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RESUMO

A preocupacédo dos consumidores em relacdo aos beneficios de saude que a
alimentacdo de qualidade pode trazer, vem aumentando expressivamente nas
Ultimas décadas. Alimentos para fins especiais sdo formulacdes desenvolvidas nas
quais se introduzem modificacbes no contetdo de nutrientes que buscam atender
consumidores com restricdes alimentares. No Brasil, 70 % da populagédo sofre, em
algum grau, de ma absorcao ou intolerancia a lactose, no entanto, o mercado dos
produtos com baixo teor deste dissacarideo ainda ndo € totalmente explorado. A
ainda reduzida oferta destes produtos, motivou o desenvolvimento de um novo
mercado e novos processos devido as necessidades de inovacdes e caracteristicas
especiais para sua producao. Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo a
elaboracao e a avaliacdo com relacao a aceitabilidade sensorial, intencdo de compra
e ao valor nutricional de massas de brigadeiro isentas de lactose produzidas a partir
de vegetais. Para tanto, foram elaboradas trés formulacdes a partir de diferentes
bases: banana verde, batata doce e condensado de soja. A formulagéo elaborada a
partir de condensado de soja apresentou bons resultados nas avaliacdes sensoriais,
obtendo indice de aceitabilidade acima de 80 % para todos os atributos analisados e
intencdo de compra de 63,38 %. As massas de brigadeiro produzidas a base de
banana verde e batata doce atingiram indices de aceitabilidade acima de 70 %
apenas para o atributo odor. Quanto a avaliacdo nutricional dos produtos, constatou-
se que nenhum deles pode ser considerado fonte de fibras. A amostra que
apresentou diferengas nutricionais mais pronunciadas em relagdo as demais foi a
base de condensado de soja com concentracao de lipidios e carboidratos elevados.
Concluiu-se que o desenvolvimento do mercado de produtos sem lactose, com foco
na producdo de brigadeiro, & possivel. Melhorias em alguns dos produtos
elaboradas necessitam ser realizadas e dizem respeito, principalmente, ao aspecto
sensorial. A formulacédo de condensado de soja (CS) mostrou ser isenta de lactose e
foi bem aceita sensorialmente, atendendo a demanda de Sensorialidade e Prazer,
porém melhorias sdo necessarias em relacdo a seu valor calérico levado para
atendimento das tendéncias associadas a Saudabilidade e Bem-estar.

Palavras-chave: tendéncia; intolerancia; biomassa; soja; batata doce.



ABSTRACT

Consumers' concern about the health benefits that quality food can bring has
been increasing expressively in recent decades. Special-purpose foods are
formulations developed in which modifications are introduced in the nutrient content
that seek to meet consumers with dietary restrictions. In Brazil, 70% of the population
suffers, to some degree, malabsorption or lactose intolerance, however, the market
for low-content products of this disaccharide is not yet fully exploited. The still
reduced supply of these products, motivated the development of a new market and
new processes due to the needs of innovations and special characteristics for these
products. In this context, the objective of this study was to elaborate and evaluate the
sensory acceptability, purchase intention and nutritional value of pasta brigadeiro
lactose-free produced from vegetables. For this, three formulations were prepared
from different bases: green banana, sweet potato and soybean condensate. The
formulation elaborated from soybean condensate showed good results in the
sensorial evaluations, obtaining an acceptability index of over 80% for all the
attributes analyzed and the purchase intention of 63.38%. The masses of brigadeiro
produced with green banana and sweet potato reached levels of acceptability above
70% only for the odor attribute. Regarding the nutritional evaluation of the products, it
was verified that none of them can be considered source of fibers. The sample that
showed more pronounced nutritional differences in relation to the others was the
base of soy condensate with a high lipid and carbohydrate concentration. It was
concluded that the development of the market for lactose-free products, focusing on
the production of brigadeiro, is possible. Improvements in some of the elaborate
products need to be performed and relate primarily to the sensory aspect. The Soy
condensate (CS) formulation showed to be lactose-free and was well accepted
sensorially, meeting the demand for Sensoriality and Pleasure, but improvements are
necessary in relation to its caloric value taken to attend the trends associated with
Health and Well-being.

