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RESUMO

Dados analisados por APOVIAN (2016) apontam que a prevaléncia de
sobrepeso e obesos no mundo quase triplicou entre os adultos e quase
quintuplicou entre a populacédo infantil no periodo de 1980 a 2013. O alto
consumo de alimentos ultraprocessados, de baixo valor nutricional, apresentou
relacdo direta com valores de IMC coerentes com obesidade (LOUZADA et al,
2015). A correlacao entre o sinal/sintoma da sensibilidade alimentar ao agente
agressor, por meio de algum marcador sanguineo € limitada em estudos
(TUCK et al, 2019). No entanto esse resultado corrobora com os dados
(ROSENFELD, 2018) crescente de pessoas que estdo em busca de uma
alimentacdo mais saudavel, com menos ultraprocessados, que contém aditivos
quimicos, comprovadamente relacionados a reacoes de
sensibilidade/hipersensibilidade alimentar, e perfil mais vegetariano. Dessa
forma este estudo objetivou elaborar um lanche (salgado e molho) funcional,
equilibrado nutricionalmente e com aporte de compostos bioativos que
contribuam para uma rotina anti-inflamatéria, que carece no mercado. Foi
submetido a analise sensorial, com 30 avaliadores nao treinados, para 0s
aspectos de: aparéncia, cor, sabor, textura e intencdo de compra. Embora os
resultados ndo tenham sido satisfatérios (salgado 63,4% e molho 53,3%). Um
novo teste, com adaptacdes na receita, ou a ampliacdio do numero de

avaliadores parece ser interessante.

Palavras chaves: Sensibilidade alimentar; nutricdo funcional; lanche vegano;
compostos bioativos.
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INTRODUGCAO

Segundo dados analisados por
APOVIAN (2016) a prevaléncia de
sobrepeso e obesos no mundo
quase triplicou (27,5%) entre os
adultos e quase quintuplicou
(47,1%) entre a populagéo infantil
da década de 1980 a 2013. O
parametro universal utilizado para
classificar um individuo como
sobrepeso ou obeso é o IMC (indice
de Massa Corporal). Trata-se de
uma equacdo que divide o peso
pela raiz quadrada da altura,
agueles com valores entre 24,9-
29,9kg/m2 sao

sobrepesos e aqueles superiores a

considerados
30kg/m? sdo definidos como
obesos. Obesidade diz respeito a
uma comorbidade complexa e
multifatorial que sofre a influéncia
de e exerce influéncia sob os
seguintes aspectos: social,
econdbmico e cultural; alteracdo
genética, de microbiota, do sistema

endocrino, de padrdo de sono, etc.

Em um estudo extenso (mais de 30
mil individuos) LOUZADA et al
(2015) comprovaram a relagao
direta entre o0 consumo de
ultraprocessados e a obesidade, por
meio do célculo de IMC e andlise do

recordatério alimentar de 24h.

Observou alto consumo de
alimentos ultraprocessados (ao
menos 30% do valor caldrico total,
VCT) e baixo consumo de frutas e
verduras (6,9% VCT). Considerando
que estes alimentos sao
classificados como de baixo valor
nutricional por se tratar de produtos
desenvolvidos com o remanescente
de outros processamentos e/ou
modificagcdes por meio de quimica
como a adicdo de gorduras
hidrogenadas, amidos, acUcares e
aditivos quimicos como
saborizantes, corantes e

conservantes.

A caréncia de estudos cientificos
relacionados a identificacdo de
sensibilidade alimentar por meio de
um marcador sanguineo especifico,
capaz de comprovar a relacao direta
entre sinais/sintomas e o]
alimento/agente causador levou
TUCK et al (2019) a buscarem na
literatura quais outra ferramentas
poderiam auxiliar os profissionais

nessa investigacao. Verificaram que

aditivos quimicos, como
conservantes, aromatizantes e
corantes contribuem para 0]

surgimento de reacfGes tanto

gastrointestinais (Gl) quanto extra



Gl, como dor de cabeca, urticérias,
eczemas, rinites e/ou congestao

nasal.

A busca por dietas com padrdes
mais saudaveis, seja pela
“promessa” de melhora de saulde,
através de uma alimentacdo viva,
rica em nutrientes ou a consciéncia
aos danos provocados ao meio
ambiente por conta da
agropecuaria, a compaixdo para
com 0s animais ou mesmo religido,
independente da razdo que levou o
individuo a tomar essa decisdo, é
possivel observar que a populagéo
mundial tém buscado alternativas
alimentares menos processadas e
livres de produtos de origem animal
(ROSENFELD, 2018).

SILVA (2018) por meio de sua
pesquisa identificou a caréncia do
mercado Dbrasileiro em oferecer
opcbes funcionais saudaveis e
apropriadas para agueles que tém
alergia/sensibilidade alimentar ou
gue por escolha decidiu retirar da
alimentacéo produtos possivelmente
alergénicos como trigo e leite ou

ainda livre de origem animal.

