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RESUMO

O desenvolvimento de produtos alimenticios inovadores € uma necessidade
atual do mercado e pesquisas recentes apontam que a diversidade e
saudabilidade s&o determinantes na escolha do produto alimenticio. Neste
contexto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver produtos alimenticios
inovadores e avalia-los sensorialmente. Foram elaborados 12 produtos
alimenticios inovadores, sendo que todos foram avaliados sensorialmente por
provadores, utilizando escalas hedonicas estruturadas de 9 pontos, cujos
extremos corresponderdo (1) desgostei muitissimo e (9) gostei muitissimo. Os
resultados, mostraram que os produtos desenvolvidos foram bem aceitos pelos
provadores, evidenciando que sdo produtos com alto potencial de mercado.
Além disso todos os trabalhos foram submetidos e aceitos para a apresentacao
no Simpdsio Latino Americano de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — SLACA.
Projetos como este ressaltam a importancia de incentivar a pesquisa e a

inovacdo no meio académico.



1. INTRODUCAO

Relatorio recente da Associacéo Brasileira das Industrias da Alimentacao
(ABIA), mostra que em 2016, o faturamento da Inddstria de Alimentos no Brasil
atingiu os 614,3 bilhdes, estando envolvidas 35,2 mil empresas processadoras
de alimentos, que geraram cerca de 1,6 milhdes de empregos diretos (ABIA,
2016). Este mesmo relatério, aponta que a induastria de alimentos brasileira
processa cerca de 58% da producdo agropecuaria do pais (ABIA, 2016).

Os alimentos séo fontes de nutrientes, cuja principal fungdo é contribuir
para a manutengdo da vida. De maneira geral, alimentos frescos s&o
considerados alimentos de grande perecibilidade, pois além de possuirem alta
concentracdo de nutrientes, também apresentam alta atividade de agua, alta
atividade enzimatica, bem como, condic¢des ideais que favorecem o crescimento
de microorganismos. Neste contexto, 0s processos de transformacdo de
alimentos in natura, em alimentos processados possuem grande importancia,
pois o processamento é o principal responsavel pelo aumento da vida de
prateleira dos mesmos (EVANGELISTA, 2001).

O processamento de alimentos é uma pratica antiga, que comegou com
técnicas muito simples e rudimentares, tais como a salga, uso do calor,
defumacdo, reacBes de fermentacdo, entre outros. Porém, com o passar dos
anos as técnicas foram aperfeicoadas, bem como novas estratégias de
conservacgao foram desenvolvidas (EVANGELISTA, 2001).

No inicio da década de 1990, o processo de globalizacéo atinge também
a cadeia produtiva de alimentos no Brasil, pois produtos alimenticios importados
chegam aos mercados nacionais e isso de certa forma promove necessidade de
reestruturacdo da industria de alimentos brasileira, pois os consumidores
passaram a se preocupar mais com qualidade e diversidade (ASSUNCAO,
2001), além disso, a partir desta época o perfil de consumo da populacdo passa
por gradativa mudanca (VIEIRA, 2002).

Assim, considerando fatores como crescimento e envelhecimento da
populacao brasileira, aumento do poder de compra, reducao no namero de filhos
nas familias e participacdo da mulher no mercado de trabalho, em 2010 o

sistema FIESP, em parceria com o Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL,



realizou uma pesquisa de nivel nacional que apontou cinco grupos de tendéncia
para o consumo de alimentos no Brasil, sao eles (FIESP, 2010):

1. Sensorialidade e Prazer

2. Saudabilidade e Bem-estar

3. Conveniéncia e Praticidade

4. Confiabilidade e Qualidade

5. Sustentabilidade e Etica

Dessa forma, devido as mudancas tecnoldgicas cada vez mais rapidas,
bem como, devido a esta mudanca no perfil de consumo de alimentos da
populacdo brasileira, existe uma preocupacdo real da industria de produzir
alimentos cada vez mais especificos para estes grupos de tendéncia de
consumo (FIESP, 2010). Portanto, o desafio atual da industria € o
desenvolvimento de novos produtos, uma vez que estes abrem caminhos para
as empresas manterem-se lucrativas e sobreviverem no mundo globalizado e
competitivo (FULLER, 1994; ROZENFELD et al. 2006).

