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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O bagaco de cana-de-agucar
principal subproduto da
sucroalcooleira. Visando aproveitar o potencial

é o industria
nutritivo do bagaco de cana-de-agucar, este
trabalho teve como objetivos: elaborar uma
farinha obtida a partir de bagaco de cana-de-

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

FIBRA

acucar (FBC); determinar sua composicao
centesimal; avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de paes formulados com
FBC. Foram desenvolvidas trés formulacdes
com diferentes propor¢cées de FBC e farinha
de trigo (5:95; 10:90, 15:85, m/m), utilizando-se
como padrdo uma amostra sem a presenca de
FBC. O teor de fibras da FBC foi de 40,5%. As
formulacdes de paes com 5, 10 e 15 % de FBC
apresentaram teores de fibras de 3,35, 4,85 e
5,57 %, respectivamente, enquanto aformulagcao
padrao continha 2,31 % de fibras. Nos testes
de aceitacéo sensorial, as formulagbes padrao
e com 5% de FBC nao apresentaram diferenca
significativa de aceitacdo com relagcdo aos
atributos de textura, sabor, aroma e aceitacao
global, e foram bem-aceitos com médias entre 7
e 8 no teste de escala hedébnica. Os resultados
indicam a viabilidade de producé&o paes com 5
% de FBC em substituicao parcial a farinha de
trigo, com qualidade sensorial € nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: aceitacao
panificacao, fisico-quimica.

sensorial,

ABSTRACT: Sugarcane bagasse is the main
by-product of the sugar industry. Aiming to take
advantage of the nutritional potential of bagasse
from sugarcane, this study aimed to: develop a
flour obtained from sugarcane bagasse (FBC);
determine its chemical composition; evaluate the
physicochemical and sensory characteristics of
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bread made with FBC. Three formulations were developed with different proportions of
FBC and wheat flour (5:95; 10:90, 15:85, m/m), using as the standard a sample without
the presence of FBC. The FBC of fiber content was 40.5%. The formulations of breads
5, 10 and 15% of FBC showed fiber content of 3.35, 4.85 and 5.57%, respectively,
while the standard formulation contained 2.31% fiber. Sensory acceptability tests,
standard formulations and 10% FBC showed no significant difference in acceptance
with respect to texture attributes, flavor, aroma and overall acceptability, and were well
accepted with average between 7 and 8 in the hedonic scale test. The results indicate
the feasibility of producing bread with 5 % FBC in partial substitution of wheat flour with
sensory and nutritional quality.

KEYWORDS: sensory acceptance, baking, physicochemical.

11 INTRODUCAO

O consumo de fibras alimentares tem diminuido nas ultimas décadas no Brasil
em virtude da mudanca no estilo de vida e nos habitos alimentares dos individuos.
Um estudo mostrou que a ingestao de fibras alimentares através de alimentos como
feijao, pao e arroz diminuiu entre os anos 70 e 90, devido da substituicdo de tais
alimentos por outros, ricos em gorduras e industrializados (CATALANI et al., 2003).

As fibras sao classificadas em soluveis e insoluveis, com efeitos fisioldégicos
distintos. As insoluveis sao responsaveis pelo aumento do bolo fecal e diminuicéo
do tempo de transito intestinal. As soluveis retardam o esvaziamento gastrico e a
absorcédo de glicose diminuindo a glicemia e reduzindo o colesterol sérico, por isso
sao importantes coadjuvantes na reducao de risco e controle de doencas como a
obesidade, doencgas cardiovasculares e diabetes (MIRA et al., 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia (ANVISA) define como fibra alimentar
“qualquer material comestivel que nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do
trato digestivo humano” (BRASIL, 2003). O bagac¢o de cana-de-agucar € uma fonte
de fibras insoluveis, e por essa razao, apresenta uso potencial na composi¢céo de
alimentos.

A safra de cana-de-acucar no Brasil 2015/2016 foi de 666,8 bilhdes de toneladas
(UNICA, 2016). O bagaco de cana-de-acucar é o subproduto fibroso resultante da
moagem da cana obtido em maior quantidade no Brasil dentre todos os subprodutos
agroindustriais, sua utilizag&o ocorre principalmente na queima nas caldeiras, para a
fabricacdo de conglomerados, na incorporacéao ao solo e como alimentacao animal.
Cerca de 30 % do total de cana moida é o bagaco. Atualmente, a queima do bagaco
tem abastecido usinas sucroalcooleiras com energia elétrica renovavel, e o seu
excedente é vendido a concessionaria de energia e tornar-se fonte de receita para
essas empresas. Além da geracao de energia muitas pesquisas tém mostrado novos
usos potenciais para o bagag¢o, como para alimentacdo humana (BERNARDINO,
2011).
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Laguna e colaboradores, 2015, estudaram a adi¢cdo de farinha de bagaco de
cana-de-acgucar hidrolisado em queijos cremosos feitos a partir de leite de cabra.
Os autores adicionaram 3,9 g de farinha de bagag¢o de cana-de-agUcar para cada
litro de leite empregado na fabricacao do queijo, obtendo dessa maneira um produto
que pode ser classificado como fonte de fibra, pois apresentou em sua composicao
4,26 % de fibra bruta. Os autores concluiram que a adi¢cao de farinha de bagaco de
cana-de-agucar em queijos mostrou-se satisfatoria com relacéo as caracteristicas
sensoriais, de composi¢ao e microbiolégicas, podendo esse ingrediente ser utilizado
para fabricacao de derivados lacteos e com perspectivas para uso como ingrediente
em outros alimentos.