A versatiidade na forma de
consumo e o baixo custo podem

abrir as portas para a inclusdo da

linhaga, farinha de, no dia-a-dia.
Goyal et al (2014) traz em seu
estudo o0s beneficios funcionais
desse ingrediente: rico em 6mega-3,
lignanas e fibras. Essa combinagé&o
pode contribuir para a reducdo no
indice de doencas cardiovasculares,
melhorar a resposta do sistema
imunolégico, controlar a absorcéo
de glicose, favorecendo aqueles
gue apresentam doencas cronicas
ativas ou fatores de risco para tais
(ex: diabetes; hipertensao;
dislipidemia). Ressalta ainda que o
aumento na ingestdo de fibras
contribui também para a otimizacdo

do funcionamento intestinal.

A busca por evidéncias cientificas
por parte de WINTER e BICKFORD
(2019) a respeito do potencial
terapéutico das antocianinas,
presente em alimentos de coloragao
arroxeada, sob doencas crbnicas
degenerativas como Parkinson,
Alzheimer e Esclerose Amiotrofica
Lateral, os levou a investigar e
identificar que é possivel modular
reagcbes que levariam a morte
neuronal ou a0 menos minimizar os
efeitos oxidativos de certas doencas
neurologicas através do consumo
de alimentos ricos em flavonoides.

No Brasil é possivel encontr-los



em frutas tropicais como acai e

jabuticaba, por exemplo.

De acordo com o documento
publicado pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) em
2018 “alimento funcional” é todo
aguele que exerce uma oOu mais
funcdes no organismo para além da
nutricdo, ou seja, além de fornecer
macronutrientes (carboidrato,
proteina e gordura) para obter
energia e gerar saciedade a
preparacdo de um prato foi
elaborada com ingredientes
estratégicos e especificos para
suprir alguma demanda pontual,
como por exemplo: “Pao com
adicdo de fibras. Para auxiliar no

trato intestinal”.

Objetivo

O objetivo geral deste trabalho foi
elaborar um lanche saudavel e
funcional, com baixa alergenicidade
e submeté-lo a andlise sensorial

para computacao dos dados.

METODOLOGIA
O estudo realizado foi de carater
transversal, tipo guantitativo,

descritivo. Foram convidados 30

adultos, ambos oS Sexos,
moradoras da Mata da Praia em
Vitéria, para participarem da analise

sensorial.

Foi desenvolvido uma receita de

salgado na versao vegana e um

molho funcional como
acompanhamento, livres de
possiveis alergénicos como:

laticinios, trigo, ovo, soja e aditivos
guimicos (aromatizantes/ corantes/
conservante). Como demonstrado

na Figura 1.

(a) (b) (©)
Figura 1: (a) Salgado antes de ser empanado; (b) Salgado apés assar; (c) Kit de
ao para analise ial (Salgado + Molho)

As matérias primas foram
adquiridas no comércio da cidade
de vitéria e as receitas produzidas

no domicilio da pesquisadora.

Para o molho funcional foi realizada
a pesagem e processamento, no
liquidificador, dos seguintes itens:
tomate sem semente, magd, suco
de limao, azeite, tamara, polpa de
acai, alho, sal, ervas finas e pimenta

calabresa. Como ilustra a Figura 2.
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Figura 2: Fluxograma de produgéo do molho.

Para o salgado foi realizada a
selecdo dos gréos de feijdo, em
seguida o remolho de 24h como
pré-preparo do mesmo, em meio
acido; para tal foi adicionado
vinagre de é&lcool no meio aquoso,
na proporgdo de 1 parte de feijao
para 3 partes de agua e Y xicara
de vinagre, como forma de facilitar a
eliminagcdo de antinutrientes e
auxiliar na digestibilidade. Com
trocas frequente da mesma, apés o
aparecimento de espuma em
superficie. Submetido a cocgao por
pressao por 08 minutos. Eliminada a
agua, realizada a pesagem dos
grdos e entdo processado até se
transformar em um puré denso e

uniforme.

Em paralelo os grdos de quinoa
foram cozidos em &gua, na
proporcao de 3 partes de agua para
1 de gréos, por 09 minutos, drenada
a agua com o auxilio de uma
peneira, feita a pesagem da mesma
e adicionado ao feijdo. Na
sequéncia adicionado os temperos
secos (sal, zattar e pimenta siria),
ciboulette, suco de liméo, polvilho
doce (a fim de conferir maciez a
receita) e farelo de aveia para
absorver o excesso de umidade e

dar liga a massa.

