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Resumo

O desenvolvimento de produtos alimenticios que atendam a demanda de
consumidores preocupados com a saudabilidade tem sido foco de pesquisas. O uso
de subprodutos agroindustriais de uva e palmito pupunha pode ser interessante, pois
sao ricos em fibras e compostos bioativos, sendo gerados em quantidades elevadas.
Os cereais matinais sao produtos de grande aceitagdo, mas a maioria das
formulagbes é de elevado valor calérico. Nesse trabalho foram testadas seis
formulagdes de cereais matinais extrusados compostas de fuba como fonte amilacea
com diferentes proporcdes de substituicdo por farinha de uva e de palmito pupunha,
adocados com xilitol visando verificar aceitacdo sensorial. A formulacdo composta
exclusivamente por fuba apresentou boa aceitagcédo, evidenciando que os provadores
tém rejeicdo por produtos com maiores teores de fibras. As formulacdes com a
adicao isolada de farinha de subproduto de uva e palmito pupunha apresentaram
aceitacao satisfatéria (<70%). Assim, verificou-se a viabilidade de incorporar os
subprodutos nas formulacdées de cereais matinais, desde que ocorra em pequenas
quantidades, pois estas apresentaram avaliacbes positivas nos parametros
sensoriais.

Introducao

Devido aos consumidores estarem mais atentos em relacdo a alimentos
saudaveis e praticos, produtos que atendam essa demanda tem sido foco de
diversas pesquisas. O aproveitamento de subprodutos de processamentos
industriais em formulagdes de alimentos € uma alternativa, pois séo fontes de fibras
alimentares e antioxidantes, dentre outros componentes e sdo gerados em
quantidades significativas (ELLEUCH et al., 2011).

O subproduto da uva é uma importante fonte de fibras alimentares e
antioxidantes, tendo propriedades funcionais, como a capacidade de bloquear a
oxidagdo do colesterol LDL (YILMAZ; TOLEDO, 2004). O processamento de
conservas de palmito pupunha gera significativo volume de descarte que nao se
adequa devido a textura fibrosa (BOLANHO; DANESI, 2015).

As modificacées nas formulacdes, para se obter cereais matinais extrusados
potencialmente mais nutritivos pela substituicdo parcial da fonte amilacea por
subprodutos ricos em fibras e adocados com xilitol podem ocasionar alteragdes nas
caracteristicas dos produtos, afetando a aceitacdo sensorial (CORSO; BENASSI,
2012). A perda de crocancia é um dos fatores que mais influencia, pois geralmente,
sdo consumidos com imersao no leite, absorvendo umidade, e os componentes das
formulacdes afetam essa caracteristica (TAKEUCHI; SABADINI; CUNHA, 2005).
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Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de
cereais matinais formulados com substituicdo parcial da fonte amilacea por
diferentes proporcdes de subprodutos de uva e palmito pupunha, e adocga-los com
xilitol.

Materiais e Métodos

Os subprodutos de uva e de palmito pupunha foram doados por empresas da
regidao. Foram picados, desidratados e moidos para obtencado de farinhas de 28
mesh. Os demais ingredientes foram adquiridos em mercado local.

Foram processadas através de extrusdo 6 formulacdes, conforme Tabela 1,
representando as porcentagens de substituicado da fonte amilacea pelas farinhas de
subprodutos.

Tabela 1 - Planejamento fatorial 22 das formulacdes de cereais matinais

Formulagdes Variaveis Codificadas Variaveis Reais
X X5 FU(%) FP(%)
1 -1 1 0 15
2 1 -1 10 0
3 -1 -1 0 0
4 1 1 10 15
5 0 0 5 2,5
6 0 0 5 2,5

FU = Farinha de subproduto de uva, FP = Farinha de subproduto de palmito pupunha

A porcentagem de fub& adicionada em cada formulacado foi a suficiente para
atingir 100%. A umidade das misturas foi controlada em 18 g.100g™ com adicdo de
suco de uva integral. Os cereais foram secos, apos a extrusdo a 60°C até atingirem
umidade de 4+1 g.100g™". A seguir aplicou-se através de borrifos superficiais uma
solucéo saturada de xilitol, agitou-se, sendo desidratados e acondicionados.

A andlise sensorial foi realizada utilizando uma escala hedénica estruturada
em 9 pontos (1 o menor ponto, correspondendo a desgostei extremamente, e 0
maior, 9, gostei extremamente). Os julgadores experimentaram o0s cereais matinais
com e sem imersdo em leite integral e avaliaram também a intencdo de compra.
Com a impressao global foi calculado o indice de aceitabilidade (DAMASCENO et
al., 2014).

Resultados e Discussao

Nas Tabelas 2 e 3 sdo apresentados os resultados da analise sensorial.
Verifica-se que o cereal com farinha de uva obteve melhor aceitacdo em relacdo a
aparéncia, cor e aroma. Com relacao a textura e sabor, o melhor avaliado foi 0 que
continha apenas fuba. O cereal com farinha de uva e palmito pupunha em maiores
proporcées de substituicdo apresentou menor aceitagdo. A incorporacao de fibras
pode ter ocasionado maior dureza, afetando a textura dos produtos.