A denominacdo de farinha tem como fonte a ANVISA (BRASIL, 2005), que
define: “sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies
de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou
outros processos tecnologicos considerados seguros para alimentos, como também
a utilizacdo de espécie vegetal. Parte de vegetal ou de produto que ndo séo usados
tradicionalmente como alimento, pode ser autorizada desde que seja comprovada a
segurancga de uso, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico”.

A utilizacado de farinhas mistas para elaboracédo de novos produtos na area
de panificacdo, com utilizacdo de componentes que incrementem os teores de
fibras e/ou proteinas, ou acrescente algum componente funcional no produto final
tem sido alvo de investigacdo de muitos pesquisadores (MORGUETE, et al., 2011;
KETENIOUDAKI, et. al., 2015).

Na industria de alimentos, a fibra alimentar pode ser utilizada em produtos
como sopas, sobremesas, biscoitos, molhos, bebidas, bolos e paes. BERNARDINO,
2011, estudou a elaboracéo de bolos tipo cupcake com teores de 3% de farinha de
bagaco de cana-de-agucar em substituicdo parcial da farinha de trigo e concluiu que
os produtos apresentaram avaliacdo sensorial positiva e foram classificados como
alimentos saudaveis devido ao alto teor de fibra insoluvel e de minerais oriundos da
farinha do bagaco de cana-de-acgucar.

A Organizagcao Mundial da Saude recomenda um consumo superior a 25 g/dia
de fibra total para prevencéo de doencas cronicas (OMS, 2003).

Sangnark e Noomhorm, 2003, estudaram a elaboragcao de paes com adi¢ao de
fibras dietéticas com diferentes tamanhos de particulas. Uma das fibras empregadas
era proveniente do bagaco e cana-de-agucar submetido ao tratamento alcalino com
peroxido de hidrogénio, que promoveu melhora em todas as propriedades fisicas
das fibras para aplicacdo em paes, como, reducédo do teor de lignina, aumento da
capacidade de retencdo de agua e da capacidade de ligagcdo de 6leo. Os autores
concluiram que a adicao de 5 % de fibras de bagaco e cana-de-agucar tratada, em
substituicdo parcial a farinha de trigo em paes promoveu a reducéo do volume de
10 % e da maciez do pao e aumentou da firmeza do pao, que foi quadruplicada,
em comparacao ao pao padrdo com 100% de trigo. Os autores explicaram que a
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presenca das fibras de bagago e cana-de-acgucar prejudicou a estrutura do gluten
diminuindo a retencéo de di6xido de carbono no miolo do pdo. Quanto menor o
tamanho das particulas de fibras de bagaco e cana-de-acucar na formulagdo menor
foi a suainfluéncia nas propriedades fisicas do pao. Para todos os atributos sensoriais
investigados a formulacao padrao apresentou notas superiores as formulagdes com
fibras de bagacgo e cana-de-agucar tratada.

Alimentos enriquecidos com fibras alimentares podem, segundo a RDC - 54,
de 12 de novembro de 2012, informar na embalagem os seguintes termos (BRASIL,
2012):

a) Fonte de fibras, para alimentos com, no minimo, 2,5 g de fibras alimentares
por porcao.

b) Alto conteudo de fibras, para alimentos com, no minimo, 5 g de fibras
alimentares por porcao.

Com o auxilio da analise sensorial, pretende-se avaliar determinados atributos
por meio de testes sensoriais. Dentro da anélise sensorial existem os métodos
subjetivos / afetivos que sdo métodos sensoriais que objetivam avaliar a opiniao do
consumidor por meio de sua preferéncia e ou aceitagao de um produto.