Apos homogeneizar todos
ingredientes  seguiu-se para a
modelagem e empanar na farinha
de linhaga para trazer & memoria o
aspecto de superficie crocante,
semelhante a farinha de rosca
comumente usada para elaborar
croquetes; sem necessidade de
passar no ovo antes. Levado para
assar em forno pré-aquecido a

230°c por cerca de 25 minutos.

O passo-a-passo da preparacdo do
salgado pode ser visualizado na

Figura 3.
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Figura 3: Fluxograma de produgéo do salgado.

Os participantes foram instruidos
quanto ao preenchimento online,
devido pandemia, do termo de
consentimento livre e esclarecido
(TCLE), da mesma forma instruidos
quanto a ferramenta de avaliacao
Escala

sensorial “Teste de

Hedb6nica” também online, de
maneira andnima, preenchidos via
Formulario Google, enviados via
aplicativo de

WhatsApp.

comunicacao
Receberam
posteriormente o kit com uma
porcado de croquetes e uma porgao
de molho em suas residéncias.
Reenfatizado a necessidade de

preencher o formulario no momento

da degustacdo para que nao

comprometesse a analise sensorial.

O Teste de Escala Hedbnica foi
adaptado, com perguntas que
permitiram caracterizar o perfil dos
avaliadores como:

habito

idade, sexo,
escolaridade, alimentar
(ovolactovegetariano, vegetariano
estrito ou onivoro); as questdes
objetivas relacionadas a avaliacdo
sensorial dos produtos abrangeram
aspectos como: aparéncia, cor,
sabor e textura com notas de 1 a 9
(1- Desgostei muitissimo;  2-

Desgostei muito; 3 Desgosteli

moderadamente; 4-  Desgostei
levemente; 5- Nem gostei nem
desgostei; 6- Gostei levemente; 7-
Gostei moderadamente; 8- Gostei
muito; 9- Gostei  muitissimo);
avaliacdo de intencdo de compra
com cinco alternativas de escolha
(- Certamente compraria; 2-
Provavelmente compraria; 3- Tenho
duvidas se compraria; 4-
Provavelmente NAO compraria; 5-
Certamente NAO compraria) e ao
final uma pergunta discursiva onde
era possivel descrever se havia
identificado algum ingrediente da
composicdo, tanto para o salgado
quanto para o molho, avaliado

separadamente. As perguntas foram



elaboradas com a intencdo de
facilitar o processo avaliativo, visto
que se tratava de avaliadores nao
treinados. Ao final do questionério
foi aberto um item para
“‘comentarios”, sem obrigatoriedade
de preencher, para aqueles que
quisessem expressar algo que nao
havia sido abordado nas perguntas

fechadas.

Os valores nutricionais das
preparacdes foram calculados tendo
como base a Tabela Brasileira de
Composicéo de Alimentos (TACO) e
o rétulo de alguns ingredientes. Os
itens calculados foram: valor
energético, carboidrato, proteina,
gordura total, gordura saturada,

fibra alimentar e sédio.

Os resultados obtidos da andlise
sensorial foram submetidos a

andalise estatistica.

Para calcular o indice de
Aceitabilidade foi utilizada a
seguinte expressédo (TEIXEIRA et

al.,1987):
IA (%) = A x 100/B

Em que: A = nota média obtida
para o produto; B = nota maxima
dada ao produto.

Para calculo do desvio padrao foi
utilizado o programa Excel.

RESULTADOS

Foi tracado um perfil dos
avaliadores quanto a idade, sexo,
habito alimentar e escolaridade. Na
tabela 1 € possivel identificar a
média da idade, com desvio padréo,
assim como O numero de
participantes e porcentagem que
estes representam na amostra, no
gue se refere ao sexo e padrdo
alimentar (ovolactovegetariano,

vegetariano estrito e onivoro).

PERFIL DOS PARTICIPANTES

Idade F M OLV VE ON
(anos)

46 18 12 1 1 28

+/-15 60% 40% 3,3% 3,3% 93,3%

Tabela 1: Perfil dos participantes (Média de
idade; “F”: sexo feminino; “M”: sexo masculino;
“OLV”: ovolactovegetariano;, “VE”: vegetariano
estrito; “ON”: onivoro).

Na tabela 2 é possivel notar que a
maior parte da amostra possui alta
instrucdo e concentra >70% (n =22)
entre aqueles que concluiram o

ensino superior e pos graduacao.

Escolaridade dos avaliadores

ESCOLARIDADE POPULAGAO

Ens. Médio Incompleto 1(3,3%)
Ens. Médio Completo 4 (13,3%)
Ens. Superior Incompleto 1(3,3%)
Ens. Superior Completo 13 (43,3%)
Pés Graduagdo Incompleta 2 (6,7%)
Pds Graduacdo Completa 9 (30%)

Tabela 2: Nivel de escolaridade dos avaliadores.