Keywords: trend; intolerance; biomass; soy; sweet potato.
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INTRODUGAO

As principais tendéncias de consumo de alimentos no Brasil s&o
Sensorialidade e Prazer, Saudabilidade e Bem-estar, Conveniéncia e Praticidade,
Qualidade e Confiabilidade, Sustentabilidade e Etica. Estas informacdes foram
obtidas através de uma pesquisa nacional realizada pelo Instituto Brasileiro de
Opinido Publica e Estatistica (IBOPE) e pela Federagéo das Industrias do Estado de
Sédo Paulo (FIESP) em 2010, a Brasil Food Trends 2020. Com base nos resultados
desta apuracéo, as industrias de componentes primarios e produtos acabados estéao
sendo impulsionadas a atender as predilecdes e necessidades dos consumidores
(FIESP, 2010; FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010).

Alimentos para fins especiais sao formulagdes desenvolvidas nas quais se
incorporam modificagbes no conteudo de nutrientes e constituintes. Estas
modificacdes buscam adequa-los a utilizacdo em dietas diferenciadas, obrigatorias
ou opcionais, buscando atender as necessidades de pessoas em condicdes
metabdlicas e fisiologicas especificas, sejam elas restritivas ou aditivas (ANVISA,
1998; BRASIL, 2013). Inclui-se neste conceito individuos com alergias, intoleréncias
ou sensibilidade a determinados alimentos ou de algum de seus constituintes
(BRASIL, 2013).

De acordo com Mattar e Mazo (2010), a intolerancia a lactose € decorrente da
ma absorcdo ou ma digestao deste dissacarideo, devido a reducédo na capacidade
de hidrolisar a molécula de lactose em glicose e galactose como consequéncia da
hipolactasia. A hipolactasia representa a reducdo, ou inexisténcia da atividade da

enzima lactase na mucosa do intestino delgado. Esta condicédo ira gerar sintomas
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abdominais com intensidades variadas como: dor abdominal, diarreia, nauseas e
flatuléncias (MATTAR e MAZO, 2010; PEREIRA et. al., 2012; CUNHA et. al., 2008).

No Brasil, em média, mais de 70% da populacdo adulta apresenta
hipolactasia. A ocorréncia € maior ou menor de acordo com a regiao de origem do
individuo e de fatores genéticos (MATTAR e MAZO, 2010). Como quadro geral,
cerca de dois tercos da populagdo mundial adulta ndo apresenta prevaléncia de
lactase (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2010; PEREIRA et al., 2012).

Em Sao Paulo, uma referéncia para mensurar a relevancia da oferta de itens
isentos de lactose é a Casa Santa Luzia, um requintado supermercado com uma das
maiores diversidades de produtos especiais. Hoje, o Santa Luzia oferece em torno
de 300 itens sem lactose entre leite, laticinios, bolos, biscoitos e chocolates. "E um
mercado muito mais recente do que o sem gliten, mas que tem crescido de maneira
impressionante de 2012 para ca", diz a nutricionista do Santa Luzia, Ana Fanelli
(MILK POINT, 2014, texto digital). Uma busca no site do referido mercado, contudo,

nao traz a oferta de brigadeiro ou massa de brigadeiro isentos de lactose.

Baseado no exposto percebeu-se a oportunidade de propor alternativas para
atender a demanda de consumidores intolerantes a lactose e alérgicos a proteina do
leite. Para tanto, o presente trabalho teve o objetivo principal de elaborar trés
formulac6es de massas de brigadeiro isentas de lactose (e de qualquer derivado
lacteo) produzidas a partir de diferentes bases vegetais: condensado de soja, batata

doce e biomassa de banana verde.
Os objetivos especificos foram:

- Propor a disponibilizacdo, para pessoas com sensibilidade a lactose,

produtos isento deste dissacarideo e que fosse bem aceitos sensorialmente;

- Produzir produtos que atendessem duas das maiores demandas e
tendéncias da industrializacdo de alimentos para os proximos anos: saudabilidade e

bem-estar, sensorialidade e prazer;

- Avaliar se os produtos obtidos tiveram aceitagdo comercial, através do teste

de intencdo de compra;
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- Analisar se as formulagdes produzidas diferiram com significancia, quanto a

aceitacao sensorial, em relagdo ao padrao disponivel no mercado;

- Avaliar as caracteristicas nutricionais, através de analises fisico-quimicas.



