, Agaricus sylvaticus e Pleurotus florida. No
entanto, ao contrario das demais espécies, para a Lentinus edodes e a Pleurotus
ostreatoroseus, foram detectados valores fora do padrdo para a contagem de
bolores, possivelmente devido a maior inibicdo dos demais grupos microbianos,
resultando na diminuicdo da necessidade de competicdo no meio, assim como pelo
fato de os bolores serem mais resistentes a valores de atividade de agua mais
baixos (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Tabela 3 - Resultados e valor médio das andlises de atividade de agua das quatro

espécies de cogumelos.
Table 3 - Results and average value of the water activity of the four species of

mushrooms.
RESULTADO
ENSAIO Agaricus Lentinus Pleurotus Pleurotus -
., . Média
sylvaticus edodes florida ostreatoroseus
Atividade de agua (Aa) 0,399 0,336 0,376 0,358 0,367

Fonte: O autor.
Source: The author.

Pelos estudos das duas espécies, a que apresentou a maior contagem de
bolores foi a Pleurotus ostreatoroseus, chegando a 10* UFC. Ja a presencga de
leveduras foi constatada somente na espécie Agaricus sylvaticus, mas com baixa
contagem. De acordo com Silva (2007), os fungos infecciosos dificimente sao
associados com alimentos, no entanto, algumas espécies de leveduras podem
causar reacdes alérgicas, assim como algumas espécies de bolores sao produtoras
de micotoxinas, metabdlitos tdxicos provenientes do metabolismo destes

microorganismos.
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4. CONCLUSAO

Todas as espécies analisadas apresentaram composicdo de nutrientes
balanceada, destacando-se os elevados teores de proteinas e fibras, podendo
garantir assim elevado potencial nutricional. No entanto, pelos ensaios
microbiolégicos, todas as amostras apresentaram resultados elevados de carga
microbiana, demonstrando risco ao consumo destes pela populacdo e a
necessidade urgente de implantacdo do sistema de Boas Praticas de
Fabricacao/Manipulagdo na empresa, como também, de efetivacdo de treinamentos
constantes quanto a higiene pessoal, de utensilios e equipamentos, ambiente,
controle de pragas e de lixos, etc. Maior atuacdo da equipe de vigilancia sanitaria

quanto a fiscalizacdo dos alimentos disponiveis no mercado, também, é essencial.
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PERFIL E ATITUDE DOS CONSUMIDORES NO MOMENTO DA COMPRA DE
CARNE EM DOIS SUPERMERCADOS DE MEDIO PORTE DA CIDADE DE
MARILIA/SP

LEANDRO REPETTI', MARIE OSHIIWA', PAULO SERGIO JORGE", DANIELLE
GOMES?, ELLEN SARAH VIANA ROCHA?Z.

RESUMO

O conhecimento dos critérios de decisao no momento da compra pelos
consumidores é sempre a melhor estratégia no mercado competitivo. Estudar o perfil
e os fatores que influenciam no momento da compra da carne bovina dos
consumidores foi o objetivo do presente trabalho. Uma pesquisa descritiva foi
realizada no segundo semestre de 2010, a partir de um levantamento do tipo survey,
com base em um corte transversal, com 210 consumidores de dois supermercados
de médio porte da cidade de Marilia/SP, de acordo com as preferéncias, bem como
a frequéncia do consumo de diferentes tipos de carnes e os atributos considerados
importantes da carne bovina no momento da compra. Os consumidores dos dois
supermercados apresentaram perfil semelhante, sendo a carne bovina o tipo mais
preferido, seguida pela carne de frango. A cor e o prego foram as duas

caracteristicas mais importantes na decisdo no momento da compra da carne.

PALAVRAS-CHAVE: Perfil, Carne, Carne bovina, Survey.



PROFILE AND ATTITUDE OF CONSUMERS AT THE MOMENT OF MEAT
PURCHASE IN TWO MIDSIZE SUPERMARKETS IN MARILIA/SP

ABSTRACT

The knowledge about decision taking criteria of consumers when buying
meat is always the best strategy in competitive market. Study the profile of
consumers and the factors that make influence at the moment of meat purchase was
the objective of this work. A descriptive research was made in the second semester
of 2010 from a survey based on transversal cut, with 210 consumers in two midsize
supermarkets of Marilia/SP city, according to their preferences, as well as the
consumption frequency of different kinds of meat and the attributes that they consider
important at the moment of meat purchase. The consumers of these two
supermarkets showed similar profile for the preference of beef purchase, followed by
chicken. Color and price were the two more important characteristics in decision at

the moment of meat purchase.

KEYWORDS: Profile, Meat, Beef, Survey
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1 - INTRODUGAO

As continuas inovagdes tecnolégicas e a conscientizagdo da necessidade
de melhorar a qualidade de vida tém promovido mudancas no comportamento dos
consumidores no momento da compra de seus alimentos. A atitude do consumidor é

um dos grandes desafios dos profissionais da industria alimentar.

O mundo nos dias atuais vem passando por intensas e profundas
transformagbes abrangendo todas as esferas: politicas, econdmicas, culturais,
sociais e tecnoldgicas. Essas mudangas tém gerado novas tendéncias de mercado,
afetando o perfil do consumidor de carnes e o seu padrdo de consumo. Essas
transformagdes estdo alterando o foco da competicdo entre organizagdes, exigindo
uma ampla reformulagdo nas suas estruturas e estratégias para que se mantenham
competitivas (SILVA, 2007).

Um dos fatores que permitem essa competitividade € a qualidade dos
alimentos produzidos, isso dependera do modelo utilizado no processo de produgao,
sendo fundamental que se tenha um total controle e que o processo seja realizado
de forma a gerar um alimento com maior valor nutritivo e livre de substancias que
possam gerar problemas a saude dos consumidores. Dentro dos alimentos mais
importantes para atender as necessidades dos consumidores esta a carne (bovina,
suina, de frango, peixe), considerada como um dos alimentos mais completos e
ricos em nutrientes, que detem a maior aceitacdo entre os consumidores
(AGROCERES, 2010).

O consumo "per capita" na avicultura atinge 39 kg/ano tendo, desde 2004,
a posicao de maior exportador mundial, terminado o ano de 2009 com 3,6 milhdes
de toneladas embarcadas para mais de 150 paises, sendo que o0s principais
mercados de destino foram os paises asiaticos, europeus e o0 MERCOSUL. Nos
estados da Regido Sul do pais, concentram a maior produ¢do e industrializagao,
destacando-se também Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Parana, sendo 65% da
producao permanecendo no mercado interno. Com isso, a carne de frango brasileira
aumentou ainda mais sua presenca na mesa dos consumidores no Brasil e no
mundo (AGROCARNES, 2010).