Embora a maior parte dos
avaliadores se considere “nao-
vegetariano”, ou seja, onivoro,

houve boa aceitacdo do salgado
mesmo este sendo 100% de origem
vegetal. Mais da metade (56,7%, N=
17) da amostra avaliou a aparéncia
“Gostei

do salgado entre

muitissimo” e  “Gostei muito”.
Enquanto 70% (N= 21) fizeram as
mesmas avaliacbfes quanto a cor

dele.

O sabor do salgado foi o item com
maior variacdo de respostas, desde
“‘desgostei muitissimo” a ‘gostei
muitissimo’, vale ressaltar que a
soma entre as “avaliacbes
negativas” é menor que 25% da
amostra. Novamente no quesito
textura do salgado observamos que
mais de ¥ da amostra avaliou o
muito” e

mesmo entre “gostei

“gostei muitissimo” (76,7%, N=23);

Resultados da analise sensorial do

salgado na tabela 3.

AVALIACAO APARENCIA COR SABOR TEXTURA
Desgostei - - 1
muitissimo (3,3%)
Desgostei muito 1 2 2
(3,3%) (6,7%) (6,7%)
Desgostei 1 - 1 1
moderadamente (3,3%) (3,3%) (3,3%)
Desgostei 1 - 2 -
levemente (3,3%) (6,7%)
Nem gostei nem 2 1 1 1
desgostei (6,7%) (3,3%) (3,3%) (3,3%)
Gostei 2 2 3 1
levemente (6,7%) (6,7%) (10%) (3,3%)
Gostei 6 4 3 4
moderadamente (20%) (13,3%) (10%) (13,3%)
Gostei muito 9 16 9 15
(30%) (53,3%) (30%) (50%)
Gostei 8 5 8 8
muitissimo (26,7%) (16,7%) | (26,7%) | (26,7%)

Tabela 3: Distribuico percentual da andlise do

salgado: aparéncia, cor, sabor e textura.

Resultados que refletiram
diretamente na intengdo de compra

do produto, onde cerca de 2/3 da

amostra respondeu que
Provavelmente/Certamente
compraria (63,4%, N=19).
Na pergunta aberta, onde os

avaliadores poderiam descrever o0s

ingredientes, caso tivesse

identificado, obtivemos respostas
diversas, no entanto: feijdo, quinoa,
tempero verde e linhaga foram os
que mais se repetiram. Enquanto no
item ndo obrigatério “comentarios”
recebemos diversas  respostas
sugerindo a avaliacdo do odor,
apontando que era muito agradavel

e poderia ter sido avaliado também.

As mesmas perguntas foram

realizadas para avaliar o molho que




teve como objetivo oferecer uma

alternativa com maior densidade
nutritiva que o} ketchup
convencional, usualmente

consumido com salgados; vale
ressaltar que nossa versdao mais
saudavel de molho néo continha
aditivos

quimicos como:

conservantes, aromatizantes,

corantes e inclusive era sem acucar.

As opinides quanto ao molho,
diferente do salgado, foram mais
diversificadas como € possivel

comparar na tabela 4.

AVALIAGAO APARENCIA COR SABOR TEXTURA

Desgostei
muitissimo
Desgostei muito 2
(6,7%)
Desgostei - 1 3
moderadamente (3,3%) (10%)
Desgostei - 3 2
levemente (10%) (6,7%)
Nem gostei nem 1 1 1
desgostei (3,3%) (3,3%) (3,3%)
Gostei 5 4 3 6
levemente (16,7%) (13,3%) (10%) (20%)
Gostei 6 6 7 3
moderadamente (20%) (20%) (23,3%) (10%)
Gostei muito 9 8 6 11
(30%) (26,7%) (20%) (36,7%)
Gostei 7 8 7 9
muitissimo (23,3%) (26,7%) | (23,3%) (30%)

Tabela 4: Distribuigdo percentual da andlise do

molho: aparéncia, cor, sabor e textura.

De uma forma geral os aspectos
aparéncia, cor e sabor obtiveram
boa aceitagdo com cerca de ¥ das
opinides que variaram entre: gostei

muitissimo/ muito/ moderadamente.

Sendo o item sabor o de menor

aceitacdo entre estes (66,6%,

N=20).

A textura foi o ponto alto do molho

com maior aceitacdo quando
somado: gostei muitissimo, muito e
moderadamente totalizando 76,7%

de aprovacao (N=23).

A diversidade de opinides em
relacdo a analise sensorial do molho
refletiu  no quesito intencdo de
compra, embora a maior parte tenha
demonstrado interesse na aquisicao
cerca de 47% dos
(N=14)

opinides que variaram entre: Tenho

do produto,
avaliadores dividiram
duvida se compraria, Provavelmente
ndo compraria e Certamente nao
compraria, ou seja, cerca de 53%

demonstrou interesse de compra.