Existe uma grande complexidade envolvida desenvolvimento de novos
produtos, pois € necessario a interacdo com diferentes dominios de
conhecimento (SANTOS, 2004). A atividade de desenvolver novos produtos
necessita de planejamento, pesquisa, controle e uso de métodos sistematicos,
capazes de integrar e otimizar os diferentes aspectos envolvidos (SANTOS,
2004). Portanto, a interac&do conjunta entre empresa e universidade é de grande
relevancia pois facilita a otimizacdo do projeto e a aceleragdo do
desenvolvimento.

Além disso, Manfio et al. identificaram um certo “desconhecimento” da
populacdo de especialistas que atuam com projetos de desenvolvimento nas
industrias, em relacdo ao planejamento de projetos de desenvolvimento de
novos produtos. Este fato reforca a importancia da atuacdo da universidade
nesta area de estudo de forma, a colocar profissionais para o mercado que
tenham conhecimento sobre as fases necessarias para projeto de
desenvolvimento de novos produtos.

Portanto, inserir o académico nesta problematica da necessidade de
produtos alimenticios inovadores, € uma estratégia positiva tanto do ponto de
vista académico e de pesquisa, como também de facilitar a inser¢cdo do

profissional no mercado de trabalho.



Neste contexto o objetivo do presente estuo foi desenvolver produtos

alimenticios inovadores e avalia-los sensorialmente pelo mercado consumidor.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram desenvolvidos e avaliados sensorialmente produtos alimenticios
inovadores produzidos ao longo da disciplina de Tecnologia de Alimentos,
ministrada a alunos que cursam graduacdo na area de alimentos de uma
instituicdo de ensino superior da cidade de Cascavel-PR.

Como parte do contetdo programatico do plano de ensino da disciplina,
foi solicitado que os alunos que desenvolvessem produtos alimenticios
inovadores em trés segmentos distintos:

A. Produto alimenticio inovador por possuir ingredientes funcionais, em
quantidades suficientes para a garantir que o produto tera propriedade
funcional fisioldgica, de forma a atender a demanda de “Saudabilidade e
Bem-estar”,

B. Produto alimenticio inovador por ser produzido a partir de uma tecnologia
de processamento inovadora, de forma a atender as demandas de
“Conveniéncia e Praticidade” e também “Sustentabilidade e Etica”;

C. Produto alimenticio inovador por ser produzidos a partir de sub produtos
da industria de alimentos a fim de incentivar a utilizacdo integral de
matérias primas alimenticias, de forma a atender a demanda de

“Sustentabilidade e Etica”:

Para o desenvolvimento dos produtos os alunos foram divididos em
grupos, onde definiu-se o objetivo do produto, posteriormente foram definidas as
formulagbes dos produtos, bem como a metodologia para a realizacdo do
produto, que ao final foi avaliado por meio de andlise sensorial com
consumidores.

Para a realizagdo da analise sensorial, o projeto foi encaminhado ao
Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos e recebeu parecer favoravel.
Participaram da analise sensorial alunos e funcionarios de uma instituicdo de
ensino superior da cidade de Cascavel-PR, com idades acima de 18 anos e de

ambos 0s géneros. A cada teste sensorial foi oferecido aos provadores pelo



menos duas amostras de produto, uma amostra teste (produto desenvolvido) e
uma amostra comercial (quando houver similar no mercado). Os dados foram
descritos em temos de média e desvio-padrao, sendo ao final realizada anélise
de variancia (ANOVA) utilizando-se o programa Microsoft Excel. Para todos os
produtos desenvolvidos foram produzidos resumos cientificos de 250 palavras
0s quais foram submetidos ao 12 Simpdsio Latino Americano de Ciéncia de
Alimentos.

3. RESULTADOS

Foram desenvolvidos e avaliados sensorialmente 12 produtos
alimenticios inovadores. A seguir apresentamos 0s resumos referentes aos

produtos desenvolvidos.

