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APRESENTACAO

O e-book “Investigagédo Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia
de Alimentos” estd recheado com 22 artigos cientificos com uma vasta tematica,
como desenvolvimento de novos produtos, andlise sensorial de alimentos, andlises
microbiolégicas, modelagem matematica na secagem de alimentos, validagéo de métodos,
entre outros. Os artigos sdo atuais e trazem assuntos relevantes da area de Engenharia
e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliagdo do conhecimento dos
leitores na area.

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book.
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O consumo de alimentos funcionais
como fibras alimentares tem um papel
importante como estratégia segura e eficaz para
a redugé@o do risco de Doengas Crbnicas N&ao
Transmissiveis (DCNT) na populagdo idosa,
influenciando de forma positiva na concentragéo
lipidica do sangue, na glicemia, no peso corporal
e na saude intestinal. O objetivo deste trabalho
foi verificar a aceitacao de preparagdes utilizando
diferentes tipos de fibras. O estudo foi de carater
experimental exploratério e do tipo quantitativo
e qualitativo, aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa. Foram desenvolvidas receitas
de waffle com trés diferentes fontes de fibras
alimentares: aveia, farinha de banana verde e

Capitulo 7


https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=3B635AB45B4FFD667304154CDE13B7E4

farelo de trigo. Para a analise sensorial utilizou-se a Escala Hedonica adaptada. Os valores
de aceitabilidade foram comparados por analise estatistica descritiva e teste de hipoteses
através do teste Wilcoxon-Mann-Whitney, ao nivel de significancia de 5%. A comparagéo feita
pelo teste mostrou que a maior diferenga, p=0,00089, ocorreu entre aceitabilidade da receita
waffle de farelo de trigo ao ser comparada com waffle de farinha de banana verde. Tais dados
sugerem que novos produtos alimenticios fontes de fibras alimentares, sdo uma alternativa
para o consumo, pois atende o objetivo de agregar valor nutricional e funcional tendo em vista
seus beneficios a saude, além de ter boa aceitagéo pelos avaliadores.

PALAVRAS-CHAVE: Aveia, farinha, farelo, trigo.

DEVELOPMENT AND SENSORY ANALYSIS OF WAFFLES WITH FIBERS FOR A
GROUP OF ELDERLY PEOPLE FROM ERECHIM-RS

ABSTRACT: The consumption of functional foods such as dietary fibers plays an important
role as a safe and effective strategy to reduce the risk of Chronic Noncommunicable Diseases
(NCDs) in the elderly population, positively influencing blood lipid concentration, blood glucose,
body weight and intestinal health. The study was of an exploratory experimental character and
of a quantitative and qualitative type, approved by the Research Ethics Committee. Waffle
recipes were developed with three different sources of dietary fiber: oats, green banana flour
and wheat bran. For the sensory analysis, the adapted Hedonic Scale was used. Acceptability
values were compared by descriptive statistical analysis and hypothesis testing using the
Wilcoxon-Mann-Whitney test, at a significance level of 5%. The comparison made by the test
showed that the biggest difference, p = 0.00089, occurred between acceptability of the wheat
bran waffle recipe when compared with green banana flour waffle. Such data suggest that
new food products, sources of dietary fiber, are an alternative for consumption, since it serves
the objective of adding nutritional and functional value in view of its health benefits, in addition
to having good acceptance by the evaluators.

KEYWORDS: Oats, flour, bran, wheat.

11 INTRODUGCAO

Nos ultimos anos houve um crescimento significativo da populagéo idosa, devido a
melhorias no nivel socioecondmico e nos servigcos de saude, e estima-se que em 2025 o
Brasil tera a sexta populacdo de idosos do mundo, com cerca de 32 milhdes de individuos
nessa faixa etaria (FERREIRA et al., 2010; VASCONCELOS e GOMES, 2012). Segundo
IBGE, em 2018 o Brasil possuia 9,2% de sua populagdo com 65 anos ou mais, estima-se
que em 2060 esse percentual atinja 25,5% (IBGE, 2018).