Também se destaca o fato de o Brasil ndo ter registrado um unico caso

de Influenza Aviaria de alta patogenicidade, gragas aos rigidos controles



estabelecidos pelo Plano Nacional de Influenza Aviaria, também do Ministério da
Agricultura, e do esforgo continuo e incessante das empresas do setor para garantir

a seguranga dos plantéis (ABEF, 2010),

A carne de frango é considerada um alimento rico em proteinas e
aminoacidos essenciais, 0 peito sem pele é o corte que apresenta o maior indice
dessas substancias. Além disso, também ¢é fonte importante de vitaminas do
complexo B e minerais, como ferro, potassio, zinco e magnésio. Como fonte
proteica, a sua ingestao pode ser favoravel na redugéo da perda de massa Ossea
em individuos idosos, também é uma excelente fonte de vitaminas do complexo B,
especialmente niacina e vitamina B6. A niacina tem um efeito protetor contra a
doenga de Alzhaimer e perda das fungdes cognitivas tipicas do avangar da idade.
Favorece também um efeito benéfico no metabolismo dos hidratos de carbono,
proteinas e gordura (SILVA, 2002).

O consumo da carne de frango também se demonstra vantajoso em
alguns aspectos, de acordo com estudo da Organizagao das Nag¢des Unidas para a
Alimentagao e Agricultura — FAO (2010), seu custo, em geral, equivale a menos da
metade do preco da carne bovina. Em 2008, a média de prego da carne de frango
era de US$ 1,8/kg, enquanto a carne suina era de US$ 3,1/kg e, a bovina chegava a
custar mais de US$ 4,5/kg, contribuindo para que os brasileiros tenham uma

alimentacéo rica e saudavel.

A suinocultura, em nosso pais, demonstra um consumo "per capita" de
12,8 kg/ano, considerado um importante produtor mundial, com mais de 2,1 milhdes
de toneladas/ano. A maior taxa de produgdo concentra-se nos estados da Regiao
Sul do pais, destacando-se ainda, os estados de Santa Catarina, Rio Grande do Sul
e Parana. As Exportagdes no ano de 2001 atingiram mais de 265 mil toneladas, com
valor total superior a US$ 359 milhdes de ddlares, cujos principais mercados
destinados foram os paises asiaticos, europeus e também o MERCOSUL
(AGROCARNES, 2010).

A carne suina é a mais consumida no mundo, fornecendo 38% da
ingestao proteica diaria mundial, embora o consumo varie de lugar para lugar, em
funcdo de habitos, proibicdes religiosas ou dogmas. A carne suina magra €
considerada um alimento rico em nutrientes. Uma por¢cado de 100g de lombo suino

contribui somente com 6% das calorias em uma dieta de 2000 kcal, sendo uma



excelente fonte de tiamina, vitamina B6, fésforo e niacina, uma boa fonte de
riboflavina, potassio e zinco, comparado com peito de frango sem pele, o lombo
suino contém duas vezes mais zinco e 10 vezes mais tiamina numa porgao
(GALLERANI, 2008).

A piscicultura € um dos ramos da aquicultura que se preocupa com o
cultivo de peixes, bem como de outros organismos aquaticos que vem crescendo
rapidamente nos ultimos anos, transformando-se numa industria que movimenta
milhdes de ddlares em diversos paises. O consumo de peixe € muito nutritivo e
deveria estar sempre em nossa alimentagdo. Para comecgar, o peixe é rico em
proteinas, como qualquer outra carne. Por isso, quem quer deixar de lado a carne
vermelha, estara bem nutrido comendo peixe. Além disso, tem grande quantidade de
minerais, entre eles calcio, fosforo, iodo e cobalto, e é também fonte das vitaminas
A, D e B (PESCARIA, 2010).

Segundo Torraca (2010), o estudo realizado pelo governo demonstra
aumento no consumo de pescado por pessoa no pais, um crescimento anual de
6,46 quilos para 9,03 quilos por habitante entre 2003 e 2009, o que representou um
aumento de 39,78% nos ultimos sete anos. No estudo consumo per capita aparente
de pescado no Brasil foi verificado um crescimento anual em torno de 6% no periodo
analisado. Somente entre 2008 e 2009, esse aumento chegou a 8%, com um
volume total consumido pela populacdo saindo de 1,5 milhdes para 1,7 milhdes de
toneladas. Do total consumido no Brasil, 69,4% € produzido no territério nacional e
30,6% vém de paises como Chile, Noruega e Argentina. Em 2009, 96% da produgéo
nacional foram comercializadas no mercado interno e apenas 4% dos produtos
foram destinados a exportacdo. Os paises que mais importaram pescado brasileiro
foram Estados Unidos, Franca, Espanha, Japao e Reino Unido, queda em grande
parte foi devido a retragdo do mercado internacional, justificada pela crise financeira

mundial que aprofundou os problemas das economias europeias.

No Brasil, o crescimento espetacular dos agronegdécios, no ambito do
mercado interno e externo, proporcionou condicées para o aumento do consumo de
carnes pela populacdo, sendo ainda a carne bovina, considerada o tipo mais
consumido, porém gradualmente, abriu-se espago para o consumo de outros tipos

de carnes, como a de frango e suina (GASQUES et al., 2004).



E sempre bom lembrar: ndo existe alimento que contenha todos os
nutrientes, em quantidade e qualidade necessarias a manutencao da saude e das
atividades diarias. Por esse motivo, os nutricionistas recomendam que a dieta seja
composta de alimentos pertencentes a varios grupos (carnes, leite e derivados,
frutas, vegetais e cereais). Com relagdo ao grupo das carnes, sabe-se que a carne
bovina magra, similarmente a carne branca das aves (sem pele) e ao lombo suino, é
fonte importante de proteina e deve fazer parte de uma dieta balanceada com os
nutrientes dos demais grupos de alimentos. Os teores de colesterol e gordura da
carne bovina magra sdo também semelhantes aos da carne branca das aves sem

pele, como também ao do lombo suino (VALLE, 2000).

Considerando entdo, a relacdo do consumo de carnes com a saude e
bem estar dos individuos, é importante sensibilizar os consumidores de que quando
consumida em quantidades moderadas, os teores de gordura da carne bovina
magra estdo muito abaixo dos limites estabelecidos pela OMS. Porém, pela
variedade de outros componentes nutricionais (proteina, vitaminas, minerais,
aminoacidos e acidos graxos essenciais) e pelos elevados teores encontrados na
carne bovina, podemos considerar que ela € de extrema importancia a nossa saude
(GALLERANI, 2008).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2009),
independente da origem da gordura, animal ou vegetal, para prevenir riscos a saude
e o0 desenvolvimento de algumas doengas, preconiza que os individuos facam a
ingestao da gordura total e saturada de acordo com um percentual diario, especifico

das necessidades nutricionais do organismo humano.