Estes resultados estdo compativeis com o trabalho realizado por Bolanho et
al. (2014), onde os autores avaliaram cookies enriquecidos com Spirulina platensis e
fonte de fibras e observaram que a medida que se aumentou o teor de fibras,
ocorreu menor aceitacao.

Tabela 2 - Analise sensorial dos cereais avaliados com imersao no leite
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Amostras Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor Imglgebsg,lao
1 7,08+1,38%  6,92+1,53% 6,31+1,62% 7,25+1,36%°  6,73+1,72% 6,68+1,42%
2 727+1,19%  722+41,25% 6,31+1,41* 7,07+1,31°  6,85+1,48% 6,90+1,31%
3 6,32+1,88%  6,73+1,63° 6,12+1,65%° 7,34+1,89° 7,311,717 6,92+1,882
4 532+1,75°  5,95+1,67° 5,44+1,71% 4,86+2,05°  4,83+2,11° 4,86+1,76°
5 6,53+1,38%  6,80+1,28%° 6,00+1,36*° 6,64+1,93°  6,15+1,71° 6,46+1,44%
6 6,53+1,36°  6,46+1,49%° 6,15+1,49° 6,25+1,84°  6,07+1,93° 6,03+1,64°
{)xag) <0,010 <0,010 <0,010 <0,010 <0,010 <0,010
E’K‘@'O; <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Valores representam média = desvio padréo (n = 59). Letras diferentes em uma coluna indicam
diferencas significativas entre as médias (p < 0,05), pelo teste de Kruscal-Wallis.* K-S: Kolmogorov-
Smirnov; **KW:Kruskal- Wallis

Tabela 3 - Analise sensorial dos cereais avaliados sem imersao no leite

Amostras Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor Imglz)ebsaslao

1 6,98+1,290%  6,78+1,62° 6,27+1,66° 7,31+1,45%®  6,49+1,78% 6,64+1,49%

2 7,0841,37%°  7,08+1,43% 6,08+1,36%° 7,24+1,38°°  6,58+1,52%° 6,76+1,34%

3 6,00£2,02°  6,69+1,71% 5,92+1,55® 7,24+1,90°  7,10+1,55° 6,86+1,64%

4 5,08+1,72°  5,78+1,71° 551+1,63° 4,73+2,10°  4,66+2,13° 4,75+1,73°

5 6,20+1,39°  6,53+1,48%® 583+1,35%® 6,29+1,92°° 5 75+1,56™ 6,14+1,40%

6 6,24+1,39%°  6,22+1,63%* 6,02+1,49%® 597+1,94%  583+1,77™ 5,92+1,58°
"zng’; <0,010 <0,010 <0,010 <0,010 <0,010 <0,010
?K‘\’/;‘}'O; <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Valores representam médiatdesvio padrao (n = 59). Letras diferentes em uma coluna indicam diferengas

significativas entre as médias (p < 0,05), pelo teste de Kruscal-Wallis.* K-S: Kolmogorov-Smirnov;

**KW:Kruskal- Wallis

Na Figura 1 a intencdo de compra estd apresentada. Verificou-se que o0s

cereais com farinha de uva ou farinha de palmito pupunha ou exclusivamente fuba,
receberam intencdo de provavelmente compraria. Ao analisar 0os cereais com as
fontes de fibras juntas, houve intencdo de compra de talvez compraria/talvez nao
compraria, ja com maior quantidade destes componentes, de provavelmente nao
compraria.

Para um produto ser considerado aceitavel, deve estar acima de 70% no
indice de aceitabilidade. Os cereais com farinha de uva ou farinha de palmito
pupunha ou apenas fuba se posicionaram acima de 70%, sendo que 0 mais aceito
foi a formulacéo elaborada exclusivamente com fuba. O cereal com maior proporcao
de fibras teve menor indice de aceitabilidade na analise sem imerséao em leite (59%).
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Comimersdo em leite Semimersdo em leite

m Certamente compraria

20 | 20 4 m Provavelmente compraria

Julgadores
Julgadores

15 15

10 H 10 H

1 2 3 4 5 -] 1 2 3 4 5 -]

Formulacdes Formulacdes

Figura 1 - Inteng&do de compra dos cereais matinais formulados: A — com imersao em leite e B —sem
imersdo em leite

Conclusodes

As formulacdes de cereais matinais com maior proporcado de substituicdo de
fuba por farinhas de uva e de palmito pupunha apresentaram rejeicdo. Mas em
menores propor¢des de incorporacdo ocorreu aceitacao satisfatoria, demonstrando
que os provadores podem apreciar um produto com adicdo de fibras, oriundas de
subprodutos agroindustriais. Deste modo, é viavel a incorporagdo de subprodutos
agroindustriais em cereais matinais em pequenas propor¢des, com enriguecimento
nutricional e aceitacao sensorial satisfatoria.
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