A aceitacao e a preferéncia sado conceitos distintos, sendo que a preferéncia é
a expresséo do mais alto grau de gostar e a aceitagdo é a experiéncia caracterizada
por uma atitude positiva, € o fato de um individuo ou populacéo ser favoravel ao
consumo de um produto (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

A expectativa gerada por um produto influi na aceitabilidade e intencao de
compra e de maneira geral, um produto gera dois tipos de expectativas, a sensorial e
a hedonica. A sensorial se caracteriza pela convicgao que tem o consumidor de que
o produto apresenta determinadas caracteristicas sensoriais que podem influenciar
sua opiniao ao consumir o alimento e a heddnica, o consumidor cré gostar do produto.
Na expectativa heddnica estdo intrinsecamente ligados os conceitos de satisfacao
e insatisfacao, que podem ser medidos como a diferenga entre o esperado e 0
percebido (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

De acordo com a NBR 12994 (ABNT, 1994) os métodos subjetivos / afetivos
séo classificados em comparacao pareada, ordenacéo, escala heddnica e escala de
atitude.

A possibilidade de agregar valor ao principal subproduto da industria
sucroalcooleira e a crescente demanda por produtos com alto teor de fibras foram
0 mote para a realizacdo deste trabalho, cujos objetivos foram: elaborar a farinha
feita de bagagco de cana-de-agucar e determinar sua composi¢ao fisico-quimica;
desenvolver formulagdes de paes com substituicdo parcial da farinha de trigo pela
farinha oriunda de bagaco de cana-de-agucar e investigar a sua composicao fisico-
quimica; realizar testes sensoriais, por pessoas escolhidas ao acaso, buscando
conhecer a aceitacao dos pées fabricados.
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2| MATERIAL E METODOS

O bagacgo de cana-de-agucar foi adquirido por meio de doagao de um vendedor
de garapa de Guarapuava, PR. Os outros ingredientes foram comprados em
estabelecimentos comerciais de Guarapuava.

O residuo de bagaco de cana-de-acucar foi lavado em agua corrente e depois
colocado em secador de bandejas (Marca: Pardal, Brasil) de fluxo ascendente de ar
e temperatura de 70 °C, durante 34 horas. Em seguida o bagaco seco foi triturado em
liquidificador e ajustada a granulometria em peneira, modelo Bertel, com 32 mesh de
abertura, acondicionado em sacos de polietileno, sendo denominado de farinha de
bagaco de cana-de-acucar (FBC).

A elaboracao dos paes foi desenvolvida a partir de testes preliminares,
resultando nas composicdes apresentadas na Tabela 1. Foi elaborada uma
formulacéo padrdao com 100 % de farinha de trigo e outras com substituicao parcial
da farinha de trigo por 5 %, 10 % e 15 % de farinha de bagaco de cana-de-agucar
(FBC).

Para elaboracao dos paes os ingredientes foram misturados manualmente,
guando a massa atingiu o ponto de véu realizou-se seu descanso por 15 minutos,
posteriormente a massa dos péaes foi moldada manualmente e colocadas em camara
de fermentagdo por uma hora. Os paes foram assados em formas metélicas a
temperatura de 200 °C entre 40 e 45 minutos em forno a gas (Marca Venéancio,
Brasil), o ponto final foi determinando visualmente por meio da coloragao.

Ingredientes Formulacado 1 (5% Formulacéo 2 (10% Formulacao 3 (15%

Formulacao padrao

(9) de FBC) de FBC) de FBC)
Farinha de trigo 600 570 540 510
FBC - 30 60 90
Fermento 15 15 15 15
biolégico
Acucar 5 5 5 5
Sal 13 13 13 13
Margarina 10 10 10 10
Agua 410 460 480 540

Tabela 1. Formulac¢des dos paes com diferentes propor¢des de farinha de bagaco de cana-de-
acucar (FBC).

Apés o resfriamento os paes foram acondicionados em sacos plasticos até a
realizacéo das analises.

Determinou-se a composicao centesimal da FBC e das formulagcdes de paes.
Todas as analises foram feitas em triplicata.

O conteudo de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, baseando-
se na perda de peso do material submetido ao aquecimento em estufa (Marca
Odontobras, Brasil) a 105 °C até peso constante.
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O teor de cinzas foi determinado por incineracédo do material em mufla (Marca
Quimis, Brasil) a 550 °C até peso constante, segundo método da AACC (1995).

O teor de proteina bruta foi obtido pela determinagcdo da porcentagem de
nitrogénio total da amostra, segundo o método de Kjeldahl (AACC 1995).

O teor de lipideos foi determinado pelo método de Soxhlet, utilizando éter de
petréleo como solvente organico, segundo AACC (1995).

A quantificacao de fibra bruta foi determinada pelo método de extracdo em
ebulicdo, ap6s uma digestdo acida e outra alcalina. A primeira extracdo foi com
solugéo de H,SO, (1,25% p/v) por 30 minutos, seguida de filtragédo e lavagem. A
segunda extracao foi com NaOH (1,25% p/v) por mais 30 minutos, seguida por
filtracdo e lavagem, ap6s secagem a 100 °C até peso constante (BRASIL, 1991).