Ainda em nosso pais, os frigorificos possuem certificagdes internacionais
e seguem processos de qualidade reconhecidos e utilizados em todo o mundo, tais
como ISO (Organizagdo Internacional para Padronizagdo), APPC (Analise de
Perigos de Pontos Criticos de Controle), Global G.A.P. (Boas Praticas Agricolas),
GMP (Boas Praticas de Producgao), SPOH (Procedimento Padrao de Higiene
Operacional), entre outros, contando também com o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento que implementou o Plano Nacional de Controle de
Residuos e Contaminantes (PNCRC), visando garantir produtos mais saudaveis de
qualidade (MAPA, 2010).



A busca pela qualidade tem levado a uma constante modernizagao,
tanto na area tecnoldgica quanto na oferta de novos produtos. Empresas e paises
produtores buscam ganhar espago no mercado consumidor, procurando atender um
consumidor cada vez mais exigente, informado e preocupado com o aspecto

higiénico, sanitario do produto que consome (GASQUES et al., 2004).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi tracar o perfil e as atitudes
dos consumidores no momento da compra de carne em dois supermercados de
médio porte da cidade de Marilia/SP, de acordo com as preferéncias, bem como a
frequéncia do consumo de carnes: bovina, suina, de frango e de peixe, no segundo

semestre de 2010.

2 - MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado na cidade de Marilia/SP, no segundo
semestre de 2010, por meio de levantamento do tipo survey com base em um corte
transversal, conforme descrito por Vieira (2002). Em dois supermercados de médio
porte, 210 consumidores que se encontravam proximos aos balcdes refrigerados
com carnes, independentemente do tipo (bovino, suino, frango ou peixes), foram
entrevistados de forma aleatdria, sendo 92 participantes no supermercado da regiao

Norte e 117 participantes da regiao Sul.

Em busca de tracar o perfil e as atitudes dos consumidores durante a
compra de carnes utilizou-se questionario com perguntas que abordaram os
seguintes itens: caracteristicas socioeconémicas dos consumidores; identificagdo do
consumo dos diferentes tipos de carne durante a semana; frequéncia de consumo
(%) de carnes durante a semana segundo o sexo e o tipo de carne, assim como das
distintas regides; preferéncia de consumo com vistas ao local de compra e ao tipo de
embalagem; caracteristicas consideradas como mais importantes no momento da
compra da carne e, ainda, atributos dos produtos considerados importantes para a

decisao de compra.

Por fim, os dados obtidos foram analisados com o auxilio do software
BioEstat (AYRES et al., 2005).



3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 210 consumidores entrevistados, 44,29% sao do supermercado da
regidao norte e 55,71% da regiao sul, com idade média de 35,67+13,86 e 34,12 +
10,56, respectivamente, nao apresentando diferenga significativa. Os consumidores
que integraram as amostras foram selecionados ao acaso, proximo ao local de

venda de carnes e convidados a responder ao questionario.

Os dois grupos apresentam caracteristicas socioecondmicas semelhantes
como pode ser verificado na Tabela 1. A maioria dos participantes do estudo é

branca, catdlica, casada e residente em Mairilia.

Em relacao a renda familiar mensal, 40,21% dos consumidores da zona
norte e 53,10% da zona sul é de, pelo menos quatro salarios minimos, o que
oportuniza condicdes aquisitivas para o consumo de carnes, deixando claro que o
custo pode se constituir em um fator restritivo para a aquisicao deste alimento, nao
havendo diferenga significativa na distribuicdo salarial entre os entrevistados dos

supermercados.

Os resultados mostraram que a maioria dos entrevistados apresenta, no
maximo, quatro moradores por residéncia, sendo 79,35% e 80,87% respectivamente

zonas norte e sul.

Tabela1- Caracteristicas socioecondmicas dos consumidores dos supermercados
das regides norte e sul.

Table 1 - Socioeconomic characteristics of supermarket consumers from north and
south regions.

Caracteristicas Zona Norte Zona Sul
Idade 35,67+13,86 34,12 + 10,56
Branco 68,48% 66,96%
Etnia Amarelo 6,52% 8,70%
Pardo 14,13% 13,04%
Negro 10,87% 11,30%
Catdlico 49,45% 60,00%
Evangélico 30,77% 26,96%
Espirita 7,69% 6,09%
Religido Protestante 9,89% 3,48%
T. Jeova 2,20% 0,87%
Presbiteriano - 0,87%
Nenhuma - 1,74%
Renda Até R$1000,00 15,22% 10,62%
(salarios minimos) R$1000,00 a R$2000,00 44.57% 36,28%
R$2000,00 a R$5000,00 31,52% 42,48%

Acima de R$5000,00 8,70% 10,62%




Caracteristicas Zona Norte Zona Sul Caracteristicas
Residéncia Marilia ' 81,52% 80,87%
Qutras cidades 18,48% 19,13%
Solteiro 33,70% 26,72%
Casado 61,96% 60,34%
Estado civil Viuvo 2,17% 2,59%
Unido estavel - 6,03%
Divorciado 2,17% 4,31
1a2 26,09% 32,17%
NuUmero de 2a4 53,26% 48,70%
Moradores 4a6 16,30% 13,04%
8a8 4,35% 6,09%
Total 93 (100%) 117 (100%)

Fonte: Dados dos autores.
Source: Data from authors.

O resultado obtido quanto ao tipo de carne consumida na semana pelos
consumidores é apresentado na Figura 1. Os resultados obtidos quanto ao tipo de
carne consumida na semana pelos consumidores, conforme pode ser observado na
Figura 1, mostram que o consumo de carne bovina e de frango é superior nos dois
supermercados (p-valor = 0,0034, regido Sul, e p-valor = 0,0016, regido Norte),
sendo que ndo houve diferenga significativa no comportamento dos consumidores

dos dois supermercados quanto ao habito de consumo de carne (p-valor = 0,9010).

Figural- Consumo de carne durante a semana pelos entrevistados segundo o

supermercado e o tipo de carne. Marilia-SP, 2010.

Picture 1 — Meat consumption during the week by the interviewed persons according

to the supermarket and type of meat. Marilia-SP, 2010.
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Source: Data from authors.
As frequéncias de consumo na semana dos tipos de carne segundo o

sexo dos entrevistados na regido sul sdo apresentadas na Tabela 2 e da regiao

norte na Tabela 3.

Na regido sul, todos os entrevistados consomem carne bovina, sendo a
maioria, 53,00% aproximadamente e 60,00% das mulheres e homens
respectivamente, alimentam-se de carne bovina pelo menos quatro vezes na
semana. Em compensacao, suino e peixe sdo 0s menos consumidos, sendo que 0s

homens sao os que compram menos estas carnes.

Tabela 2 - Frequéncia de consumo (%) de carnes durante a semana pelos
entrevistados segundo o sexo e o tipo de carne para o supermercado da regido sul
de Marilia.