3.1. PRODUCAO E ANALISE SENSORIAL DE SORVETE NATURAL DE
ABACATE

Introducéo: O sorvete é considerado um produto alimenticio obtido a partir de
uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de outros
ingredientes.. Uma grande variedade de abacate é encontrada no Brasil, sendo
uma fruta com alto valor gordura boa e vitaminas. O objetivo do projeto foi a
produzir e avaliar sensorialmente um sorvete com principal ingrediente o
abacate. Métodos: Foram produzidas 2 formula¢des de sorvete, sendo F1 com
15,1% acucar, F2 com 4,7% de sucralose. Em ambos os casos foi produzida
uma calda emulsificante que foi para maturacdo e em seguida para a maquina
de sorvete, sendo posteriormente armazenada congelada. Foi realizado analise
sensorial dos sorvetes, no qual se avaliou: aceitagcdo global aparéncia, aroma,
sabor e textura por meio de uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos. Na
avaliacdo sensorial as formulacées F1 e F2 foram comparados a um produto
comercial (FC). Resultados: O valor nutricional para cada 100gr é: F1 2,39
proteina, 12,3g lipideos, 18,5 carboidratos, F2 2,5¢g proteina, 16,19 lipideos, 3,99
carboidratos. A analise sensorial teve 87 provadores, sendo que o produto com
maior aceitagdo foi o FC, porem as médias de aceitabilidade dos atributos da

formulacéo foi F1 6,94 e de F2 6,5. Conclusé&o: Verificou-se a possibilidade de



desenvolver um sorvete natural usando o abacate como principal ingrediente,

fazendo com que o mesmo tenha melhores propriedades nutricionais.

3.2. CHOCOLANCIA, BOLACHA RECHEADA DESENVOLVIDA COM FARINHA
DA CASCA DA MELANCIA

Introducédo: A obesidade € uma doenca crénica ndo transmissivel, que vem
crescendo em criancas pela ma alimentacdo. Tal dependéncia de diversos
alimentos industrializados torna-se frequente esse aumento da obesidade. Desta
forma o presente artigo tem como objetivo desenvolver uma bolacha recheada
com o substrato da farinha da casca e entrecasca da melancia que é um
subproduto com excelentes caracteristicas nutricionais. Métodos: A farinha de
casca e entrecasca da melancia foi produzida através do substrato da melancia,
que foi seco por 18 horas em temperatura de 700C em estufa de circulacao de
ar, posteriormente o produto seco foi moido e peneirado. Apds a farinha foi
utilizada na producdo do biscoito (BM), representando 50% da formulacéo,
também foram adicionado na formulacdo farinha integral, acicar demerara e
manteiga sem sal, esséncia de baunilha e cacau em pd. Os biscoitos foram
avaliados em relacdo ao teor nutricional. Realizou-se analise sensorial do BM,
comparado a um produto comercial (BC), sendo verificados aceitacdo global
aparéncia, aroma, sabor e textura por meio de uma escala hedonica estruturada
de 9 pontos. Resultados: A cada 100g de amostra BM apresentou-se 6,12g de
calcio, 039 de ferro e 0,44 de fibra alimentar, podendo substituir a BC, cujo valor
nutricional de 100g ndo contém ferro, e calcio, apenas contendo a quantidade de
1,1 de fibras. Participaram da analise sensorial 60 provadores ndo treinados,
sendo as médias de aceitabilidade de BM proxima a 6, para os atributos
avaliados. BC apresentou médias de aceitabilidade préximas a 7,8, portanto
deve melhor aceitabilidade que o biscoito produzido (BM). Concluséo: Foi
possivel verificar que o produto produzido apresentou boas caracteristicas
nutricionais, porém ainda sdo necessarios ajustes na formulagdo. E importante
ressaltar que iniciativas como esta garantem aproveitamento integral dos

alimentos.