REFERENCIAL TEORICO

2.1 Tendéncias na area de alimentos

Em entrevista concedida a revista Aditivos & Ingredientes, Suzana Lannes,
presidente da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA),
descreve que a industria de alimentos engloba o processamento e conversdo de
produtos da agricultura, pecuaria e pesca em itens para consumo humano e animal.
Lannes (2015) afirma também que é um ramo que se sobressai por ser um dos mais

dindmicos da economia brasileira.

A presidente salienta também, que o Brasil vem crescendo consideravelmente
no setor de alimentos e que se encontra em um nivel tecnolégico muito bom, porém
ainda em transformacao. Outro ponto importante mencionado na entrevista € de que
a tendéncia corrente em alimentos é: produtos naturalmente saudaveis, alimentos
funcionais e/ou fortificados, produtos organicos e alimentos para dietas especiais
(LANNES, 2015).

A atencdo dos consumidores em relacdo a qualidade dos alimentos e de
como sdo consumidos vem se alterando muito nas ultimas décadas. O alimento,
antes encarado apenas como fonte de nutrientes fundamentais & manutencdo da
vida, se tornou instrumento de estudos que o associam as precau¢cfes com relagédo
as doencas e melhoria das atividades de oOrgdos e tecidos. A concepcdo de
alimentos funcionais e as revelagdes de que alguns de seus constituintes ativos sao
capazes de diminuir o risco de doencas, impulsiona pesquisas, aumenta a procura

deste tipo de produtos por parte dos consumidores e motiva a industria a atender
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esta demanda (SALGADO, 2001).

O progresso do conhecimento sobre a conexdo entre alimentacdo e saude,
bem como os consideraveis custos da saude publica e a busca permanente da
industria por inovacdes e contentamento do consumidor, tém motivado a elaboracgéo
de novos produtos cujas fungBes vao além do tradicional papel dos alimentos de
nutrir. Pesquisas tém sido realizadas buscando o reconhecimento e a identificagéo
de novos compostos bioativos e a determinacdo de bases cientificas para a
comprovacao das alegacdes de propriedades funcionais dos alimentos (ALENCAR,;
SANTOS; FERNANDES, 2014).

O conceito de alimentos funcionais foi primeiramente apresentado no Japéo
nos anos 80 e nos anos 90 recebeu a denominacao em inglés Foods for Specified
Health Use (FOSHU), alimentos para uso especifico de saude. Tais definicdes se
referem aos alimentos processados, consumidos em uma dieta normal e que trazem
beneficio fisioldgico, reduzem o risco de doencas cronicas, além de suas funcdes
basicas de nutrir (COSTA; ROSA, 2010; MORAES; COLLA, 2006).

Os alimentos para fins especiais mais conhecidos popularmente sao aqueles
com reducdo de aclUcar e que tem se apresentado tanto como resposta a
necessidades fisiol6gicas especificas, como os portadores de diabetes por exemplo,
como de consumo saudavel. Esta categoria de produtos jA estd perdendo a
caracteristica de ser nicho de mercado e vem ganhando escala (LIMA; OLIVEIRA;
WATANABE, 2009). Existe grande quantidade de alimentos para fins especiais e um
mercado consumidor mundial de cerca de 300 milhdes, entre eles diabéticos,
obesos, hipertensos e outros que desejam manter ou valorizar a salde e melhorar a
forma e a condicao fisica (AVILA, 2009).

2.2 Alimentos para fins especiais e sua legislagao

Alimentos para Fins Especiais, segundo a Portaria n. 29, de 13 de janeiro de
1998 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que € o 6rgdo que
regulamenta esta categoria de produto, "sao os alimentos especialmente formulados

nos quais se introduzem modificagdes no conteudo de nutrientes, adequados a
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utilizacdo em dietas diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de
pessoas em condi¢cdes metabdlicas e fisiologicas especificas” (ANVISA, 1998a). O
objetivo da Portaria é fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a

gue deve obedecer a categoria.