Na Unica questdo discursiva e
obrigatéria da avaliacdo do molho
as opinibes foram mudltiplas, no
entanto a maior parte identificou
itens que de fato estavam presentes
na composicdo como tomate e

pimenta, contudo varios
responderam que algo os fez
lembrar goiaba, ingrediente que nao

estava na constituicdo do molho.

Quanto aos valores nutricionais,

tanto do salgado quanto do molho, é



possivel observar detalhadamente indice de

Aceitabilidade| ~ S&l9ado Molho

nas tabelas 5 e 6.

Aparéncia 80,3% +/-1,9 80% +/-1,8

INFORMACAQO NUTRICIONAL Cor 82,2% +/- 1,7 80,3% +/-1,7
SALGADO Sabor 75,6% +/-2,4 76,2% +/-1,9
Quantidade por porcédo: 60g
) Textura 86,7% +/-1,3 85,6% +/-1,2
{2 unidades)
Valor energético 144 keal Tabela 7: Indice de Aceitabilidade, apds andlise
Carboidrato 53,58 sensorial do salgado e molho e desvio padrdo.
Proteina 5.09g
Gorduras Totais 2779 DISCUSSAO
Gordura Saturada 0,15g N&o foi encontrado nenhum estudo
Eibra Alimentar 4,969 com caracteristicas idénticas ao
Sadc T49mg proposto neste trabalho, elaboracgéo
de salgado e molho funcionais com

Tabela 5: Informagdes nutricionais da baixa alergenicidade associado &
porgdo de salgado.

andlise sensorial, nas bases de
dados Scielo e Pubmed, com os

termos “salgado” AND “funcional”

INFORMACAO NUTRICIONAL AND “feijao” e “agai” AND “molho”
MOLHO OR “analise sensorial”. No entanto,
Quantidade por porcéo: 30g outras preparaces com
(1 unidade) .
composicoes semelhantes
Valor energético 48 Kcal _
(leguminosa + cereal) foram
Carboidrato 5,569 analisadas, assim como valores
Proteina 0.35g nutricionais encontrados nas
Gorduras Totais 2.76g preparacdes, seja por porcao ou
Sordora Satorada 09 para 100g do alimento e suas
propriedades funcionais.
Fibra Alimentar 0.63g
Sadio 93,10mg No estudo conduzido por BARROS
et al (2018) o muffing enriquecido

Tabela 6: Informagbes nutricionais da . n
. com farinha de feijdo vermelho
porgdo de molho

obteve menor aceitacdo nos



quesitos: odor, sabor, textura e
menor intencdo de compra, quando
comparado a outras cores de feijao,
mesmo assim teve o indice de
aceitacao alto (83,78%), semelhante
ao croquete deste estudo (média de
aceitacdo: 81,18%) em que foi
utilizado com a mesma espécie de

feijao.

CRUZ et al (2003) apontam que o
feijdo é fonte de proteina, contudo
sua digestibilidade reduzida a torna
de baixo valor nutricional, pois
mesmo apoOs cozimento a absorcéo
da proteina é comprometida, devido
substancias do préprio feijdo, como

por exemplo: inibidores de protease.

MENDONCA et al (2003) explicam a
digestibilidade como um parametro
gue avalia o aproveitamento de uma
fonte proteica e aponta a coloracéo
da casca como indicativa da
concentracdo de polifendéis (uma
das substancias que exerce
influéncia sob enzimas digestivas,
ao inibi-las, e consequentemente
sob a absorcdo da proteina)
presentes no feijdo. Seu estudo
aponta que os de coloragao preta,
marrom e vermelha contém teores
maiores que os de cor clara, como

os brancos.

CAVALCANTE et al. (2017) Trazem
uma alternativa interessante para
aumentar a digestibilidade. O
demolho ou maceracdo: consiste
em uma técnica de pré-preparo que
submerge os grédos de feijdo em
agua limpa por 12-16h antes do
cozimento. Comprova em seu
estudo a reducdo significativa de
polifendis nos grdos e explica a
migracao desses para a agua por se
tratar de um composto
hidrossolavel, tendo dessa forma

uma preferéncia pelo meio aquoso.

Embora CARVALHO et al (2012)

tenham apresentado resultados
menores na andlise sensorial no
gue se referiu a cor, sabor e textura
guando comparado ao salgado
elaborado neste (82,2; 75,5; 86,6,
respectivamente). Comprovou em
seu trabalho de desenvolvimento de
cereal matinal feito a partir das
farinhas de arroz e feijdo que a
textura pode ser fator primordial ao
determinar a Intencdo de Compra
do produto (73%) enquanto o
croquete obteve valores inferiores
(63,4%: provavelmente/certamente
compraria) pode ser que a idade
dos avaliadores tenha  feito
diferenca sob esse aspecto, uma

vez que o publico que participou da



avaliacdo do extrudado foi bem
mais jovem, cerca de 80% estava
na faixa etaria de 20-30 anos,
enquanto a média de idade dos
avaliadores do salgado funcional foi
de 46 anos, com variacdo de 15

anos para mais ou para menos.