3.3. HAMBURGUER VEGETARIANO DE GRAO-DE-BICO ENRIQUECIDO
COM VITAMINA B12: PRODUCAO E ANALISE SENSORIAL

Introducdo: O vegetarianismo como estilo de vida estd em ascensao,
representando 8% da populacdo das capitais brasileiras, seja pelo carater
econdmico (em paises pouco desenvolvidos), por questbes de salde, religido —
como no budismo, jainismo e hinduismo - ou ética. Com isso, o presente estudo
teve como objetivo formular e realizar a analise sensorial de um hamburguer
vegetal, produzido a partir do gréo-de-bico e fortificado com vitamina B12.
Métodos: O trabalho foi realizado no Laboratorio de Nutricdo, do Centro
Universitario da Fundagcdo Assis Gurgacz, tanto a producdo do hambdurguer,
guanto a analise sensorial e avaliacdo do conteudo nutricional do produto. Para
a producdo do mesmo, os ingredientes foram processados, adicionando 0,9mcg
de Vitamina B12, seguido de pré-aquecimento e posterior fritura. Na analise
sensorial, 0 hamburguer de grao-de-bico (F1) foi comparado a uma amostra de
hamburguer vegetal de soja industrializado (F2), a aceitabilidade do produto foi
determinada por uma escala hedonica estruturada bipolar de 9 pontos, e a
intencdo de compra foi determinada por uma escala estruturada de 5 pontos.
Resultados: Em uma unidade do produto de 75 gramas, foram encontrados os
valores de 200,5 calorias, 34,89 de carboidratos, 8,879 de proteinas, 3,31g de
gorduras totais 5,799 de fibras e 92,4mg de sddio. Em relacédo aos atributos da
andlise sensorial, as médias de F1 foram relativamente menores que F2. Porém,
quanto aos quesitos “Aparéncia” e “Aroma”, a F1 mostrou-se ligeiramente mais
aceita que a F2, provavelmente por ser um produto mais fresco e com coloragéo
mais vivida, advinda da presenca de legumes presentes nele. Além disso, o
indice de Aceitacéo (IA) da F1 foi de 71,08%. Conclus&o: Verificou-se que é
possivel produzir um hambuarguer de origem vegetal, que além de atender ao

estilo de vida de alguns grupos, é saudavel e agradavel para o consumo.
3.4. MISTURA PARA BOLO UTILIZANDO A FARINHA DA SEMENTE DA JACA
Introducédo: A jaca (Artocarpusheterophyllus) pertence a familia Moraceae,

caracterizado como um fruto tropical, cujas sementes e cascas sao descartadas

quando ao ser consumido. Neste contexto, o objetivo do trabalho foi a produgéo
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de uma farinha da semente de jaca, com aplicagcdo em uma mistura pronta para
bolo. Métodos: Iniciou-se com a separacdo das sementes da jaca, lavagem,
secagem em estufa de circulagéo de ar por 24h em temperatura de 50/55°c,
retirada da membrana, estufa por 24h novamente, moagem, peneiracado e
obtencéo da farinha. Foram produzidas duas misturas de bolo com farinha de
jaca, uma com cacau 50% (MJ1) e outra com cacau 100% (MJ2). Os ingredientes
utilizados para a formulagdo das misturas foram: farinha da semente de jaca,
amido de milho, acucar refinado, cacau em po, fermentos quimicos, espessante
CMC e sal. A partir das misturas produzidas, foram preparados bolos, por meio
da incorporacdo de ovos e leite na massa. Também foi preparada uma mistura
comercial de bolo de chocolate (MC). Foram calculadas as tabelas nutricionais
dos bolos produzidos, bem como foi realizada analise sensorial, utilizando-se
uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde avaliou-se aceitacéo global,
aparéncia, aroma, sabor e textura. Resultados: A composi¢ao nutricional dos
bolos f0i:37,8g cho, 6,5g ptn, 3,079 lip e 6,629 fibras para MJ1; 35,5g cho, 7,3g
ptn, 3,49 lip e 8,29 fibras para MJ2; 62.5¢g cho, 5.25¢ ptn, 0g lip e 159 fibras para
MC. Em relacéo a analise sensorial verificou-se concluindo assim que a FR da
jaca possui um alto teor de proteina e fibra elevado e uma reducédo no teor de
CHO sendo assim um bom substituto a farinha de trigo auxiliando na melhor

variedade alimenticia da populacao.