Table 2 - Frequency of meat consumption (%) during the week by interviewed
persons according to sex and type of meat in supermarket from south region of
Marilia

Frequéncia boi frango suino peixe

¢ d ? d ? d ? 3
1 vez 2.94 3.33 | 2759 | 10.71 | 68.75 | 73.33 | 71.43 | 82.35
2 vezes 11.76 | 16.67 | 31.03 | 46.43 | 12.50 | 26.67 | 14.29 | 5.88
3 vezes 32.35 | 20.00 | 20.69 | 17.86 | 6.25 0.00 9.52 0.00
4 vezes 26.47 | 43.33 | 10.34 | 2143 | 6.25 0.00 476 | 11.76
5a7vezes | 2647 | 16.67 | 10.34 | 3.57 6.25 0.00 0.00 0.00

Fonte: Dados dos autores.
Source: Data from authors.

Com comportamento semelhante, todos entrevistados da regidao norte
também consomem a carne bovina, sendo aproximadamente 52% e 59% das
mulheres e homens, respectivamente, pelo menos quatro vezes na semana. Suino e
peixe também sido consumidos com menor frequéncia, destacando-se que as

mulheres alimentam-se menos da carne suina (76,00%).

Resultados semelhantes foram obtidos no estudo de Porto et al. (2006) em
Pelotas/RS com 150 entrevistados, sendo 74,60% consomem carne bovina pelo
menos quatro vezes na semana e 75,30% e 67,30% dos participantes consomem

eventualmente, a carne suina e a de frango, respectivamente.

Andrade e Andreaze (2010) obtiveram resultado semelhante em estudo
realizado com 322 universitarios, sendo que 69,70% dos entrevistados consomem

carne bovina pelo menos trés vezes na semana e, neste estudo, ndo houve



diferenca significativa entre a preferéncia entre as carnes de peixe e de porco, sendo
que 97,47% e 95,54% consomem peixe e carne suina, respectivamente, no maximo

duas vezes na semana.

Tabela 3 — Frequéncia de consumo (%) de carnes durante a semana pelos
entrevistados segundo o sexo e o tipo de carne para o supermercado da regiao
norte de Marilia-SP, 2010.

Table 3 — Frequency of meat consumption (%) during the week by interviewed
persons according to sex and type of meat in supermarket from north region of
Marilia-SP, 2010.

Frequéncia boi frango suino peixe

¢ 3 ? 3 ? 3 ? d
1 vez 6.25 4.55 9.52 12.20 | 76.00 | 55.17 | 67.74 | 65.52
2 vezes 1042 | 1591 | 4048 | 39.02 | 8.00 | 24.14 | 12.90 | 17.24
3 vezes 31.25 | 2045 | 19.05 | 19.51 4.00 17.24 | 6.45 6.90
4 vezes 16.67 | 22.73 | 16.67 | 19.51 8.00 345 | 12.90 | 10.34
S5a7vezes | 3542 | 36.36 | 14.29 | 9.76 4.00 0.00 0.00 0.00

Fonte: Dados dos autores.
Source: Data from authors.

Rodrigues (2009) avaliou o consumo da carne bovina e o perfil do
consumidor na regiao da Grande Vitéria aplicando um questionario em 200
consumidores em portas de supermercados, acougue, feiras-livre e reparticbes
publicas. 40,93% dos entrevistados consomem carne bovina diariamente e 33,68%

trés vezes na semana.

A carne € um alimento que merece destaque especial na alimentacao.
Segundo dados recentes, as carnes mais consumidas no Brasil sdo: carne de

frango, bovina e suina, respectivamente (ABIEC. 2010)

De acordo com o IBGE (2004), as aquisi¢ées da carne bovina de primeira
crescem de forma diretamente proporcional a variagcdo dos rendimentos. As
aquisicdes de carnes bovinas de segunda tém pouca variagdo em relagdo as
diferencas de rendimentos, sendo que as familias que ganham entre R$ 1600 e R$
3000 consomem as maiores quantidades. Ainda nesta mesma fonte, a participacao
da carne bovina é de 40%, suina de 13%, aves de 31%, pescados 10% e 6% para

outras carnes.



Quando questionados quanto a preferéncia de consumo de carne em
relagdo a embalagem a vacuo ou compra nos balcbes dos agougues dos
supermercados, os consumidores responderam:

Tabela 4 - Preferéncia de consumo, segundo o local de compra e tipo de
embalagem. Marilia-SP, 2010.

Table 4 — Consumption preference, according to purchase local and type of package.
Marilia-SP, 2010.

Compra Regido Norte Regido Sul
Carnes embaladas a vacuo 3.54 11.69
Carnes embaladas na bandeja 18.58 12.99
Balcao do supermercado 39.82 53.25
Acougue 38.05 22.08
Total 100.00% 100.00%

Fonte: Dados dos autores.
Source: Data from authors.

A maioria dos consumidores dos dois supermercados prefere comprar as
carnes no balcdo do supermercado e no agougue (p-valor = 0,0126), conforme
Tabela 4, sendo que apenas 3,54% e 11,69% das zonas norte e sul,

respectivamente, preferem os produtos embalados a vacuo.

Vendrame (2009), em pesquisa para caracterizar os habitos de consumo
bem como o perfil do consumidor de carne bovina em supermercados na cidade de
Lins, entrevistou 150 consumidores, e a preferéncia do tipo embalagem na compra
da carne bovina, a maioria dos entrevistados preferia a carne cortada na hora, em

seguida a escolha foi comprar carnes embaladas a vacuo e depois, em bandejas.

Os resultados da pesquisa mostraram que os entrevistados analisam as
principais caracteristicas na hora da compra da carne de forma semelhante (p-valor
= 0,4945) nos dois locais considerados (Tabela3).

Tabela 5 - Caracteristica considerada mais importante no momento da compra da
carne. Marilia-SP, 2010.

Table 5 — Most important characteristics considered at the moment of meat
purchase. Marilia-SP, 2010.

Caracteristicas Regido Norte Regido Sul
Cor 46,72 50,00
Maciez 16,79 15,34
Preco 27,74 21,59
Preparo rapido e facil 8,76 13,07
Total 100,00% 100,00%

Fonte: Dados dos autores.
Source: Data from authors.



No momento da compra do produto, os entrevistados priorizam a cor da
carne (46,72% e 50,00%, respectivamente), seguido do prego (27,74% e 21,59%,

respectivamente).

Barcellos (2004) estudou o processo decisério de compra de carne bovina
na cidade de Porto Alegre, sendo a maciez, a caracteristica mais importante para os

entrevistados.

No estudo realizado por Pinheiro et al. (2008), com 185 entrevistados na
cidade de Boa Vista (RR), quanto a caracteristica principal na hora da compra, 75%

responderam a cor da carne, e a textura foi o fator menos mencionado (4%).

O Quadro 1 sintetiza a opinido de diversos autores acerca dos atributos
dos produtos considerados importantes pelos consumidores em sua decisdo de

compra.

Quadro 1 - Atributos dos produtos, considerados importantes para a decisdo de
compra. Marilia-SP, 2010.