No estudo conduzido por CASTRO
et al (2007) foi possivel elaborar 7
preparacdes utilizando a quinoa
tanto em grdos quanto flocos e
avaliar a digestibilidade e aceitacao
dos pratos como op¢des de lanches
para pacientes celiacos.
Encontraram maior vantagem na
utilizacdo do pseudocereal, quinoa,
ao invés de outros cereais, por
possuir mais vitaminas do complexo
b e minerais como ferro, zinco,
cobre, potassio e manganés; além
de conter mais fibras que o arroz,
trigo e milho. Observou melhor
digestibilidade quando os gréaos
eram submetidos ao tratamento
térmico, por inativar fatores anti-
nutricionais como os inibidores de
protease e aumentar a
biodisponibilidade dos aminoacidos.
A aceitacdo global da preparacéo
com o grao de quinoa foi boa (76%),
embora inferior ao deste trabalho
que obteve média de aceitacdo de
81%.

A elaboracgéo de um doce tradicional
japonés por ORSI et al (2017)
identificou por meio de analise
guimica a quantidade de
antioxidantes antes e  apoés
cozimento; reenfatizaram o que
outros autores ja abordaram quanto
a coloragdo dos feijbes e sua
relacdo direta com a concentragao
de catequinas (quanto mais escura
a casca do feijao maior o teor de
compostos antinutricionais);
comprovou que o tempo de
cozimento pode reduzir o teor de
compostos fendlicos, no entanto
cerca de 50% das atividades
antioxidantes (procianidina e
guercetina) foram mantidas. Mesmo
sem analise sensorial os autores
acreditam que se trata de uma boa
alternativa visto que o valor
nutricional da preparacao foi
superior aos doces tradicionais
como doce de leite, por conter um
teor de proteina maior e menor

concentragao de lipidios.

O efeito sinérgico, de adicdo e
antagonismo
PEREIRA et al (2015) entre certas

frutas tropicais e a capacidade

pesquisado por

antioxidante dos seus compostos
bioativos através de uma bebida

elaborada com diferentes



propor¢cdes dos sucos de: acerola
(20%), camu-camu (10%), caju
(10%), acai (10%) e caja (10%)
possibilitou a andlise dos efeitos
provocados pelo consumo de 200ml
dessa bebida por dia. Foi possivel
observar 0 alcance de
aproximadamente 50% do volume
de antioxidantes recomendados
pelo padrdo de dieta mediterranea
(3500-5300 trolox equivalente/dia).
Esse estudo classifica a
concentracdo de polifendis da polpa
de agai em “média’” (= 454mg
GAE/100g), no entanto os autores
apontam que o teor obtido na
analise pode ter sido comprometido
devido diluicAo no processamento
industrial para obtencédo da polpa e
devido o teor estar proximo a
classificagdo considerada “alta” (=
500mg GAE/100g) o acai também é
agrupado como tal. Na elaboracéo
do molho funcional esta presente a
polpa especial (menor teor de agua
do mercado) de acai na

concentracéo de 13%.

De acordo com NASCIMENTO et al
(2008) a composicao da polpa de
acai a predominancia de &acidos
graxos insaturados (68-71% mono e
7,7-10,6% poli), aponta o fruto como
atraente para o0 mercado de

alimentos funcionais visto que sao
equivalentes a gorduras
consideradas boas para o sistema
cardiovascular como o azeite de

oliva e de semente de abacate.

Segundo KIM et al (2018) a polpa
de acai demonstra atividade anti-
inflamatéria  por conter alta
concentracdo de antocianinas, proé-
cianidinas, ac. Fendlico e
flavondides. Na pesquisa conduzida
por sua equipe nao foi encontrado o
resultado esperado (modulagdo do
perfil lipidico e de glicose em
pacientes com sindrome metabdlica
por meio da ingesta diaria, 2x/dia,
de uma bebida com a base de acai
com concentracdo de polifendis,
1.139mg/L de  &cido  galico
equivalentes) no entanto afirmam
gue o consumo de frutas/verduras
ricas nesse tipo de polifendis
melhora marcadores de inflamacéo

e tém acao cardioprotetora.

Conforme a pesquisa que
GERARDI et al (2017)
desenvolveram do molho de tomate
com propriedades funcionais ao
adicionar antocianinas por meio de
pigmentos naturais, onde realizou a
analise quimica do puré de tomate
antes e apos fortificacdo do molho e

antes e apOs pasteurizacdo. Foi



possivel identificar reducdo dos
compostos hidrossollveis, como por
ex: vitamina ¢ que costuma estar
presente em tomates frescos; no
entanto o processamento térmico
aumentou a atividade antioxidante
dos compostos fendlicos (+53%)
quando comparado ao molho
controle (apenas puré de tomate).
Submeteu a analise sensorial de um
grupo de 16 jovens (entre 20-30
anos) treinados e embora tenha tido
resultados como ‘gostei levemente’
nas avaliacbes dos quesitos: cor,
odor e textura; concluiu que houve

uma boa aceitagdo global.