3.5. PRODUCAO DE ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTO FUNCIONAL A
PARTIR DA ORA-PRO-NOBIS

Introducdo: Alimentos com alto valor biolégico tem sido constantemente
procurados por pessoas que visam uma alimentacdo saudavel. Neste contexto,
buscou-se alternativas de plantas nutritivas a partir de Plantas Alimenticias ndo
Convencionais (PANCs) para elaboracédo de Cookies funcionais, portanto o
objetivo do presente estudo foi desenvolver um biscoito produzido a partir da
Ora-Pro-Nobis, uma PANC nativa brasileira, rica em vitaminas,ferro, célcio e com
proteinas de alto valor biolégico (22%),e fibras. Métodos: Foi realizada a
secagem das folhas em estufa com temperaturas de 65 °C, posteriormente foi
produzida a farinha. Os biscoitos foram elaborados com 36% de farinha de Ora-

Pro-Nobis, aveia, acucar mascavo, farinha de castanha de caju, cacau 100%,
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Oleo de coco, coco ralado e ovo. Apés a producao dos biscoitos, eles foram
submetidos a de lipidios totais, Proteina bruta e carboidratos totais. Realizou-se
avaliacdo sensorial, com duas amostras: o biscoito de Ora-Pro-Noébis (B1) e o
biscoito comercial de chocolate (B2). Foram avaliados aceitacdo global
aparéncia, aroma, sabor e textura por meio de uma escala hedbnica estruturada
de 9 pontos. Resultados: Os resultados do teor nutricional de 100g de cada
amostra de Cookie, B1: 12,349 proteina, 35,42g carboidrato, 28,8g lipideos, B2
6,039 proteina, 70 g carboidrato, 13,39 lipideos. Em relacdo a andlise sensorial,
verificou-se que houve diferenca estatistica entre as amostras para todos os
atributos avaliados, sendo a amostra B1 melhor aceita. As médias de
aceitabilidade (aceitacéao global, aparéncia, aroma, sabor e textura) de B1 foram
7,34+1,13; 7,06+1,64; 7,1+1,47; 7,47+1,39; 7,39+1,45, respectivamente. As
médias de B2 foram: 7,29+1,18; 6,95+1,73; 7,08+1,48; 7,44+1,39; 7,36%1,45,
respectivamente. Conclusdo: O produto produzido a partir de Ora-Pro-Noébis
mostrou-se uma opcao agradavel, obteve importante teor nutricional, e excelente

aceitabilidade

3.6. ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE REQUEIJAO COM
ACAFRAO DA TERRA, ABACATE E KEFIR COMO AGENTE COAGULANTE

Introducdo: O kefir € um microrganismo vivo, cuja presenca no leite de vaca
promove a fermentacao probidtica promovendo reducdo no teor de lactose. O
acafrdo da terra € um condimento caracterizado por ser antioxidadnte e anti-
inflamatorio. O abacate oferece uma porcado de propriedades antioxidantes,
anticarcinogénicas e tem excelente perfil lipidico. O objetivo foi produzir um
requeijdo a partir da coagulacao acida promovida pelo kefir, com adicdo de
acafrdo da terra com agente de cor e abacate como responsavel pelo ajuste de
pH no produto. Métodos: O primeiro passo foi produzir o iogurte de Kefir, para
isso utilizou-se 95% de leite de vaca e 5% de graos de Kefir, os quais ficaram
em repouso por 24h em temperatura ambiente. O iogurte sofreu dessora em
coador de pano por 12h. A partir do iogurte dessorado produziu-se o requeijao
onde foi utilizado: 77% de iogurte dessorado, 1,5% de sal, 1,5% de acafrdo e
20% de abacate. Os ingredientes foram homogeneizados. Apds o produto

produzido (RK) foi submetido a analise sensorial e comparada com um requeijao
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comercial (RC). Na andlise sensorial foram avaliados os atributos, aceitacéo
global (AG), aparéncia, aroma, sabor e textura, utilizando-se uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos. Também se avaliou a intencdo de compra por
meio de uma escala estruturada de 5 pontos. Resultados: Participaram da
analise sensorial 120 provadores nao treinados consumidores de requeijao. De
maneira geral o RK apresentou excelentes notas de aceitabilidade, sendo 7,1
AG, 6,55 aparéncia, 7,2 aroma, 7,06 sabor, 7,56 textura, para o RC foram 7,8
AG, 8,05 aparéncia, 7,28 aroma, 7,56 sabor, 7,76 textura. A intencdo de compra
de RK 3,78 foi menor que o RC 4,2. Conclusao: Os resultados indicam que foi
possivel produzir um produto probidtico bem aceito e com excelentes

propriedades funcionais e fisiologicas e de custo acessivel a populagéo.