Frame 1 — Product attributes considered important for purchase decision. Marilia-SP,
2010.

Autores Atributos importantes

Higiene, ter um cheiro bom (odor agradavel), ter uma boa
aparéncia, nao apresentar residuos (antibioticos,
anabolizantes, corantes, etc.), ser saudavel, ser fresca, ser
saborosa, ser macia, cor e ser nutritiva.

Souki et al. (2003)

Pinheiro et al. Aparéncia e higiene do estabelecimento, qualidade, prego,
(2008) atendimento, tipos de cortes.

Vendrame (2009) Maciez, Aroma e cor.

Oliveira et al.

Sabor, suculéncia, ternura e cor.

(2010)

Fonte: Organizado pelos autores com base em informagdes dos autores citados.
Source: Organized by authors based on information from cited authors.

Segundo Silva (2007), o perfil do consumidor tem mudado, ja que nos dias
atuais é possivel um maior acesso as informacdes através dos meios de
comunicacdo; na hora da compra, preocupam-se com aspectos como:
armazenagem, embalagem, meios para a conservacao, teor nutricional e o preco. As
mudancas nos habitos de consumo acabam influenciando no processo industrial. As
empresas que nao conseguem perceber as mudancas no mercado tendem a se
tornar menos competitivas frente a outras, perdendo espaco no mercado, desta

forma, as industrias buscam a obtencédo de um produto adequado, voltado a atender



as necessidades e exigéncias da sociedade moderna, com 0 maximo em qualidade,
atentando para a preservagao ambiental e seguindo os parametros impostos pelos

Orgaos responsaveis.
4 - CONCLUSOES

Os consumidores entrevistados nos dois supermercados da cidade de
Marilia apresentaram perfil semelhante: branco, casado e residente na cidade. A

carne bovina fica entre a preferida pelos entrevistados seguida pela de frango.

O principal atributo no momento da compra para aproximadamente 50%

dos entrevistados € a cor da carne bovina e, em seguida, o preco.

A maioria dos consumidores dos dois supermercados prefere comprar as
carnes no balcao do supermercado e no agougue, sendo que uma minoria (3,54%)

da zona Norte opta pelo produto embalado a vacuo.
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USO DA GOMA DE LINHAGA COMO HIDROCOLOIDE: DESENVOLVIMENTO DE
MINI-BOLOS PARA PORTADORES DE INTOLERANCIAS ALIMENTARES

LUIZ FERNANDO SANTOS ESCOUTO(), KARINE PEREIRA NASCIMENTO®), LEILA HATJE®

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver mini-bolo isento de gluten, lactose
e ovos e ainda avaliar o efeito da goma de linhaga sobre as caracteristicas fisicas,
quimicas e de aceitabilidade, como substituto do ovo. Cinco formulagdes foram
testadas, sendo uma controle (100% clara) e outras quatro com introdu¢cao de goma
(25%, 50%, 75% e 100% respectivamente). Os indicadores de analise fisica foram
indice de converséo, indice de evaporagao, volume (cm?3), volume especifico (cm?/g),
densidade (g/cm?) e altura (cm), andlises quimicas e nutricional foram realizadas a fim
de se obter a composi¢ao centesimal. A caracterizagao sensorial foi realizada com
108 provadores nao treinados de ambos os sexos com idade entre 15 e 57 anos que
avaliaram o produto de acordo com escala hedbnica de 9 pontos variando de:
desgostei muitissimo a gostei muitissimo. A substituicdo total do ovo por goma de
linhaga no produto resultou em um indice de aceitabilidade de 73% e um mini-bolo
com alto teor de fibras, chegando a 26,15% m/m. Conclui-se que a goma de linhaga
pode ser utilizada de maneira satisfatéria como substituto de ovo em formulagdes

isentas de gluten, lactose e ovo, incrementando o produto com elevado teor de fibras.

Palavras-chave: celiaco, intolerante a lactose, goma de linhacga, fibras.



USE OF FLAXSEED GUM HYDROCOLLOID: DEVELOPMENT OF MINI CAKES
FOR FOOD INTOLERANCE PERSONS

ABSTRACT

The aim of this study was to develop mini cakes free of gluten, lactose and
eggs, and also evaluate the effect of flaxseed gum on the physical, chemical and
acceptability as egg substitute. Five formulations were tested, as a control (100%
bright), and four others, introducing gum (25%, 50%, 75% and 100% respectively).
Indicators of physical analysis were conversion rate, evaporation rate, volume (cm?3),
specific volume (cm3/g), density (g/cm?®) and height (cm), chemical analysis and
nutritional status were performed in order to obtain the chemical composition. The
sensory characterization was performed with 108 untrained men and women aged
between 15 and 57 years who rated the product according to the 9-point hedonic scale
ranging from extremely dislike to extremely like. The complete replacement for egg in
flaxseed gum resulted in a product acceptability index of 73% and a mini cake with
high content fibers, coming to 26.15% w/w. It is concluded that flaxseed gum can be
used satisfactorily as a replacement for egg in the formulation of gluten, lactose and

egg free as well as improving the fiber content.

Keywords: Celiac, lactose intolerance, flaxseed gum, fiber

(1) Docente do curso de Tecnologia em Alimentos / FATEC- Faculdade de Tecnologia “Estudante Rafael Aimeida Camarinha”

Av. Castro Alves, 62, B. Somenzari, CEP: 17506-000 - Marilia - SP — Brasil - Contato: educacaoparaosabor@gmail.com

(2)(3) Graduada do Curso de Tecnologia em Alimentos da Faculdade de Tecnologia “Estudante Rafael Almeida Camarinha” —
FATEC — Marilia (SP) — Brasil.



1 —INTRODUGAO

A histdria dos primeiros bolos nasce 3.000 a.C. entre egipcios e gregos, e
os ingredientes mais comuns incluiam leite, ovos, manteiga, mel, sementes de
gergelim, pinoli, nozes, améndoas, sementes de papoula e tdmaras (SUAS, 2011).
Nos ultimos anos, o consumidor vem alterando seu habito alimentar, tornando-se mais
exigente em relacédo aos aspectos nutricionais dos alimentos (LAMANTE et al, 2005).
O mercado de bolos prontos e pré-misturas sao exemplos desta classe de consumidor
receptivo a praticidade de preparo dos alimentos (BARONI et al, 2003; INTROVINI et
al, 2008). Os mini-bolos séo produtos assados, como cupcakes e muffins, em xicaras
ou pequenas formas de metal, onde os fornos ndo eram capazes de assar um bolo
grande. Atualmente, faz parte do cardapio de grandes confeitarias em todo mundo
(LAGOURMETTE, GAROFANI, 2011).

O gluten, proteina presente em cereais como trigo, dispde de fragdes
hidratadas de gliadina e gluteninas, que sdo de suma importancia em formulagées de
produtos panificados, conferindo extensibilidade e elasticidade a massa. A rede de
gluten formada por essas proteinas é capaz de reter o gas carbdnico liberado durante
a fermentacao que resulta em um maior crescimento, além de maior retengéo de agua
que confere maciez a massa dos produtos panificaveis (ESCOUTO e CEREDA, 2004;
FIB, 2009).

