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RESUMO - E desafiador para o profissional da area de alimentos desenvolver novos produtos que atendam as
exigéncias nutricionais, funcionais e com controle de qualidade adequado. O objetivo deste trabalho foi verificar
a aceitacdo de preparac0es 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 farelo de trigo. Para a
analise sensorial utilizou-se a Escala Hed6nica adaptada. Os valores de aceitabilidade foram comparados por
analise estatistica descritiva e teste de hip6teses através do teste Wilcoxon-Mann-Whitney, ao nivel de significancia
de 5%. A comparacao feita pelo teste mostrou que a maior diferenca, 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 aceitacéo
pelos avaliadores.

Palavras-chave: aveia, farinha, farelo de trigo.
1 INTRODUCAO

A populacdo brasileira estd vivendo mais e segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica a expectativa de vida dos brasileiros deve chegar a 81 anos até 2050 (IBGE, 2016). Considerado um
processo natural o envelhecimento é dindmico, progressivo e irreversivel, no qual ocorrem modificacdes
morfoldgicas, bioquimicas e fisiol6gicas, entre outras. Tais condi¢gBes tornam o individuo mais vulneravel e
aumentam a incidéncia de ma nutricdo e de processos patoldgicos nesse grupo. E importante conhecer essas
alteraces e os fatores de risco a elas associados (PAPALEO NETTO, 1997; FLORENTINO, 2002; SILVA;
MURA, 2014).

Com o envelhecimento, torna-se indispensavel maior cuidado com a salde, pois devido ao avango da
idade aumentam os riscos de doencas cronicas, como doencas cardiovasculares, diabetes, obesidade e

hipercolesterolemia. A Organizacdo Mundial da Salude (OMS) propde uma abordagem de prevengdo e controle




]

PF

f 2 bf A £ 3
~ Universidade nari; nto
~ 'de Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis i

SIMPOSIO DE  )10e11 de maio de 2018 3
ALIMENTOS p Centro de Eventos : '

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

N 4

A

associados, em todas as fases da vida, baseada na reducéo de fatores de risco como: Hipertensdo Arterial Sistémic
(HAS), fumo, alcool, inatividade fisica e dieta inadequada (OMS, 2015).

O consumo de alimentos funcionais como fibras alimentares tem um papel importante como estratégia

segura e eficaz para a reducdo do risco de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) na populacéo idosa,
sendo que as fibras possuem um alto valor nutricional e com efeitos benéficos na reducéo do colesterol (OMS,
2015).

Os alimentos funcionais fazem parte de uma abordagem alimentar, inicialmente difundida pelo Jap&o na
década de 80, através do incentivo do governo que tinha como objetivo oferecer alimentos saudaveis para a
populacdo a medida que envelhecia e apresentava uma maior expectativa de vida (ANJO, 2004; BASHO e BIN,
2010).

Para a manutencdo da sadde deve-se reduzir o consumo de produtos alimenticios industrializados ricos
em gorduras, aclcares refinados, pobres em nutrientes e preferir alimentos que contenham ingredientes que possam
agregar beneficios a sadde, prevenindo varios tipos de doencas. Neste contexto o presente trabalho teve como

objetivo verificar a aceitacdo de waffles utilizando diferentes tipos de fibras.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo realizado foi de carater experimental exploratorio e do tipo quantitativo e qualitativo, aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da URI - Erechim, sob o nimero CAAE - 61381116.1.0000.5351 e nimero do
parecer 1.825.637.

Foram convidados cinquenta integrantes de um grupo de idosos de Erechim, para participarem da anélise
sensorial, realizada no dia 10 de abril de 2017 nas dependéncias da Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missdes - Campus Erechim/RS.

Trés receitas de waffles de diferentes fibras foram desenvolvidas. As receitas 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 produtos foram adquiridos em mercados da cidade e o preparo das receitas foi realizado no Laboratério
de Técnica Dietética do Centro de Estagios e Préaticas Profissionais - URICEPP em Erechim/RS.

No preparo das receitas 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 p6 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). Apoés, esses alimentos 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 andlise sensorial no Laboratério de Anélise Sensorial — Prédio
9 da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes - Campus Erechim/RS.

Ao chegarem, os avaliadores, foram instruidos quanto & degustacdo 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

preparacdo (Amostra A — waffle de aveia; Amostra B — waffle de farinha de banana verde; Amostra C — waffle de
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farelo de trigo), um copo de &gua, uma caneta esferografica, papel guardanapo e a ficha do Teste da séga
Heddnica anénimo 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).