Considerado um processo natural o envelhecimento &€ dindmico, progressivo e
irreversivel, no qual ocorrem modificagbes morfolégicas, bioquimicas, fisiologicas, entre
outras. Tais condi¢gdes tornam o individuo mais vulneravel e aumentam a incidéncia
de ma nutricdo e de processos patologicos nesse grupo. E importante conhecer essas
alteracbes e os fatores de risco a elas associados (PAPALEO NETTO e BORGONOVI
1997; FLORENTINO, 2002; SILVA e MURA, 2014).
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Com o envelhecimento, torna-se indispensavel maior cuidado com a saulde, pois
devido ao avan¢o da idade aumentam os riscos de doengas crOnicas, como doencas
cardiovasculares, diabetes, obesidade e hipercolesterolemia (OMS, 2015). A inseguranca
alimentar entre idosos pode ter efeitos negativos sobre as condi¢des de saude deste grupo
populacional e impactar no adoecimento e nos gastos em saude, elevando os custos dos
servigos de saude publica (PEREIRA, 2019).

Com isso, o consumo de alimentos funcionais como fibras alimentares tem um papel
importante como estratégia segura e eficaz para a redugéo do risco de Doengas Crbnicas
N&o Transmissiveis (DCNT) na populacdo idosa, sendo que as fibras possuem um alto
valor nutricional e com efeitos benéficos na redugéo do colesterol (OMS, 2015).

O consumo diario adequado de fibras tem influéncia positiva na concentracdo
lipidica do sangue, na glicemia, no peso corporal e na saude intestinal, sendo classificada
como um nao nutriente com propriedade funcional. As fibras estéo presentes em vegetais,
frutos e gréos integrais que compdem a alimentacdo da populagdo (CUPPARI, 2009).

A inovacédo de produtos com qualidade sensorial e nutricional que apresentem
beneficios associados a saude tem sido a chave para a sobrevivéncia das industrias
alimenticias no Brasil, as quais vém desenvolvendo novos produtos visando atender a
demanda dos consumidores por alimentos que promovam salude, bem-estar e a reducéao
de riscos de doencas (MORGUETE et al., 2011; KTENIOUDAKI et al., 2012).

Biscoitos ou bolachas séo definidos como produtos obtidos pela mistura de farinhas,
amidos ou féculas, contendo outros ingredientes, submetidos ao preparo e coccgéo,
fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos
(BRASIL, 2005). Segundo Moretto e Fett (1999), os biscoitos ou bolachas séo classificados
tomando como base os ingredientes que os caracterizam ou a forma de apresentacgéo.
Waffle € o produto preparado a base de farinha de trigo, amido, fermento quimico, manteiga
ou gordura, leite e ovos e apresentado sob a forma de folhas prensadas.

Fibra alimentar & qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado pelas
enzimas enddgenas do trato digestivo humano e tem como valor diério de referéncia (VDR),
em relacéo a uma dieta de 2000 kcal, a indicacao de 25 gramas (BRASIL, 2003). As fibras
podem ser utilizadas no enriquecimento de produtos como bolos, biscoitos, massas, paes e
sobremesas. A presenca de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e o amido resistente
na composicdo das mesmas, conferem diferentes propriedades funcionais, admissivel a
industria de alimentos (FRACARO et al., 2013).

No entanto, a presenca de fibras nos alimentos pode afetar as propriedades
sensoriais associadas a aparéncia, textura, gostos e sabores dos alimentos aos quais
sé@o adicionados. Portanto, o efeito da adi¢cdo de fibras nas propriedades sensoriais dos
alimentos precisa ser examinado. Além da importancia da redu¢ao do consumo de produtos
alimenticios industrializados ricos em gorduras, acucares refinados, pobres em nutrientes

e preferéncia a alimentos que contenham ingredientes que possam agregar beneficios a
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saude, prevenindo varios tipos de doencas. Neste contexto o presente trabalho teve como
objetivo verificar a aceitacéo de waffles utilizando diferentes tipos de fibras (aveia, farinha

de banana verde e farelo de trigo).

21 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado em carater experimental exploratério e do tipo quantitativo e
qualitativo, submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da URI - Erechim, sob
o0 numero CAAE - 61381116.1.0000.5351 € numero do parecer 1.825.637.

A analise sensorial, foi realizada no dia 10 de abril de 2017 nas dependéncias
da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes - Campus Erechim-
RS, foram convidados cinquenta integrantes de um grupo de idosos de Erechim, para
participarem como julgadores do teste sensorial.

Trésformulagbes de wafflescom diferentes proporgdes de fibras foram desenvolvidas.
As formulagdes foram selecionadas e preparadas substituindo o ingrediente convencional
(farinha de trigo), por aveia, farinha de banana verde e farelo de trigo. Foram considerados
fatores como a praticidade de preparo e aspectos sensoriais: cor, aroma, textura e sabor.
Os ingredientes foram adquiridos no comércio da cidade e o preparo das diferentes
formulagbes foi realizado no Laboratorio de Técnica Dietética do Centro de Estagios e
Praticas Profissionais - URICEPP em Erechim-RS.