O ovo é uma importante fonte de proteina, sendo considerado um alimento
de baixo teor lipidico, possui grandes concentragbes de acidos graxos insaturados.
Tem como propriedade funcional a capacidade emulsificante, espumante, coagulante,
além de trazer cor, aroma e sabor as formulagdes que o utilizam (PEREIRA et al,
2004(b); SARCINELLI et al, 2007).

A doenca celiaca € caracterizada pela ma absorcdo de nutrientes
essenciais pelo organismo, como proteinas, gorduras, carboidratos, vitaminas e sais
minerais, esta afec¢ao se da devido a predisposicao a intolerancia da proteina gliadina
contida no gluten (ACELBRA, 2009; LOUZAS, 2007; SCHAMNE, 2007). Esta afeccao
€ responsavel pela restricdo alimentar de produtos que contenham gluten para uma a
cada cento e sessenta e nove criangas em todo mundo (ESCOUTO e CEREDA, 2004;
PREICHARDT et al, 2009). Devido a prevaléncia desta afec¢cao na sociedade, houve



a criacdo de uma resolugéo que obrigou todos os alimentos embalados a advertirem
se havia ou nao a presenca de gluten. Foi assim criada a RDC n° 40 MS/ANVISA de
2002 que diz “Todos os alimentos e bebidas embalados que contenham gluten, como
trigo, aveia, cevada, malte e centeio e/ou seus derivados, devem conter, no rétulo,
obrigatoriamente, a adverténcia: "CONTEM GLUTEN” (BRASIL, 2002; CESAR et al,
2006; SANTIAGO et al, 2007).

A intolerancia a lactose ou hipolactasia é caracterizada pela dificuldade do
organismo em digerir completamente o agucar do leite, a lactose (INTROVINI et al,
2008). Esse disturbio alimentar atinge cerca de 75% da populagdo mundial (LOPES
et al, 2008), que ao ingerir leite e seus derivados, nao consegue hidrolisa-la em
galactose e glicose pela agdo da enzima lactase, porque no intolerante a lactose existe
a auséncia desta enzima que consequentemente leva a esta afecgéo, tendo como

principais sintomas: colicas, flatuléncias, dor e diarréia osmotica (PEREIRA et al, 2004
(a))-

Atualmente, novos ingredientes tém sido pesquisados para propor
alternativas alimentares a esse publico especifico, alimentos estes que ajudam a

suprir a caréncia nutricional e mercadolégica para os intolerantes.

O amaranto (Amaranthus spp.), uma dicotileddbnea da familia das
Amaranthaceas, possui aproximadamente 15% de proteinas (12-18%) de qualidade
biolégica comparavel a do leite e superior a de outros vegetais, € um 6timo substituto
em formulagbes isentas de gluten por promover alteragdes sensoriais pouco
significativas (AMAYA-FARFAN et al, 2005; CAPRILES et al, 2006; CAVALIERI,
2003). Diversos estudos apontam e comprovam seus muitos beneficios, entre eles o
efeito hipocolesterolemiante (redugéo do colesterol), que apesar de nao se saber de
fato qual o componente responsavel por este beneficio, sabe-se que acontece
(MENEGASSI, 2009; SOARES, 2008).

Devido ao alto valor nutricional, apreciavel conteudo de fibras e importante
fonte de acido a-linolénico (Omega-3), a linhagca (Linum usitatissimun L.) vem
ganhando cada vez mais mercado, utilizada principalmente na alimentagdo humana
na forma de grdo e dleo, sendo a extracdo de 6leo mais lucrativa industrialmente,
utilizado ndo apenas no setor alimenticio mais também téxtil, farmacéutico, entre
outros (MACIEL, 2006; MARQUES, 2008). A semente de linhaga dourada e a semente



de linhaca marrom nao diferem muito na sua composicao quimica, pois ambas sao
ricas em lignanas e fibras dietéticas e contém mais de 50% de fendlicos (LIMA, 2008;
MARQUES, 2008). A linhaca é uma semente oleaginosa, rica em proteinas, lipideos
e fibras dietéticas (ALMEIDA, 2009). Segundo Silva et al. (2009) e Oliveira et al.
(2007), a semente de linhaga possui em sua composi¢ao quimica cerca de 30 a 40%
de lipidio, 20 a 25% de proteina, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade
e 3 a 4% de cinzas, além de vitaminas A, B, D e E, e minerais como potassio, fosforo,
magnésio, calcio e enxofre. Os hidrocoldides ou gomas hidrossoluveis s&o
encontrados em uma variedade de fontes bioldgicas (STEWART, 1997), tendo como
principal propriedade, a facil dispersdo em agua, cujas principais caracteristicas sao
aumento de volume, viscosidade e poder geleificante. Sdo frequentemente utilizadas
em produtos de panificacao, a fim de melhorar caracteristicas de volume, textura entre
outras (SOUZA, 2009; ZAMBRANO et al, 2005). A goma da linhaca é basicamente
formada por fibras soluveis presentes no grao tendo um étimo potencial hidrocoloide
quando utilizado em alimentos (MONEGO, 2009; STEWART, 1997).

O objetivo deste trabalho foi avaliar fisico-quimica e sensorialmente o efeito

da adigcdo de goma de linhaca em mini-bolos isentos de gluten, lactose e ovos.

2 - MATERIAL E METODOS

Os materiais utilizados no preparo dos mini-bolos foram: linhaga dourada,
farinha de arroz, fécula de batata, polvilho doce, acucar, castanhas, amaranto,
fermento, emulsificante, ovos e esséncia de baunilha; todos adquiridos no comércio
local. A extracdo da goma de linhaca foi realizada com base em metodologia descrita
por Monego (2009) com algumas alteragdes. A extracao foi realizada em meio aquoso
em temperatura entre 90 a 95°C por 5 minutos em constante agitacao, com posterior
fitragem em peneira de malha 0,1imm. O filtrado foi recolhido e armazenado em
recipiente fechado em temperatura de refrigeracéo por 20 minutos. Este material foi
denominado “goma bruta”, ou seja, sem qualquer tipo de purificagao e/ou processo de
secagem. A fragao seca foi constituida de farinha de arroz, fécula de batata e polvilho
doce, que foram previamente selecionados, peneirados, pesados e devidamente

homogeneizados em recipiente apropriado. As diferentes formulagdes foram



desenvolvidas no Laboratério de Processamento de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia em Alimentos de Marilia - FATEC. Os ingredientes foram expressos em

percentagem conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas formulagbes, expressos em porcentagem.
Table 1 - Ingredients used in the formulations, expressed in percentages.