Em 8 de fevereiro de 2017, contudo, entrou em vigor a Resolugéao da Diretoria
Colegiada (RDC) n. 135 da ANVISA, que altera a Portaria n® 29, de 13 de janeiro de
1998, modificando o item 4.1.1.2 e incluidos os itens 4.1.1.4,4.1.1.4.1 e 4.1.1.4.2 a0

item 4 do Anexo, com a seguinte redacao:

4.1.1.4. Alimentos para dietas com restricdo de lactose:

Alimentos especialmente processados ou elaborados para eliminar ou
reduzir o contetdo de lactose, tornando-os adequados para a utilizacdo em
dietas de individuos com doencgas ou condi¢cdes que requeiram a restricdo
de lactose. Os alimentos para dietas com restricAo de lactose séo
classificados como:

4.1.1.4.1. Isentos de lactose:

Alimentos para dietas com restricdo de lactose que contém quantidade de
lactose igual ou menor a 100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou
mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as instrucées
de preparo do fabricante.

4.1.1.4.2. Baixo teor de lactose:

Alimentos para dietas com restricdo de lactose que contém quantidade de
lactose maior que 100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros e
igual ou menor do que 1 (um) grama por 100 (cem) gramas ou mililitros do
alimento pronto para o consumo, de acordo com as instrucdes de preparo
do fabricante (ANVISA, 2017).

Os alimentos para fins especiais sdo classificados, de acordo com o item 2.2

da Portaria, o qual ndo teve alteracdes, em:

- Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes, podendo ser carboidratos,
gorduras, proteinas, sodio e outros alimentos destinados a fins especificos.

- Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes, subdivididos em:
alimentos para controle de peso; praticantes de atividade fisica; dietas para nutricdo
enteral; dietas de ingestdo controlada de acucares e outros alimentos destinados a

fins especificos.

- Alimentos para grupos populacionais especificos: de transicdo para
lactentes e criangcas de primeira infancia; gestantes e nutrizes; a base de cereais
para alimentacao infantil; férmulas infantis; alimentos para idosos e outros alimentos

destinados aos demais grupos populacionais especificos.
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2.3 Intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite de vaca

O professor Marcelo Resende, da area de Tecnologia e Inspecéo de Leite e
Derivados da Universidade Federal de Minas Gerais, explica que a intolerancia a
lactose (IL) pode ser adquirida ou ter base genética. A adquirida ocorre quando o
individuo consome leite na infancia e, em seguida, fica muito tempo sem consumi-lo
outra vez. “O organismo considera que se ndo se esta ingerindo leite, ndo é
necessario produzir a lactase. Algumas pessoas, apds muito tempo sem tomar leite,
perdem a capacidade de produzir essa enzima” (RESENDE, 2013, texto digital). No
caso da intolerancia genética, pontos étnicos estdo associados. De acordo com
pesquisas no Brasil, 70% dos adultos tem algum grau de intolerancia a lactose
(MATTAR; MAZO, 2010). Resende (2013, texto digital) afirma ainda que:

A populacéo brasileira é formada por uma mistura de etnias e 0s bovinos sé
foram introduzidos no pais no século XVI. Etnias mais puras, como a dos
nérdicos, tém um teor muito baixo de intolerancia a lactose, porque,
culturalmente, eles consomem produtos lacteos em grande quantidade ha
muito mais tempo. Ja os asiaticos, negros africanos e indios por nao terem,

inicialmente, a cultura de consumo de leite, sdo mais susceptiveis a
intolerancia a lactose.

Identificam-se diferentes tipos de IL. A deficiéncia congénita da enzima é um
problema genético e uma condi¢cdo permanente muito rara, na qual a crianca nasce
sem a predisposicdo de produzir lactase. Pelo fato de o leite materno possuir
lactose, a crianca sofre as consequéncias logo apés o nascimento (LONGO, 2006;
ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010; FAEDO et al., 2013; GASPARIN; TELES;
ARAUJO, 2010; PEREIRA et al., 2012).

Outro tipo se manifesta apés o desmame, quando se da uma atenuacao
geneticamente programada e sem possibilidade de reverséao da atividade da lactase,
do qual o mecanismo ainda n&o é conhecido, ocasionando em ma absorcéo primaria
de lactose (MATTAR; MAZO, 2010). No entanto, a hipolactasia pode ser secundaria
aos disturbios como enterites infecciosas, doenca celiaca, doencga inflamatoria
intestinal, enterites induzidas por drogas ou radiacdo e anemia. Este caso é bastante
habitual em criancas no decorrer do primeiro ano de vida e advém de uma diarreia
persistente, a qual causa a morte das células da mucosa intestinal, produtoras de
lactase. Diferencialmente da hipolactasia primaria do adulto, a secundaria é

temporéaria e reversivel, sendo extinta & medida que houver recuperacdo dessas
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células (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010; FAEDO et al.,, 2013; GASPARIN;
TELES; ARAUJO, 2010; LONGO, 2006; MATTAR; MAZO, 2010).