No preparo das formulagdes de waffles, para a massa base foram utilizados os
seguintes ingredientes: um ovo inteiro, duas colheres de sopa de coco ralado sem agucar,
uma colher de sopa de chocolate em pd 50% cacau e uma banana inteira cozida com canela,
além de duas colheres de sopa de suas respectivas fibras (aveia em flocos finos, farinha
de banana verde e farelo de trigo fino). Apés, esses ingredientes foram homogeneizados e
a mistura foi levada para uma forma de waffle, untada com manteiga e aquecida a 180°C,
sendo assada por trés a quatro minutos em média.

Depois das receitas prontas, realizou-se a analise sensorial no Laboratério de
Analise Sensorial — Prédio 9 da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes - Campus Erechim-RS.

Ao chegarem, os avaliadores, foram instruidos quanto a degusta¢do das amostras
e ao preenchimento das fichas do teste. Para cada avaliador foi entregue, na cabine de
avaliagdo, uma bandeja com uma amostra de cada preparagdo (Amostra A — waffle de
aveia; Amostra B — waffle de farinha de banana verde; Amostra C — waffle de farelo de
trigo), um copo de agua, uma caneta esferografica, papel guardanapo e a ficha do Teste
da Escala Hedbnica an6nimo adaptado, que consiste de uma ficha de avaliagdo com uma
escala de notas variando de 1 a 5 (1 — detestei, 2 — ndo gostei, 3 — indiferente, 4 — gostei,
5 — adorei) (DUTCOSKY, 2013).
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Os resultados de aceitabilidade foram comparados por anélise estatistica descritiva
e teste de hipoteses através do teste de Wilcoxon-Mann-Whitney, ao nivel de significancia
de 5%, para comprovar se houve diferenga estatistica no resultado final da aceitabilidade
entre as amostras. Os resultados foram demonstrados através de tabelas e o programa
utilizado foi o Microsoft® Office Excel 2013.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como forma de buscar degustadores, foram convidados cinquenta integrantes de
um grupo de idosos da cidade de Erechim, para participarem da andlise sensorial nas
dependéncias da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missbes - Campus
Erechim-RS. Destes, aceitaram participar quarenta e trés convidados.

A média geral de aceitacéo para a amostra do waffle de aveia foi de 81%, do waffle
de farinha de banana verde 74% e do waffle de farelo de trigo foi de 95%. A média geral
de cada amostra foi obtida pela soma do percentual das notas 4 e 5 que representavam
“gostei” e “adorei” na Escala Hedo6nica (Tabela 1). Na Tabela 1, estdo demonstradas as
notas atribuidas a cada amostra e seu percentual correspondente.

As trés formulagdes obtiveram boa aceitagéo, pois para que um produto possa ser
classificado como bem aceito deve ter uma aceitabilidade de 70% nas analises sensoriais
(MONTEIRO, 1984; CASTRO et al., 2007; ANDRADE et al., 2011). Para os consumidores
determinados atributos de qualidade sdo considerados como mais importantes, quanto
a aceitabilidade sensorial na caracterizagdo dos alimentos que sdo: textura, aparéncia,
aroma e sabor (FELLOWS, 2019).

Na Tabela 1 observa-se o percentual de aceitabilidade geral das amostras, que foi
de 83%. Este percentual foi obtido pelo somatério de aceitabilidade da média geral de cada

amostra.

I R e

1 - Detestei 1 2 1 2 - -

2 - Nao Gostei 4 9 1 2 - -

3 - Indiferente 3 7 9 21 2 5
4 - Gostei 19 44 21 49 17 40

5 - Adorei 16 37 11 26 24 56
Total 43 100 43 100 43 100

Tabela 1: Distribuicdo absoluta e relativa das avaliagdes dos produtos pelos participantes da
pesquisa.
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Colussi et al. (2013) testaram a aceitabilidade de barras de cereais elaboradas a
base de aveia, com 35 provadores nao treinados resultando em uma boa aceitabilidade
entre os atributos aroma, sabor, textura e impressao global. Scherer et al. (2018) realizaram
analise sensorial com 100 provadores, quanto a aceitabilidade de biscoitos tipo cookies,
contendo soja, quinoa e aveia. Verificaram que as duas diferentes formulagbes obtiveram
médias ligeiramente superiores a “gostei moderadamente” e assim sendo consideradas
aceitas.