Ingredientes Quantidade (%)
Mix de Farinha e amidos 27,20
Acucar 23,53
Castanhas 7,66
Amaranto 3,84
Fermento quimico 1,53
Emulsificante 1,36
Clara de ovo 34,87
Goma de linhaca 34,84

Esséncia de baunilha -

Para o desenvolvimento das formulagbes foram utilizadas diferentes

proporgdes de clara de ovo e goma de linhaga conforme tabela abaixo.

Tabela 2 - Proporgao entre clara de ovo e goma de linhaga utilizadas nas diferentes
formulacoes
Table 2 - Ratio between egg white and flaxseed gum used in the different formulations

Formulagdes Clara de Ovo (%) Goma de Linhaga (%)
Controle 100 0
Formulacao | 75 25
Formulacgao Il 50 50
Formulacgao Il 25 75
Formulagao IV 0 100

O mini-bolo foi elaborado a partir da pré-pesagem dos ingredientes em
balanga semi-analitica MF-6/1 n°. 7935, 220 v - FILIZOLA, conforme Tabela 2, seguido
da aeragao das claras até ponto de neve e/ou aeragdo da goma de linhaga com
emulsificante até formacao de espuma em batedeira (Mondial MODELO B04) por 5
minutos. Os demais ingredientes foram incorporados até completa homogeneizagao.
As diferentes formulagcdes foram pesadas e distribuidas em formas de papel
amanteigado previamente sobrepostas em formas unitarias padronizadas. As massas
foram assadas por 30 minutos em forno G.Paniz MODELO N. Serie 182407, pré-
aquecido a 140° C. Apos o forneamento, os mini-bolos foram analisados de acordo

com a sua perda de umidade durante o cozimento, taxa de evaporacao e indice de



conversdo (STEWART, 1997; ZAMBRANO et al, 2005). Os volumes em cm? foram
obtidos pelo deslocamento de sementes de paingo em proveta graduada de 2 litros,
ja a densidade da massa foi obtida relacionando o peso da massa assada (g) e volume
(cm?®), o volume especifico foi obtido pela relagdo de volume (cm?®) e massa assada
(g) (ESCOUTO e CEREDA, 2004). A altura dos mini-bolos foram medidas utilizando
paquimetro Mitutoyo (BASSAN et al, 2011; STEWART, 1997). Todos os parametros
analisados foram aferidos em triplicata em quatro amostras escolhidas aleatoriamente

representando 10% do rendimento total da formulagao.

As anadlises de composicdo centesimal e atividade de agua foram
realizadas pelo Laboratério de Prestacéo de Servigos e Laboratério de Fisico-Quimica
da Fatec — Marilia. As analises foram conduzidas segundo metodologia descrita pelo
Instituto Adolf Lutz (2008). O teste sensorial foi realizado com a participacao de 108
provadores nao treinados de ambos os sexos, com idade entre 15 e 57 anos. Os
provadores foram discentes pertencentes a Escola Técnica Antdnio Devisate (ETEC)
localizada na cidade de Marilia-SP. Os provadores receberam duas amostras de mini-
bolo com aproximadamente 20 gramas e codificados aleatoriamente; um copo de
agua e uma ficha de avaliagcado dos atributos sensoriais (escala heddnica estruturada
de 9 pontos). Durante a andlise sensorial, os provadores foram instruidos a avaliar os
atributos: aparéncia, textura, sabor e impressao global de cada amostra e, ainda,
indicar a sua preferéncia entre as amostras (INTROVINI, 2008; SOUZA et al,2007). O
critério de decisdo para definir a aceitabilidade do produto foi de 70% para até 80
provadores e 60% quando o n de provadores for superior a 81 provadores segundo
ANZALDUA-MORALES (1994). Os resultados foram avaliados por Software BioEstat
5.0, teste t-student e ANOVA considerando significancia estatistica para p< 5%
(AYRES et al, 2007).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 3 indica que houve uma relagao inversamente proporcional entre
o indice de conversao e taxa de evaporacao entre as diferentes formulacdes de mini-
bolos. A redugao no indice de conversdo e o aumento do indice de evaporagao com

adicao da goma de linhaga resultou em melhor forneamento da massa.



Tabela 3 - Efeito da adicdo de goma da linhaga no indice de conversédo e indice de
evaporacao dos mini-bolos.

Table 3 - Effect of flaxseed gum on the index conversion and index evaporation of mini
cakes.

Formulagdes indice de conversdo indice de evaporagéo (%)
(g assadalg crua)
Controle 0,905 9,045
I 0,90 12,15
Il 0,86 14,30
Il 0,86 14,30
v 0,80 19,17

Com a substituicao total da clara de ovo por goma de linhaga na formulagao
IV, depreende-se que, o maior indice de evaporacgao foi devido a goma de linhaga que
reteve maior quantidade de agua em relagao as demais formulagdes. Stewart (1997)
mencionou esta capacidade dos hidrocoldides em estabilizar e interpor maior umidade
a massas de bolos e produtos panificados. Das diferentes concentragdes de goma de
linhaca nas formulagbes comparadas as caracteristicas fisico-sensoriais, a
formulagéo IV (100% goma) foi a que apresentou os melhores atributos em relagdo a
formulagéo controle (100% clara), denominados “Mini-Bolo I” (Figura 1) e “Mini-Bolo

II” (Figura 2), respectivamente.
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Figura 1 - Aparéncia externa Bolo | Figura 2 - Aparéncia externa Bolo Il
Figure 1 - External appearance cake | Figure 2 - External appearance cake I

Verificou-se a formagao de uma rede estruturada em FC (Figura 1), e uma
menor formacgao de células de gas e uma coloragédo externa e interna mais uniforme
comparada a FIV (Figura 2). Observou-se uma rede mais estruturada com formagao
de células de gas distribuidas uniformemente com formas arredondadas e alongados.
Em relacédo a cor externa, esta apresentou menor uniformidade e coloragao menos
intensa em relagao a FC. Desta forma (ESTELLER et al, 2006; NUNES e BAPTISTA,
2001), a FC apresentou uma coloragdo mais homogénea devido a melhor interacao
dos acgucares e as glicoproteinas (ovomucéide e ovoalbumina) resultando na reagao
de Maillard (SILVESTRE e FARFAN, 1979; SOUZA-SOARES, 2005), ja a FIV que



continha apenas goma de linhaga a coloragao se apresentou menos intensa, ja que
na composicao da goma possui baixa quantidade de glicose e proteinas (cerca de 6
e 6,22% respectivamente), o que possivelmente trouxe dificuldades para a realizagao
completa da reacédo de Maillard (MONEGO, 2009).