3.7. UTILIZACAO DE FARINHA DE BATATA DOCE BIOFORTICADA NA
PRODUCAO DE PANQUECAS

Introducdo: A farinha de batata doce biofortificada é reconhecida pelo alto teor
de vitamina A, desta forma, a sua utilizacdo em substituicdo parcial ou completa
da farinha de trigo em massas, por exemplo, é uma alternativa para produzir
alimentos com alto teor nutricional e com baixo custo para populacdes carentes
e/ou para a comunidade escolar. Sendo assim, objetivo do presente trabalho foi
desenvolver farinha de batata doce biofortificada para a producdo de massa de
panqueca e avaliar sua aceitabilidade. Métodos: A batata doce foi lavada e
higienizada em solucdo clorada, em seguida foi cortada em equipamento
industrial na forma de “chips” e colocadas em estufa de circulacdo de ar (45°C
por 24 horas) para secagem. As batatas secas e foram batidas até transformar-
se em farinha, que foi utilizada para a producao de panquecas, onde utilizou-se
50% farinha de trigo comum e 50% farinha de batata doce biofortificada (P1).
Também foi produzida uma panqueca padrao (P2) com 100% farinha de trigo
comum. As panguecas (P1 e P2) foram submetidas a analise sensorial, onde
avaliou-se aceitagdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura, por meio de uma
escala hedonica estruturada de 9 pontos, bem como intencdo de compra por
escala estruturada de 5 pontos. Resultados. Apés realizagcdo da analise
sensorial, verificou-se que P1 teve maior aceitabilidade e intengdo de compra

que P2, sendo as médias de aceitagdo global, aparéncia , aroma, sabor, textura
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e intencéo de compra8,0+0,7;7,8+0,9;7,7+1,2;8,0+0,9;80+08e4,6+
10paraPl, e, 7,7+1,2;80+1,0;7,2+15;7,0+£1,9;7,5+2,0e3,9%1,0 para
P2. Concluséo: Foi possivel produzir um produto de melhor aceitabilidade que

o convencional utilizando a farinha de batata doce biofortificada.

3.8. AQUAFABA

Introducdo: Aquafaba vem do latim aqua (agua)+ faba (feijdo, grdo) que
significa a agua resultante do cozimento do gr&o de bico. E excelente substituto
da clara do ovo e apresenta caracteristicas funcionais tecnolégicas muito
semelhante ao produto convencional. O presente trabalho teve por objetivo
analisar as caracteristicas bromatologicas, tecnoldgicas e sensoriais da
aguafaba. Métodos: A aquafaba foi produzida a partir da coccédo de quinhentos
gramas de gréo de bico em um litro de &gua durante 30 minutos, apdés, o produto
foi deixado em descanso na geladeira por um dia, e s6 entdo foi separado o
liquido aquafaba do grdo de bico, em seguida foi batido até se obter clara em
castelo que € o produto utilizado nas preparacdes. Foram realizadas analises da
composicdo centesimal da aquafaba. As propriedades funcionais tecnolégicas
foram testadas a partir da producdo de duas formulacdes de bolo, onde F1 foi
formulacdo padrdo (com claras) e F2 as claras foram integralmente substituidas
pela aquafaba. Realizou-se analise sensorial dos bolos, onde verificou-se
aceitacdo global aparéncia, aroma, sabor e textura por meio de uma escala
heddnica estruturada de 9 pontos. Resultados: A composi¢cdo centesimal
mostrou que a aquafaba apresentou 0,279 de proteina, 6,14g carboidrato e 0,279
de gordura total a cada 100 ml. A aquafaba apresentou propriedades
tecnologicas similares a clara de ovo, sendo efetivamente um bom substituto. A
analise sensorial demonstrou que de maneira geral a aceitabilidade da F1 foi
melhor, porém as médias de aceitacdo de F2 ficaram entre 6. Concluséo: A
aguafaba demonstrou excelentes resultados de composicdo centesimal e
propriedades tecnoldgicas adequadas para ser considerada um substituto
vegetal para a clara de ovo, podendo portanto, ser empregado em dietas

vegetarianas.
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3.9. SUBSTITUICAO DA CLARA DO OVO POR AQUAFABA EM CHANTILLY