A deficiéncia primaria ou ontogénica, que € o tipo mais frequente na
populacdo, se expressa como uma tendéncia natural do organismo em reduzir a
producdo de lactase com o passar da idade. Tal fato € mais perceptivel em certas
etnias tais como os asiaticos e povos do oriente médio (LONGO, 2006; ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2010; FAEDO et al., 2013; GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

E importante lembrar que n&o somente a intolerancia a lactose atinge a
populacdo, mas as alergias também, entre elas a alergia a proteina do leite.
Somente oito tipos de alimentos sé&o agentes de aproximadamente 90% das reacdes
alérgicas: leite, ovo, amendoim, frutos do mar, peixe, castanhas, soja e trigo. De
todos esses alimentos, a alergia a proteina do leite de vaca é a mais frequente
(OLIVEIRA, 2013; PEREIRA; MOURA; CONSTANT, 2008).

Gasparin, Teles e Araujo (2010) e Oliveira (2013) apontam que houve um
crescimento no indice casos de alergia a proteina do leite de vaca (APLV) e IL
devido ao desmame prematuro de criancas. Ambas patologias apresentam sintomas
semelhantes, o que dificulta os diagndsticos clinicos pois sdo usualmente
confundidas por profissionais do campo da saude. A APLV atinge o sistema
imunologico, provocando reacdes contra o0 antigeno que, neste caso, Sao as
proteinas do leite de vaca (caseina, p-lactoglobulina, o-lactoalbumina,
soroalbumina, imunoglobulinas), originando sinais e sintomas apds a ingestdo do
alimento (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010; OLIVEIRA, 2013).

2.4 Impacto nutricional da IL e da APLV

O diagnodstico médico, tanto para a APLV, quanto de IL deve ser feito com
prudéncia pelo profissional da salude, uma vez que o tratamento baseia-se, muitas
vezes, na exclusdo do leite, que é uma consideravel fonte de nutrientes
(MATTANNA, 2011). A omisséo do leite bovino da dieta de pacientes portadores de
alguma destas patologias, pode acarretar prejuizos nutricionais e consequentes
danos a saude (PEREIRA et al., 2012).
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O leite é rico em proteinas de alto valor nutricional (caseinas e as soluveis no
soro lacteo), gorduras como o 4cido linoleico conjugado, vitaminas especialmente as
do complexo B, com destaque para a B2 e B12 e minerais como o calcio e fésforo
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010; GASPARIN; TELES ARAUJO, 2010;
MATTANNA, 2011; OLIVEIRA, 2013; SANTIN, 2010). Modificacdes dietéticas
precisam, portanto, ser feitas com muita atencdo para garantir que nao surjam
deficiéncias nutricionais (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010; GASPARIN; TELES,;
ARAUJO, 2010; OLIVEIRA, 2013; SANTIN, 2010).

De modo geral, a dieta deve ser elaborada considerando substituicdes que
agradem ao paladar, sem reacfes cruzadas com o leite de vaca e adequadas
guanto as propriedades nutricionais, garantindo bom desenvolvimento dos pacientes
(PEREIRA; SILVA, 2008; OLIVEIRA, 2013). A adaptacdo alimentar deve ser
avaliada cautelosamente, considerando as exigéncias de nutricdo para a faixa etaria
e a receptividade pelo paciente. O consumo de célcio, quando ndo é obtido pela
dieta, deve ser feito por suplementacdo com a devida supervisdo médica, para que
assim o fator de crescimento ndo seja prejudicado (CASTRO et al., 2005;
GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

2.5 Caracteristicas e beneficios de ingredientes vegetais
2.5.1 Banana verde (Musa spp)

A banana (Musa spp), da familia botanica Musaceae, é oriunda do extremo
oriente. A planta é prépria de clima tropical, e para o seu adequado desenvolvimento
e produtividade € necessario calor constante e chuvas bem distribuidas (RANIERI,
DELANI, 2014). A familia Musaceae possui trés subfamilias a principal delas,
Musoideae, apresenta dois géneros. O género Musa, onde se encontram os frutos
comestiveis e de aplicacao tecnoldgica e contém cerca de 30 espécies (CRUZ apud
ZANDONADI, 2009). Os cultivares mais comuns no Brasil sdo os do grupo Prata
(Prata, Pacovan e Prata-And), do grupo Nanica (Nanica ou Caturra, Nanicao e
Grande Naine) e Maca (ZANDONADI, 2009).