Em uma pesquisa realizada por Piovesana et al. (2013), foi avaliada a aceitabilidade
sensorial de biscoitos enriquecidos com aveia e farinha de bagaco de uva, a avaliagéo
sensorial foi realizada com um grupo de 80 provadores nao treinados. Utilizou-se o0 método
de teste de aceitagdo por escala hedoénica de 9 pontos, com as opcdes 1 - detestei a 9
- adorei. O produto desenvolvido apresentou propriedade sensorial aceitavel e resultado
semelhante foi encontrado neste estudo para a aceitabilidade do waffle de aveia.

A aveia (Avena sativa L.) & referéncia por sua quantidade de fibras soluveis
(principalmente as beta-glucanas), que estéo presentes em alta concentragdo na parede
celular do grédo. Tem como fungéo auxiliar na diminuicéo do colesterol e consequentemente,
prevenindo doencas do coracdo (GUTKOSKI et al., 2007) e ajuda a reduzir os niveis
glicémicos pds-prandiais por meio de sua viscosidade (DA SILVA et al., 2018).

Ao avaliar a aceitabilidade sensorial de biscoitos tipo cookies de farinha de banana
verde, analise feita com 60 provadores e utilizando o método de teste de aceitagéo por
escala hedonica de 9 pontos, com as op¢oes 1- desgostei muitissimo a 9 gostei muitissimo,
Fasolin et al. (2007) obtiveram 80% de aprovacdo, o que apresentou um resultado
satisfatério. Resultado semelhante encontrou-se no presente estudo, onde o waffle de
farinha de banana verde obteve 74% de aceitacéo.

Leon e Souza (2010) realizaram estudo onde elaboraram brigadeiro com adigcéo de
biomassa de banana verde, a anélise sensorial foi realizada com 143 provadores, utilizando
o teste da escala hedobnica, resultando em uma aceitabilidade de 76% entre as opgbes
muito bom e gostei.

Oliveira et al. (2015), referem enorme potencial dos efeitos da farinha de banana
verde destinados a prevengao de comorbidades cronicas néao transmissiveis como diabetes
tipo 2 e um poder de saciedade.

Feddern et al. (2011), elaboraram cookies com adigcéo de farelo de trigo e realizaram
andlise sensorial com 70 provadores. Os atributos avaliados foram aparéncia, cor, aroma,
crocancia, mastigabilidade, maciez e sabor. A maioria dos atributos avaliados obtiveram
70% ou mais de aceitabilidade, com exce¢ao para cor, aroma e maciez. No presente estudo
o waffle de farelo de trigo obteve 95% de aceitabilidade.

Farelo de trigo, um subproduto do processamento de trigo, € usado principalmente
como suplemento alimentar, mas existe um grande interesse em criar estratégias inovadoras
para a valorizacdo desse residuo transformando em produto de maior valor agregado. E
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composto por aproximadamente 8 a 12% de umidade, 13 a 18% de proteina, 36 a 57% de
carboidratos (em torno de 40% de fibras alimentares e 10% de amido), 5 a 6% de cinzas, 4 a
5,5% de gordura e 1% de acidos fendlicos (FERRI et al., 2020). Na atualidade aumentou
o numero de consumidores que preferem alimentos ricos em fibras alimentares devido
aos seus beneficios a saude, como prevengédo de doencgas cardiovasculares, obesidade,
diabetes, cancer colorretal e constipacdo (PACKKIA-DOSS et al., 2019).

41 CONCLUSAO

Muitos produtos alimenticios industrializados, comercialmente disponiveis
apresentam alto teor de gordura, agUcares refinados, além de sbédio e sdo considerados
vildes da saude quando consumidos em excesso. Com o intuito de promover a salde
adequada, além de outros habitos saudaveis, deve-se priorizar o consumo de carboidratos
complexos e fibras alimentares. Neste sentido um dos fatores determinantes para a satde
adequada é sem duavidas a boa alimentacdo e com o avango da idade torna-se essencial
uma ateng@o maior ao tipo de alimento ingerido e se 0 mesmo agrega algum tipo de
nutriente para a manutencao da saude.

Foi possivel, através da andlise sensorial, observar que as trés formulagdes foram
bem aceitas pelos provadores, sendo avaliados como produtos viaveis, a fim de promover
a diversidade e a forma de consumo de diferentes fibras, com excelentes caracteristicas
sensoriais. As diferentes variedades de fibras usadas nos waffles atribuem as preparagdes
caracteristicas de alimento funcional com alto teor de fibras.
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