Entende-se que uma boa
distribuicdo energética é importante
para manter a saciedade e o
balanco energético em equilibrio;
por isso €é recomendado para
lanches por¢des que atendam entre
10-15% do valor cal6rico total.
Tendo como base uma dieta de
2.000kcal um lanche deve ter entre
200-300kcal. Nosso salgado e
molho funcionais obtiveram valores
préximos ao recomendado
(192kcal), no entanto sugere-se o
aumento da por¢cao de croquete de
2 para 3un, dessa forma o lanche
alcancaria: 264kcal, com 42,49 de
carboidrato, 8g de proteina, 6,9g de

gorduras totais, 0,22g de gordura
saturada, 8,4g de fibra alimentar e
316,6mg de soédio. Sendo entdo
possivel ser classificado como
alimento com “alto teor” de fibras
alimentares, de acordo com
resolucio da ANVISA (2012).
Interessante para pacientes que
melhor a

precisam  controlar

glicemia.

CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo sensorial realizada no
presente estudo mostrou-se muito
importante, visto que n&o basta
pesquisar, testar e desenvolver
produtos alimenticios, analisar a
aceitacdo é o passo decisivo para
determinar se a comercializacdo do
produto € viavel ou néo.

A alimentacdo saudavel muitas
vezes € vista com um estigma
negativo e a elaboracao de qualquer
produto nessa area que dependa da
aprovacao do paladar de terceiros
torna-se um desafio.

Os melhores resultados (avaliagbes
positivas = Gostei levemente +
moderadamente + muito +
muitissimo) obtidos em relacdo ao
salgado foram: textura (93,3%) e cor
(90%); ja quanto ao molho foram:
textura (96,7%) e aparéncia (90%).
No entanto nenhum dos dois



alcancou niveis satisfatorios (>70%)
no quesito intencdo de compra
(certamente/ provavelmente
compraria): salgado 63,4% e molho
53,3%.

Todavia o objetivo de elaborar um
lanche com adicdo de ingredientes
funcionais, capaz de reduzir
estimulos inflamatoérios e promover
fatores protetores principalmente
para doencas cronicas como
obesidade e até mesmo
neurolégicas, em que
fisiologicamente tém um organismo
inflamado, foi alcancado. Todavia,
apos analisar os valores nutricionais
e o0s resultados da avaliacao
sensorial alguns aspectos
precisariam ser revistos para obter
maior aprovagcdo ao aumentar o
tamanho da porgéo do croquete, por
exemplo, na intencdo de torna-lo
mais proteico e torna-lo mais
atrativo, ou de repente realizar
ajustes na receita e/ou ampliar o

numero de avaliadores.
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ANEXO | — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

]
Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido

Prezadoia) Senhor{a):

Gostaria de convida-lo (a) a participar da pesguisa “Elzboragdo e analise sensorizl da
croguets e molho funciongis com baixa alergenicidade”

Sa trata de um projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso de Amy Joy Thomaz Foster
portadora do RG: 001.848 302 da Graduagdo do curse de Mutrigdo do Centro Universitario
Saleziano, realizads em Vitdriz, Ezpirite Santo.

0 objetivo dz pesquisz € “Elaborar e analizar sensorialmente o croquete de feijdo zzsado e
o molho de ketchup funcional ™.

A zua participecdo & muito importante e &la s& d2 da sequinte forma: Degustagdo e
avaliagdo dos atributos como: Aparéncia, Cor, Sabar, Aceitacdo e Intengdo de Compra,
ztraveés de umaz gsc2la Hedanica.

Gostaria de esclarecer que sus paricipacdo € totalmente voluntaria, podendo voce: recusar-
&€ a participar, ou mesmao desistir a qualguer momento sem que isto acarmete gualguer
Gnus ou prejuizo & sus pessoa.

Informo ainda que a5 informagdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa 2
zerdo tratadas com o mais absaoleto sigile & confidencizlidade, d2 modo & presarvar a sua
identidade.

0z bensficios esperados sdo: Oferecer ao mercedo ume opgdo mais saudavel de lancha.

Infarmo que oia) senhor{z) ndo pagard nem sera remunerado por sua participacéo.

Caso vood tenha dividas ou necessite de maiores esclarecimentos pode entrar em contato
par meig do telefone: (27) 98121-4331.