A gquantidade de carboidratos totais foi determinada por diferencga, subtraindo-
se de 100 os teores em porcentagem de umidade, proteina, cinza e lipideo. O valor
dos carboidratos inclui as fibras totais.

Cinquenta provadores néao treinados, todos acima de 18 anos e predominante
mente do sexo feminino (71%), da comunidade académica da Universidade Estadual
do Centro-Oeste, considerando-se o interesse e disponibilidade, participaram do teste
de aceitacdo. Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido antes da sesséo sensorial. O projeto que deu origem ao presente trabalho
foi submetido e aprovado por comité de ética (Protocolo n. 49525615.7.0000.0106).

Uma amostra padrao (sem FBC) e trés formulacdes de paes com adicéo de 5
%, 10 % e 15 % de FBC foram avaliadas quanto a aparéncia, cor, textura, aroma,
sabor e aceitacao global, utilizando-se escala hedbnica estruturada de nove pontos,
cujos extremos correspondem a gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1). As
amostras foram oferecidas em recipientes de plastico, codificadas com numeros de
trés digitos aleatorios.

Avaliou-se a intencdo de compra, utilizando-se escala de cinco pontos (1 =
certamente ndo compraria, 5 = certamente compraria) (MEILGAARD et al., 1999).

Os resultados da analise fisico-quimica e da avaliacdo dos provadores foram
tratados por analise de variancia (ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar
diferencas estatisticas entre as amostras, ambos ao nivel de 5% de significancia.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Acomposicao centesimal da FBC e da farinha de trigo, usadas na elaboracéao dos
paes, estdo apresentadas na Tabela 2. Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢ao
de Alimentos — TACO, a farinha de trigo apresentou teores de fibras e cinzas menores
do que os reportados neste estudo para FBC, e o valor do teor de fibras obtido para
FBC de 40,47 % foi muito superior ao valor de fibras na farinha de trigo de 2,3%.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 3




Componente (%) FBC Farinha de trigo (TACO 2011)

Umidade 6,85 £ 0,35 13
Cinzas 2,41 £0,10 0,8
Proteina 1,07 £ 0,12 9,8
Lipideos 0 1,4
Fibra Bruta 40,47 1,42 2,3
Carboidratos 89,67 75,1

Tabela 2. Composicao da farinha de bagaco de cana-de-agucar (FBC) e da farinha de trigo

Afarinha de bagaco de cana-de-acucar desenvolvida nesse trabalho demonstrou
ser excelente fonte de fibra bruta, mas pobre em proteinas e lipideos. Resultados
obtidos por BERNARDINO (2011), também evidenciam que a FBC é rica em fibras
insolUvel e pobre em proteinas e lipideos.

PENHA et al., 2012, reportaram a composi¢cao do bagaco de cana-de-agucar
em % (m/m) de: umidade 17,3; proteina 1,8; carboidratos 30,9 e lipideos 0,7.

PANDEY et al., 2000, estudaram potenciais para a utilizacdo econémica de
residuos agroindustriais, como o0 bagaco de cana-de-agucar, o qual era constituido
por cinzas (2,0 %) e por trés fragdes principais de fibras (celulose, hemicelulose e
lignina), as quais perfaziam aproximadamente 60 % do bagaco.

As diferencas apresentadas entre os valores da composicdo centesimal do
bagaco de cana-de-acgucar naliteratura e os obtidos neste estudo sdo compreensiveis,
pois a composi¢ao centesimal do bagaco é funcéo de diversos fatores, tais como:
variedade da cana, tipo de solo de cultivo da cana, tempo de colheita e método de
colheita.

As formulagcbes de pao padrdo e com adicdo de FBC foram caracterizadas
quimicamente e os resultados estdo apresentados na Tabela 3.

Componentes Pao Padrao Pao com 5% da Paocom 10% da Pao com 15% da
(%) (sem FBC) FBC FBC FBC
Umidade 38,92 + 2,46 42,09 + 1,922 44,38 +2,21° 47,35 £0,77°
Cinzas 1,75 £ 0,062 1,74 £ 0,072 1,67 £0 112 1,78 £ 0,022
Lipideos 1,56 + 0,232 1,48, £ 0,132 1,65 +£0,142 1,40 £ 0,182
Fibras totais 2,31 £0,372 3,35 +£0,32° 4,85 +0,43° 5,57 + 0,544
Proteinas 6,7 +0,122 6,2 + 0,262 5,96 +0,19° 5,41 +£0,26°
Carboidratos 51,07 48,49 46,44 44,06

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas das formulacdes de paes.

Nota: O valor dos carboidratos inclui as fibras totais. Médias seguidas de mesma letra minuscula na mesma linha
nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.