O valor nutricional das preparacdes com as fibras alimentares, foi calculado com auxilio da Tabela
Brasileira de Composicdo Quimica dos Alimentos - TACO (2011) e Tabela Brasileira de Composi¢do Quimica
dos Alimentos - UNIFESP (2012), além da tabela proposta por Philippi (2012). Os itens calculados foram, o valor
energético, carboidratos, proteinas, gordura total, gordura saturada, fibra alimentar e sédio, utilizando a Resolugao
RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 e Resolu¢do RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003a;
BRASIL, 2003b).

Os valores de aceitabilidade foram comparados por analise 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.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

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 Missdes -
Campus Erechim/RS. Destes, aceitaram participar quarenta e trés convidados.

A média geral de aceitacdo 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 Hedonica (Tabela 1). Na Tabela 1,

estdo demonstradas as notas atribuidas a cada amostra e seu percentual correspondente.

Tabela 1. Distribuicdo absoluta e relativa das avalia¢des dos produtos pelos participantes da pesquisa.

Waffle Waffle de Farinha de Waffle de Farinha
Avaliagio de Aveia % Banana Verde % de Farelo de Trigo %
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

A Tabela 1 apresenta o percentual de aceitabilidade geral das amostras, que foi de 83%. Este percentual

foi obtido pelo somatorio de aceitabilidade da média geral de cada amostra.
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Os produtos obtiveram boa aceitacdo, pois para que um produto possa ser classificado como bem aceito
deve ter uma aceitabilidade de 70% nas analises sensoriais (CASTRO et al., 2007; ANDRADE et al., 2011).

Colussi et al. (2013) testaram a aceitabilidade de barras de cereais elaboradas a base de aveia, com 35
provadores néo treinados resultando em uma boa aceitabilidade entre os atributos aroma, sabor, textura e impresséo
global. Em uma pesquisa feita por Piovesana et al. (2013), foi avaliada a aceitabilidade sensorial de biscoitos
enriquecidos com aveia e farinha de bagaco de uva, a avaliacdo sensorial foi realizada com um grupo de 80
provadores ndo treinados. Utilizou-se o método de teste de aceitagdo por escala heddnica 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.

Fasolin et al. (2007), avaliaram a aceitabilidade sensorial de biscoitos tipo cookies de farinha de banana
verde. A analise foi feita com 60 provadores e utilizou-se 0 método de teste de aceitacdo por escala hed6nica de 9
pontos, com as opcdes 1- desgostei muitissimo a 9 gostei muitissimo, sendo que obteve 80% de aprovagao, o que
apresentou um resultado satisfatério. Resultado semelhante encontrou-se no presente estudo, onde o waffle de
farinha de banana verde obteve 74% de aceitacio.

No estudo de Leon e Souza (2010), onde elaboraram brigadeiro com adi¢éo de biomassa de banana verde,
a analise sensorial foi realizada com 143 provadores, utilizando o teste da escala heddnica, resultando em uma
aceitabilidade de 76% entre as op¢bes muito bom e gostei.

Feddern et al. (2011), elaboraram cookies com adicdo de farelo de trigo e realizou analise 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¢do para cor, aroma e maciez.

No presente estudo o waffle de farelo de trigo obteve 95% de aceitabilidade.
4 CONCLUSAO

Um dos fatores determinantes para a salde adequada é sem duvidas a boa alimentagcdo e com 0 avango
da idade torna-se fundamental uma atencdo maior ao tipo de alimento ingerido e se 0 mesmo agrega algum tipo
de nutriente para a manutenc¢do da saude. Produtos alimenticios industrializados disponiveis no mercado possuem
alto teor de gordura, agUcares refinados, além de sddio e s&o considerados vilBes da salide quando consumidos em
excesso. Para promover a salde adequada, além de outros habitos saudaveis, deve-se priorizar 0 consumo de
carboidratos complexos e fibras alimentares.

Através da andlise sensorial, observou-se que as trés formulagbes foram bem aceitas pelos provadores,
sendo considerados produtos viaveis, a fim de diversificar a forma de consumo de diferentes fibras, com excelentes
caracteristicas sensoriais. A diversidade de fibras usadas nos waffles conferem as preparacdes caracteristicas de

alimento funcional com alto teor de fibras.
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