*Olrigatdrio

Tendo sido devidamente esclarecidolz) sobre os procedimentos da pesguisa,
concordo em participar voluntariamente da pesguisa descrita acima. *

I:::I Declaro que li & concordo em participar da pesguisa.

Proxima




ANEXO Il = CARACTERIZACAO DOS AVALIADORES

Caracterizagao do Publico

ldade *

Sua resposta

Sexo*

I:::I Femining
f:] Masculing

Escolaridade *

IC:I Ens. Fundamental Incompleto
(:] Ens. Fundamental Completo
Ens. Superior Incampleto
Ens. Superior Completo

Pos Graduagdo Incompleta

ONONONS

Pas Graduagdo Completa

Vioce se considera ¥

G Lactovegetariano: M3o consome nenhuma proteina animal, com excecdo dos
derivados do leite (ex- iogurte, queijo, manteiga._._)

D Vegetariano estrito: M3o consome nenhum produto de arigem animal

C:] Onivoro: Consome produtos de origem animal e vegetal



ANEXO Il = AVALIACAO (Salgado)

Analise Sensorial (SALGADO) + Intencdo de  ~*

Compra

Leia = definigdo de cads atribuie antes de avaliz-le,

4pds & andlise, clzssifique o stributo com & nots sdequada, conforme = deserigio de svaliagio shais
Serdo avaliados os seguintes atributos das amostras:

1. Aparéncia: grau de gostar ou desgostar da aparéncia do produto.

2. Cor: grau de gostar ou desgostar da cor do produto.

3. Sabor: grau de gostar ou desgostar do sabor do produto.

4. Textura: grau de gostar ou desgostar do produte

5. Inteng3o de compra: comprariz ou ndo o produto

Aparéncia do salgado
Desgostei muitissimao
Desgastei muito
Dezgostsi moderadaments
Desgostel levements
Nem gostei nem gostel
Gostel levements
Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostei muitissima

Cor do salgado
Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei moderadamente
Dezgostei levements
Mem gostei nem gostei
Gostei levements
@ostei moderzdaments
Gostei muito

Gostei muitissimo

Sabor do salgado
Desgostei muitissima
Desgostei muito
Desgostsi moderzdaments
Dasgostsi levaments
Mem gostei nem gostei
Gostei lsvaments
Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostei muitissima

Textura do salgado
Dezgostsi muitissima
Desgostei muito
Desgoste moderadaments
Desgostei levemente
Nem gostei nem gostel
Gostei levements
ostei maderadaments
Gostei muite

Gostei muitissimo

Intengao de compra do salgado
Certaments compraria
Provavelments compraria
Tenho dividas se compraria
Provavelmente NAD compraria

Certamente NAQ compraria

Vocé conseguiu identificar algum ingrediente do salgado? Gual?

Tt

Caso no tenha sido abordado algum item que vooé considere relevante cu gostaria de deixar @
COMEntario. sinta-s& a vontade para registrar agqui:




ANEXO IV — AVALIAGCAO (molho)

Anélise Sensorial (MOLHQ) + Intengdo de i
Compra

Lela @ Safinicds da as

ributs antss de avalla-a.

butc com & nota adequada, canforme & dsscripda de svallapBa aoab.

Serd valladon 08 saguintes Srutos Sas amastnas:
. Apardncla grav o4 QRETr ou CHagREtar Ca aparéncla oo produte.

2. Cor gras o6 QOStar cu SESgAStar &8 Bar S0 produts.

3. Sanor: grau 4e GOster aU desposter da saber 83 produta.

4 Taxtura: grau da gastar ou dasgestar 4o ared

5 Intencdo da SompRa: SOMDIANa cu NE3 3 produty

Aparéncia do mokio

Desgastel mutisime

esgastel M

Desgastel madeadamants

Desgastel levemants

M gastel nam gestal
Gostal levamants

Gostel mocknadams:

Gostel mutto

Gostel muttissima

Car domalho

esgastel M

Desgastel mat

Desgastel madeadamants

Desgastel levemants

Ham geatal nam gostal

Sosted levamants

CEtE MOaERatamE

Costel mutte

S0t multiEsma

Sabar do malho

Desgostal multlEsimo

Oesgastal mita

Dasgostal modaradamants

Dasgeatal laverants

Ham Qastal nam gostal

Sosted levamants

Soatl mosarataTE

S0t mutte:

Sostel multizgima

Textura do moho

Desgastal metizime

Desgustal meita

Dagastal MRdEEAMENtE

Csgastal levemants

Ham gaatel nam geatal

Soatal levamants

Goatal modsradams:

Goatal mutts

Gostal muttizzima

ntengao de compra do moho

Cantamants campraria
Browaveimants sompraria
Tenho duvidss o6 comgraria
Srcwaveimantz NAD comprara

Sanamants NAD semararia

Vooé conseguu identificar algum Ingredients domoiho? Gual?