A adicdo de FBC na formulacdo de pao promoveu aumento do teor de fibras
em relagdo a formulacéo padréo. A formulagdo com 10 % de FBC apresentou teor
de fibras de 4,85 %, enquanto o conteudo de fibras na formulagéo padréo foi de 2,31
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%. Este resultado corrobora os obtidos por BERNARDINO (2011), onde investigou
bolos adicionados de 3% de FBC e concluiu que os mesmos apresentaram maior
valor nutricional em fungcado da presenca das fibras e dos minerais oriundos da FBC.

As formulacdes de paes com FBC ficaram mais pesados e densos que o0 pao
padrdo, 0 que ja era esperado, pois quanto maior o teor de fibras de uma amostra,
menor é a incorporacdo de ar da mesma. A farinha de trigo tem a capacidade de
gelatinizagdo e de formacédo do gluten, processos esses que contribuem para
a incorporacao de ar na amostra (CAUVIAN; YOUNG, 2009). Como a farinha de
trigo foi parcialmente substituida pela FBC o pao apresentou volume menor do que
0 pao padréo. Os resultados obtidos neste trabalho corroboram os apresentados
por Sangnark e Noomhorm (2003) para paes com adicao de fibras dietéticas com
diferentes tamanhos de particulas, proveniente do bagaco e cana-de-agucar.

Em relagdo ao teor de carboidratos as formulacées de pées apresentaram
diminuicdo desses nutrientes com o aumento do teor de FBC. Ja o teor de cinzas
ndao aumentou, acompanhando a elevacdo do teor de FBC das formulagdes,
considerando-se os desvios padrdes.

As formulacées com FBC apresentaram tendéncia de diminuicdo do teor de
lipidio em relacéo a formulac&o padrédo, o que é uma caracteristica desejavel a essas
formulacdes, pois os lipideos sdo responsaveis por muitas alteragcdes sensoriais
indesejaveis, como a oxidacéo lipidica (BARRERA-ARELLANO, 1993).

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, apenas a formulacéo
com 15 % de FBC apresentou teor de fibras maior do que 2,5 g de fibras por
porcao (considerando a porcédo de 50 g), portanto somente essa formulacao pode
ser classificada como um alimento fonte de fibras, conforme a RDC - 54, de 12 de
novembro de 2012 (BRASIL, 2012).

As notas médias obtidas nos testes de aceitacdo dos paes, avaliando aos
atributos aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitacdo global dos tratamentos
padréo, com 5%, 10% e 15% de FBC estao apresentadas na Tabela 4.

Fornlulagoes Aparéncia Cor Textura Aroma Sabor Aceitacao
de paes global
Padréao 8,10? 8,062 7,522 7,92 7,742 7,822

5% FBC 7,582 7,56 6,68° 7,322 7,20 6,98°

10% FBC 6,98° 7,2%¢ 6,08° 7,24° 6,64° 6,54°
15% FBC 6,52° 6,72¢ 5,14¢ 6,60° 5,88°¢ 5,72¢

Tabela 4. Resultados do teste de aceitacao para as formulacdes de paes.

Nota: Escala: 1= desgostei muitissimo; 2= desgostei muito; 3= desgostei moderadamente; 4= desgostei
ligeiramente; 5= nem gostei/nem desgostei; 6= gostei ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8=gostei muito;
9=gostei muitissimo. Médias seguidas de mesma letra minUscula na coluna néo diferem entre si ao nivel de 5%

de significancia.

A Tabela 4 mostra que para todos os atributos sensoriais investigados a

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 3




formulacéo padréo apresentou notas superiores as formula¢gdées com adigdo de FBC
e as notas do teste de aceitacdo das formula¢cdes diminuiram com o aumento do teor
de FBC. Esses resultados véo ao encontro dos resultados obtidos por Sangnark e
Noomhorm, 2003, para paes com adicao de fibras proveniente do bagaco e cana-
de-acucar.

Em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, cor e sabor, os pées padréo e
formulados com 5 % de FBC foram bem-aceitos com médias entre 7 e 8 (“gostei
moderadamente” e “gostei muito”) no teste de escala heddnica e ndo apresentaram
diferenca significativa entre si (p < 0,05). As formulacdes de paes com 10 % e 15 %
de FBC foram menos aceitas em todos os atributos avaliados pelos julgadores com
relacéo ao pao padréo, apresentando diferenca significativa (p < 0,05) para todos os
atributos investigados em relacéo a formulagao padréo.

Os pées com 5 % e 10% de FBC nao apresentaram diferenca significativa
entre si (p = 0,05) em relacdo aos atributos de aceitacéo global, textura, aroma, cor
e sabor. Entre as formulacbes com 10 % e 15 % de FBC os atributos avaliados que
nao apresentaram diferenca significativa entre si (p < 0,05) foram aparéncia e cor.