As caracteristicas fisicas analisadas nao apresentaram diferencas
significativas para volume, peso, densidade e volume especifico. Ja para a variavel
altura verificou-se diferenga significativa, mostrando que a massa da FIV se
apresentou mais aerada. Esta caracteristica é obtida devido a interacido da goma de
linhaca com o emulsificante. A adicdo da goma de linhaga por si s6 trouxe ao bolo
maior viscosidade, possibilitando assim que durante o cozimento a massa se
expandisse sem que ocorresse possiveis rupturas das células de gas (ZAMBRANO,
2005). Esta propriedade associada a acdo do emulsificante que posiciona a interface
gordura/agua na massa e reduz a tensao superficial entre a fase aquosa e o ar,
permitiu maior e mais rapida incorporagao de ar a massa, proporcionando ao produto
um maior indice de crescimento. Resultados similares foram encontrados por Stewart
(1997) e Schamne (2007) que verificaram o aumento de volume em bolos contendo
gomas guar, xantana e de linhaga. Conforme resultados expostos na Tabela 5
observou-se que a formulagéo IV (FIV) apresentou menor valor energético em relagao
a formulacédo controle (FC) e ao muffin sem gluten elaborado por Schamne (2007). Os
valores encontrados para cinzas também se mantiveram menores para FC e FIV
quando comparados ao muffin em questao, e ainda a FIV com valores de cinzas
inferiores a FC. Os dados obtidos para glicidios confirmaram que os bolos
apresentaram valor calérico inferior ao muffin.

Tabela 4 - Composicao centesimal dos mini bolos.
Table 4 - Proximate composition of mini cakes.

Ensaio FC FIV Muffin sem gluten*
Valor Energético (kcal/100g) | 345,64 300,73 369,49
Cinzas (% m/m) 1,61 1,43 2,68
Lipidios (% m/m) 19,11 19,13 19,89
Glicidios (% m/m) 36,61 28,41 39,92
Protideos (% m/m) 6,8 3,73 7,70
Fibra Bruta (% m/m) 12,63 26,15 5,52

FC: formulagao controle; FIV: formulagéao IV.
Fonte: Schamne (2007)

Na Tabela 4 destacou-se ainda o nivel de fibras obtidas para ambos os

bolos, com valores acima do encontrado por Schamne (2007), sendo que o bolo



elaborado com goma de linhaga obteve cerca de 400% mais de fibras que o muffin
sem gluten e duas vezes mais que o encontrado para o bolo com clara de ovo, fator
este relacionado com a quantidade de fibra soluvel presente na goma de linhaga
(BRASIL, 1998). As fibras soluveis (cerca de 1/3 na fibra total da linhaga) tém como
principal fungdo o auxilio na manutencao dos niveis de glicose do sangue, além de
reduzir os niveis de colesterol do sangue, pois aumentam a viscosidade do conteudo
gastrointestinal, dificultando a absor¢cao de gorduras e agucares pelo organismo
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008; MONEGO, 2009). Tendo em vista todos os
beneficios associados ao consumo diario de fibras, a formulagéo IV (26,15%), pode
ser uma boa alternativa alimentar, ja que seu teor de fibras é superior aos outros bolos
analisados no presente trabalho, suprindo quase que totalmente a necessidade diaria
de fibras para um individuo adulto (25 a 30g/dia) (BOMBO, 2006; MAYER, 2007,
MELLO et al, 2010). A atividade de agua nos alimentos € um importante fator que esta
diretamente relacionado com o shelf-life do produto, em que valores acima de 0,80 e
0,88 favorecem o crescimento de bolores e leveduras respectivamente (ZAMBRANO,
2005). Os valores de atividade de agua encontrados nas formulagdes FC (0,854) e
FIV (0,832) estao dentro do limite para bolos (SCHAMNE, 2007; STEWART, 1997).
Resultados semelhantes foram encontrados por Zambrano (2005) para bolos
produzidos com goma guar e xantana (0,856 — 0,870) como substitutos de gordura.
Stewart (1997) obteve resultados superiores para muffins produzidos com 0.5% de
goma de linhaga (0,950-0,956). Valores observados de umidade para FC (23,17%) e
FIV (21,29%) estao muito préximos aos encontrados por Schamne (2007) e Stewart
(1997) para muffins sem gluten (24,29%) e muffins com goma de linhaga (34,4 —
35,4%). Houve discreta preferéncia pela formulagéo controle para o sexo feminino
(52,38%) e para o masculino (57,50%). Observou-se que ambas as formulagoes,
controle e IV, foram aceitas independente do sexo (Tabela 5 e 6), e ndo houve
significancia em nivel de 5%, exceto para o atributo textura da formulagéo 1V (100%
goma de linhaga), que variou significativamente entre os sexos.

Tabela 5 - Média, desvio-padrao e resultado do teste estatistico para os atributos
sensoriais da formulagao controle, segundo género dos provadores

Table 5 - Mean, standard deviation and statistical test results for the sensory attributes
of the control formulation according to tasters gender
Atributos Feminino Masculino p-valor
Cor 6.85+1.59a’ 6.74+1.58a 0.3658
Aroma 7.06+1.452 7.14+1.26a 0.3830




Textura 6.55+1.682 6.24+1.69a |0.1728
Sabor 6.52+1.932 6.55+1.98a | 0.4747
Impressao Global 6.94+1.64° 6.74+1.56a 0.2654

(1)Medias com letras iguais nao diferem significativamente entre si, de acordo com Teste t de Student significancia de 5%.

Means with same letters do not differ significantly according to Student t test significance level of 5%.

Tabela 6 - Média, desvio-padrdo e resultado do teste estatistico para os atributos
sensoriais da formulagao IV, segundo género dos provadores
Table 6 - Average, standard deviation and statistical test results for the sensory
attributes of the IV formulation according to gender tasters

Atributos Feminino Masculino | p-valor
Cor 6.35+1.63a’ 6.19+1.29a | 0.2929
Aroma 7.12+1.432 6.69+1.70a | 0.0798
Textura 6.97+1.422 6.48+1.53a | 0.0464
Sabor 6.46+1.932 6.43+1.82a | 0.4650
Impressao Global 6.69+1.742 6.36+1.74a | 0.1662

(1)Medias com letras iguais ndo diferem significativamente entre si, de acordo com Teste t de Student significancia de 5%.

Means with same letters do not differ significantly according to Student t test significance level of 5%.

Com média 6,73 e aceitacao de 74,78% para formulagéo controle, e 6,57 e
aceitacao de 73% para formulagéao IV, juntos permaneceram na escala heddnica entre
gostei ligeiramente e gostei moderadamente. Segundo Anzaldua-Morales (1994),

ambas as formulagdes obtiveram 6timo indice de aceitagao.

4 - CONCLUSOES

A substituicdo da clara de ovo por goma de linhaga em bolo sem gluten e lactose
mostrou-se uma boa alternativa, resultando em um produto de maior altura (3,6cm),
com aparéncia global nédo diferenciando significativamente do controle. Foi aceito
sensorialmente por 73% dos provadores, com variagdo para o atributo cor. A goma
melhorou significativamente o teor de fibras, o que favorece o consumo de individuos
que buscam uma dieta rica em fibras.
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