Introducé&o: Chantilly € um creme obtido através da mistura da clara de ovo com
acucar, muito utilizado para sobremesas em todo o mundo. A aguafaba, agua do
cozimento do grao de bico, € conhecida por ser um substituto vegetal da clara
de ovo. O objetivo do presente estudo foi produzir uma formulagao de chantilly,
utilizando a aquafaba como substituto da clara em neve e avaliar sensorialmente
o produto. Métodos: Foram produzidas duas formulacdes de chantilly, sendo
que para produzir a formulacéo 1 (F1) a aquafaba e o acucar que foram batidos
na batedeira até atingir a consisténcia de clara em neve. Também produziu-se
uma formulagéo 2 (F2), sendo esta de chantilly convencional que foi feito o
mesmo procedimento mais no lugar da aquafaba foi utilizado a clara do ovo.
Realizou-se analise sensorial dos cremes produzidos, sendo esta conduzida
com 120 provadores nao treinados, consumidores do creme. A aceitagdo global,
aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras foram avaliadas por meio de
uma escala heddnica estruturada de 9 pontos. A intencdo de compra foi avaliada
por uma escala estruturada de 5 pontos cujos. Resultados: das médias de
aceitabilidade de F1 foram 7,10+1,69 para aceitacdo global, 7,10+1,79
aparéncia, 6,88+1,85 aroma, 7,03+1,75 sabor, 7,01+1,63 textura e 3,77+1,73
intencdo de compra. As médias de aceitabilidade de F2 foram 7,27+1,50
aceitacdo global, 7,18+1,62 aparéncia, 7,15+1,55 aroma, 7,02+1,75 sabor,
7,03+1,70 textura e 3,83+1,02 intencdo de compra. O teste estatistico mostrou
gue as amostras diferiram, sendo que de maneira geral a amostra F2 apresentou
melhor aceitabilidade que F1, porém as médias foram muito similares.
Conclusao: foi possivel produzir um chantilly a partir da aguafaba com
aceitabilidade similar ao produto convencional, portanto, o produto desenvolvido
pode ser uma alternativa para individuos vegetarianos e com alergia a proteina

do ovo.
3.10. BOLO COM AQUAFABA
Introducgéo: O bolo é um alimento feito a base de massa de farinha, geralmente

€ doce e assado no forno. O objetivo do presente estudo foi produzir uma

formulag&o de bolo, utilizando a aquafaba (agua do cozimento de grdo de bico)
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como substituto da clara em neve e avaliar sensorialmente o produto. Métodos:
Foram produzidas duas formulagdes de bolo: BC -bolo convencional, cujos
ingredientes foram farinha de trigo, leite, agicar e ovos; BA — bolo de aquafaba,
os ingredientes foram, farinha de trigo, leite, acicar e aquafaba. Realizou-se
analise sensorial dos bolos, sendo esta conduzida com 120 provadores ndo
treinados. A aceitacao global, aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras
foram avaliadas por meio de uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos. A
intencdo de compra foi avaliada por uma escala estruturada de 5 pontos.
Resultados: Os resultados das médias de aceitabilidade de BC foram 7,42+1,59
para aceitacdo global, 7,44+1,55 para aparéncia, 7,48+1,66, para aroma,
7,25%1,90, para sabor, 7,19+1,96, para textura e 3,93+£1,07 para intencao de
compra. As médias de aceitabilidade de BA foram 7,41+1,59 para aceitacao
global, 7,44+1,55 para aparéncia, 7,48+1,66 para aroma, 7,24+1,90 para sabor,
7,19+1,96 para textura e 3,92+1,07 para intencdo de compra. O teste estatistico
mostrou que as amostras diferiram, sendo que de maneira geral a amostra BC
apresentou melhor aceitabilidade que BA, porém as médias foram muito
similares. Conclusao: Foi possivel produzir um bolo de excelente aceitabilidade,
utilizado a aquafaba como substituto do ovo, portanto a aquafaba pode ser uma
boa alternativa para dietas vegetarianas.