Na Figura 1 estdo apresentadas as notas médias na escala hedbnica do
teste de aceitacao para as formulacdées de paes, num grafico tipo radar, em que é
possivel salientar as similaridades e diferencas dos atributos investigados quanto
a aceitagdo do produto. Neste tipo de grafico fica nitida que a formulac&o padréao
apresentou as melhores notas para todos os atributos sensoriais avaliados, com
valores compreendidos entre 7,5 e 8,0, enquanto as outras formulagdes com adicao
de FBC apresentaram notas inferiores, sendo que a reducao das notas médias de
todos os atributos sensoriais ocorreu de forma diretamente proporcional ao aumento
do teor de FBC na formulagéo.

Aparéncia
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Figura 1. Nota média dos atributos avaliados para as formula¢des de paes.
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Nota: FP - Formulagéo padréo sem adi¢éo de FBC; F1 - Formulagdo com 5 % de FBC; F2 - Formulagdo com 10
% de FBC; F3 - Formulagéo com 15 % de FBC.

As notas atribuidas pelos provadores para o teste de intencdao de compra dos
paes estao apresentadas na Tabela 5.

Formulacao Média + Desvio Padrao % de Aprovacao’
Padréao 4,34 £0,77 88
5% FBC 3,56 + 1,07 58
10 % FBC 3,20 + 1,05 40
15 % FBC 2,46 £ 1,07 18

Tabela 5. Nota média para o teste de intencao de compra para os paes formulados.

Nota: Escala: 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse / talvez nao
comprasse; 4 = possivelmente compraria; 5 = certamente compraria.

* Porcentagem dos provadores que atribuiram notas 4 e 5.

O pao padrao apresentou intencdo de compra média positiva (nota 4,34) e
aprovacao de 88 % pelos julgadores. O pao com 5 % de FBC apresentou aprovacao
de 58 % dos julgadores e nota média do teste de intencdo de compra de 3,56, que
se situa entre talvez comprasse \ talvez nao comprasse e possivelmente compraria.
Os tratamentos com teores de 10 e 15 % de FBC apresentaram baixos indices de
aprovacao, de 40 % e 18 %, respectivamente.

41 CONCLUSOES

A FBC apresentou maiores teores de cinzas, e fibras, em comparacéo a farinha
de trigo. Ressaltando-se que a quantidade de fibras da FBC foi de 40,5 %, que é
dezessete vezes maior do que o teor de fibras da farinha de trigo.

O péao elaborado com 5 % de FBC e o tratamento padrdo nao apresentaram
diferenca significativa de aceitacdo com relacéo aos atributos de aparéncia, sabor,
aroma e cor, ao nivel de 5% de significancia. Os paes com 10 % e 15 % de FBC néao
foram bem-aceitos.

Os resultados deste trabalho podem contribuir para o desenvolvimento de
novos produtos para atender a expectativa de consumidores que busquem produtos
saudaveis com alto teor de fibras e qualidade sensorial, uma vez que as formulag¢des
de paes com adicao de FBC apresentaram maiores teores de fibras, em relacdo a
formulacéo padréo. Portanto, a FBC promoveu a melhora nutricional dos paes.

A FBC apresenta potencial de aplicacéo para enriquecimento de produtos de
panificacdo, pois a formulacédo de pao com 5 % de FBC foi sensorialmente bem-
aceita e apresentou 3,35 % de fibras em sua constituicdo, portanto um produto com
qualidade sensorial que traz os beneficios nutricionais ao consumidor associados a
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ingestao de fibras. Ja a formulacéo de pdo com 15 % de FBC foi a que apresentou
menor aceitacao sensorial, porém conteve teor de fibras superior a 2,5 g por por¢éao,
portanto, podendo ser classificada pela legislagdo em vigor como um produto fonte
de fibras.

51 AGRADECIMENTOS

Os autores sao gratos a UNICENTRO.

REFERENCIAS

AACC - AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS. Approved methods. 9. ed. Saint Paul,
1995.

ABNT. Associagéo Brasileira de Normas Técnicas. Métodos de analise sensorial de alimentos e
bebidas: classificacdo. — NBR 12994. Sao Paulo: ABNT, 1994.

BARRERA-ARELLANO, D. Estabilidade de 6leos e gorduras. Oleos e Graos. 1993; v. 13. p. 10-13.

BERNARDINO, M. A. Caracterizacao e aplicacao de farinha do bagaco de cana-de-agucar
em bolo. 2011. 83 f. Dissertacao (Mestrado)- Faculdade de Zootecnia e engenharia de Alimentos,
Universidade de Sdo Paulo, Pirassununga, 2011.

BRASIL. Ministério da saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao da Diretoria
Colegiada — RDC n° 54, de 12 de Novembro de 2012.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Portaria n® 108, de 04 de setembro de 1991. Métodos analiticos para controle de alimentos para uso
animal — métodos fisicos, quimicos e microbiologicos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 17 de
setembro de 1991, Secao 1, p. 19813. Método 11.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo no. 360, de 23 de dezembro de 2003.
Dispde sobre o regulamento técnico para rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos e bebidas
embalados. Diario Oficial da Republica do Brasil, Brasilia, DF, 26 dez, 2003, n. 251, Secéo 1, p. 33.
Acesso dia 31/10/2016 as 10:20.

http://www.abic.com.br/publique/media/CONS_leg_resolucao360-03.pdf

Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢gdo RDC, n°. 263 de 22 de setembro

de 2005. Aprova o Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos,
constantes do anexo desta Portaria. Diario Oficial da Republica do Brasil, Brasilia, DF, 23

set. 2005, n. 184, Secéo 1, p. 268-269. Acesso dia 31/10/2016. http://www.ivegetal.com.br/
cvegetal/Legisla%C3%A7%C3%A30%20Marca%C3%A7%C3%A30%200u%20Rotulagem/
Resolu%C3%A7%C3%A30%20RDC%20n%C2%BA%20263%20de%2022%20de%20setembro%20
de%202005.pdf

CATALANI, A.L.; KANG, E.M.S.; DIAS, M.C.G.; MACULEVICIUS, J. Fibras alimentares. Revista
Brasileira de Nutricao Clinica, v.18, p.178-182, 2003.

CAUVIAN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. Editora Malone, Barueri, S&o Paulo, 2009.
418 p.

KTENIOUDAKI, A; ALVAREZ-JUBETE, L, SMYTH, T.S., KILCAWLEY, K., RAI, D. K., GALLAGHER, E.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 3



Application of bioprocessing techniques (sourdough fermentation and technological aids) for brewer’s
spent grain breads. Food Research International, v. 73, p. 107-116, 2015.

LAGUNA, L. E.; SALLES, H. O.; EGITO, A. S. Uso da Farinha do Bagaco de Cana-de-Agucar
Hidrolisado em Queijo de Cabra Cremoso. EMBRAPA — Caprinos e Ovinos. Comunicado Técnico
143. Pratica e Processo Agropecuario On line. ISSN 1676-7675. Sobral, CE. Fevereiro, 2015.
Acesso dia 31/10/2016 as 10:00. http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/125704/1/cnpc-
2015-COT-143.pdf

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory evaluation techniques.3.ed. New York: CRC,
1999. p. 281.

MIRA, G.s.; GRAF, H.; CANDIDO, L. M. B. Vis&o retrospectiva em fibras alimentares com énfase em
betaglucanas no tratamento do diabetes. Brazilian Journal of Pharmaceutical Sciences vol. 45, n.
1, p. 11 - 20, jan./mar., 2009.

MORGUETE, E. M.; BEZERRA, J. R. M. V.; CORDOVA, K. R. V.; RIGO. Elaboracao de paes com
adicao de farelo de soja. Ambiéncia (UNICENTRO), v. 07, p. 481-488, 2011.

OMS. World Health Organization. Diet, nutrition and the prevention of chronic diseases. Report of
a WHO consultation. Geneva: World Health Organization, 2003.

PANDEY, A.; SOCCOL, C.R.; NIGAM, P.; SOCCOL, V.T. 2000. Biotechnological potential of agro-
industrial residues: sugarcane bagasse. Bioresource Technology, v.74, p. 69-80. Agosto 2000.

PENHA, M. P.; LEAO, M. H. M. R.; LEITE, S. G. F. Sugarcane Bagasse as support for production of
coconut aroma by solid state fermentation (SSF). BioResources, v. 7, n. 2, p. 2366 — 2375, 2012.

QUEIROZ, M.I.; TREPTOW, R.O. Analise sensorial para avaliagao da qualidade dos alimentos.
Rio Grande: FURG, 2006. p. 268.

SANGNARK, A.; NOOMHORM, A. Effect of particle size on functional properties of dietary fibre
prepared from sugarcane bagasse. Food Chemistry, v. 80, p. 221 — 229, 2003.

TACO — Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos. 4. ed. Campinas: UNICAMP/NEPA, 2011.
p. 161.