3.11. MOUSSE DE AQUAFABA

Introducéo: A palavra mousse vem do francés que significa espuma € um tipo
de sobremesa cremosa formada a partir de ovos com outros ingredientes.
Aquafaba vem € a agua resultante do cozimento do grédo de bico. Objetivo:
Neste contexto o objetivo foi produzir e avaliar sensorialmente um mousse
produzido a partir da aquafaba. Materiais: Foram produzidas duas formulagdes
de mousse: formulacdo 1 (F1) com adicdo de aquafaba e chocolate ao leite
derretido; formulacao 2 (F2) com adicao de claras em neve e chocolate ao leite.
Os produtos produzidos foram avaliados sensorialmente, onde verificou-se
aceitacdo global aparéncia, aroma, sabor e textura por meio de uma escala
heddnica estruturada de 9 pontos. Também avaliou-se a intencdo de compras
por meio de uma escala estruturada de 5 pontos. Resultados: A analise

sensorial demonstrou que as amostras apresentaram aceitabilidade similar em
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todos os atributos avaliados, sendo as médias de aceitacdo global foram
7,39£1,62 e 7,4+1,61, de aparéncia foram 7,07+1,76 e 7,08t1,76, de aroma
foram 7,49+1,59 e 7,5+1,58, de sabor foram 7,35+1,88 e 7,35+1,88, de textura
foram 6,86+2,06 e 6,87+2,05, de intencdo de compra foram 3,91+1,06 e
3,91+1,06, para F1 e F2, respectivamente. Concluséo: Verificou-se que o
mousse produzido a partir de aquafaba demonstrou excelente aceitabilidade,
sendo esta muito similar ao produto convencional, portanto, a aquafaba se
mostrou um excelente substituto vegetal para clara de ovo, especialmente para

dietas vegetarianas e individuos com alergia a proteina do ovo.

3.12 SENSORY ANALYSIS OF SPARKLING WINE PRODUCED FROM
COCONUT WATER

Introduction: coconut water is a product that contains important sensorial and
functional physiological properties. The objective of this project is the production,
sensory analysis and physicochemical characteristics of a coconut water
sparkling. Methods: for the sparkling wine production, it was used coconut water,
fructose and Saccharomyces cerevisiae. For the sensory analysis, two
commercial samples of sparkling wine were used: one of grape (Al) and another
one of apple (A2), as well as the coconut water sample produced (A3). In the
sensory analysis assessed the attributes of global acceptance, appearance,
flavor, aroma and texture, using a hedonic scale structured in 9 points. The
purchase intention was also evaluated through a structured scale of 5 points.
Data were statistically analyzed by ANOVA and Tukey test. Physicochemical
analysis was carried out in a laboratory accredited by MAP. Results: 96
volunteers participates. Overall acceptance: 7.19 + 1.64a, 7.50 = 1.64a, 4.03
2.2b, for A1, A2 and A3 respectively. Appearance: 7.22 + 1.56b, 7.98 + 1.17a and
5.23 £ 2.28c for Al, A2 and A3, respectively. Aroma: 7.33 + 1.54a, 7.91 + 1.4a,
4.71 + 2.5b, for Al, A2 and A3, respectively. Flavor: 7.29 + 1.63a, 7.61 + 1.5a,
3.65 + 2.3b for Al, A2 and A3, respectively. Texture: 7.22 £ 1.64a, 7.51 £ 1.48a,
5 + 2.39b for Al, A2 and A3 respectively. The intention-to-purchase notes were
3.93 + 0.99a, 4.06 £ 1.05a, 2.15 + 1.19b for A1, A2 and A3, respectively. The
analysis shows that for all attributes rated A3 had the lowest score.

Physicochemical analysis showed a total acidity of 36 meq/L, alcohol content of
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8.8% and <1mg of reducing sugars in glucose, thus characterizing a dry type
wine. Conclusion: A3 sample requires formulation adjustments to be launched

in the Market, but it is a product of great Market potential.

4. CONCLUSAO

Com o presente estudo foi possivel desenvolver 12 produtos alimenticios
inovadores de boa aceitabilidade que atendem necessidades especificas da

populacao. Este projeto também incentivou a producéo cientifica no curso.
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