UNICA (Unigo da Agroindustria Canavieira de Sdo Paulo). 2016. UNICADATA — Produgéo — Historico
de produgéo e moagem por data. Acesso dia 08/11/2016 as 16:00. Disponivel em: http://www.
unicadata.com.br/historico-de-producao-e-moagem.php?idMn=32&tipoHistorico=4

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 3



http://lattes.cnpq.br/3881654233733396
http://lattes.cnpq.br/9947725470648907
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producao-e-moagem.php?idMn=32&tipoHistorico=4
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producao-e-moagem.php?idMn=32&tipoHistorico=4

SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de Nutricdo e da Pés-
Graduacéo em Ciéncias Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Editora da subéarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Journal of bioenergy
and food science. Lider do Grupo de Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFCG. Possui experiéncia com o desenvolvimento de pesquisas na area de antioxidantes,
desenvolvimento de novos produtos, analise sensorial e utilizacdo de tecnologia limpas.

NATIELI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada
em Quimica Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). Possui graduag¢do no Programa Especial de Formacgéo de Professores para
a Educacado Profissional. Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com o desenvolvimento
de pesquisas na area de antioxidantes naturais, desenvolvimento de novos produtos e analise
sensorial.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sobre as organizadoras 273


http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS
http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS

INDICE REMISSIVO

A

Aceitacéo 3,10, 17, 21, 24, 25, 28, 30, 32, 33, 34, 35, 40, 47, 51, 55, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 72,
83, 86, 89, 93, 96, 97, 98, 110, 112, 133, 134, 138, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148, 160,
166, 175, 179, 180, 181, 182, 183, 184, 185, 235, 237, 238, 243, 244, 245, 253, 255, 257, 262
Aceitacao sensorial 21, 24, 25, 35, 65, 89, 93, 97, 98, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148,
237, 245, 253

ADO 65, 67, 68, 70, 73

Agroindustrias 13, 14, 15

Alimento saudavel 139

Analise fisica 100, 101, 107

Analise sensorial 10, 11, 13, 16, 17, 21, 23, 28, 35, 36, 46, 51, 55, 57, 67, 72, 73, 93, 109, 111,
113, 114, 117, 119, 132, 133, 135, 136, 137, 141,172,176, 179, 180, 181, 185, 186, 241, 243,
256, 257, 258, 262, 273

Antioxidante 13, 14, 15,16, 17,19, 20, 22, 23, 24, 39, 47, 48, 73, 108, 118, 148, 157, 158, 207, 270
Aproveitamento de residuo 37

Atividade antioxidante 13, 14, 15, 16, 19, 22, 23, 24, 39, 73, 148, 207

Betalainas 13, 14, 16, 17, 19, 20, 22
Bolo 1, 3, 8,9, 10, 11, 26, 35, 89, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98
Brassica oleracea L. 111, 112, 119

Cc

Casca de uva 46, 47, 48, 49, 52, 53, 54, 55, 56
Cereal matinal 46, 47, 51, 53, 54, 55, 56, 57
Confeitaria 1, 2, 3, 10, 11, 102, 216, 225

D

Doenca Celiaca 89, 90, 98, 140

E

Empanado 111, 114, 116, 119
Extrato vegetal 101, 103

F

Fermentacdo 29, 37, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 91, 104, 105, 106, 107, 121, 122, 123, 124, 126,
128, 129, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 157, 158, 159, 161, 195, 238, 239, 240, 241, 242
Fermentacéo alcodlica 44, 121, 122, 238

Fermento quimico 1, 3,6, 7,8, 10

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Fibra alimentar 26, 27, 91, 119, 138, 139, 141, 142, 144, 145, 148, 174, 255, 259, 261
Fisico-quimica 16, 18, 23, 25, 28, 30, 52, 53, 65, 70, 74, 84, 130, 132, 139, 149, 154, 157, 169,
170, 207, 209, 216, 224, 226, 227, 238, 239, 245, 250, 262, 270

Frutas tropicais 65, 271

G

Gastronomia 1, 2, 3, 10, 11, 101, 119, 148, 185
Gluten 12, 28, 32, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 102, 105, 106, 107, 108, 115, 119,
123, 140, 262

H

Hidrodestilagcdo 58, 59, 60

L

Lippia alba 58, 59, 62, 63, 64

M

Mucilagem de Chia 75, 76, 77, 79

N

Nova bebida 37
Novos produtos 15, 27, 34, 40, 91, 97, 100, 101, 102, 111, 122, 141, 162, 174, 253, 273

o)

Oleo essencial 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 195

P

Panificagéo 2, 3, 11, 12, 25, 27, 34, 35, 39, 89, 90, 91, 100, 102, 109, 139, 140, 173, 210, 211,
215

Q

Queijo Minas frescal 82, 88

R

Reologia 75, 76

S

Seguranca alimentar 11, 82, 145, 270
Sorgo 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 225
Suco verde 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




T

Técnicas culinarias 1

\'}

Vida de prateleira 74, 82, 83, 255
Vinho de fruto 121
Vinificacdo 39, 121, 122

Y

Yarrowia lipolytica 75, 76, 77, 81
YIBio 75, 76, 80

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-700-0

97788572747 7000