De acordo com o Levantamento Sistematico da Producdo Agricola efetuado
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pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e datado de agosto de
2016, a safra do referido ano, até esta data, ocupou 462.558 hectares e produziu
6.757.445 toneladas do fruto apresentando um rendimento médio de 14.609 kg/ha
(IBGE, 2016).

A boa aceitabilidade da banana é oriunda dos aspectos sensoriais e valor
nutrivo, j& que consiste em fonte energética, além de ser rica em minerais como:
potassio, manganés, iodo e zinco e vitaminas do complexo B (B1, B2, B6 e niacina),
vitamina C e acido félico (FASOLIN et al.,, 2007; MOURA et al., 2012; RANIERI;
DELANI, 2014). Os minerais estdo em maior medida no fruto verde quando
comparado ao maduro. A fruta contém pequenas quantidades de proteinas como
albumina e globulina (RANIERI; DELANI, 2014).

Na banana madura, o amido € convertido em acucares, em sua maioria
glicose, frutose e sacarose, dos quais 99,5% sao fisiologicamente disponiveis. Ja no
fruto verde, o principal constituinte € o amido, podendo representar de 55 a 93% do
teor de solidos totais (FASOLIN, 2007).

A banana ainda verde é rica em flavonoides, que age na protecdo da mucosa
gastrica, e apresenta conteudo consideravel de amido resistente, que por sua vez
atua no organismo como fibra alimentar (CARMO, 2015; RAMOS; LEONEL,
LEONEL, 2009). Deve-se observar, no entanto, que um produto s6 pode ser
considerado fonte de fibra quando apresentar, no minimo, 3 g de fibra por 100
gramas, de acordo com a RDC n. 54, de 12 de novembro de 2012 (BRASIL, 2012).

Devido a essas caracteristicas, uma alternativa Uutil e vantajosa para a
ampliagdo na cadeia produtiva da banana reside na utilizagdo do fruto ainda verde
para a concepcado de produtos com caracteristicas funcionais, 0 que promove 0 uso
industrial e minimizaria as perdas pos-colheita, sendo que a banana verde € mais
facilmente transportada e armazenada (CARMO, 2015; RAMOS; LEONEL; LEONEL,
2009). Uma das formas de consumir o fruto ainda verde é na forma de biomassa ou
farinha. A elaboracdo da biomassa da banana verde ou da farinha possibilita sua
utilizagcdo em varios tipos de alimentos, enriquecendo a qualidade nutricional e

propiciando efeitos fisiologicos ao organismo (RANIERI; DELANI, 2014).

A polpa da banana, quando verde, apresenta-se sem sabor e com forte
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adstringéncia devido a consideravel quantidade de compostos fendlicos sollveis,
principalmente taninos. Durante o transcorrer do amadurecimento, estes compostos
passam por polimerizacdo perdendo a adstringéncia e aumentando o dulcor
(CARMO, 2015; RANIERI; DELANI, 2014; RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009).

A biomassa constitui-se em uma pasta da banana verde que age como um
notavel espessante e por ser desprovida de sabor, pode ser utilizada em muitos
produtos, sem alterar o gosto dos alimentos. A pasta de banana verde auxilia no
aumento do volume do alimento, além de inserir vitaminas, minerais e fibras.
Existem trés tipos de processamento da biomassa: biomassa polpa; biomassa
utilizando somente a casca verde e a biomassa integral, na qual se utiliza casca e a
polpa (CARMO, 2015; RANIERI; DELANI, 2014).

2.5.2 Soja

A soja € uma leguminosa oleaginosa de consideravel composicao nutricional
gue esta tendo cada vez mais aplicacbes nas industrias agroalimentar e quimica,
sendo considerada uma das mais importantes culturas no mundo (GIONGO, 2013).
Com uma composi¢cdo quimica quase integral, a soja € um alimento principalmente
provedor de proteinas, acidos graxos saturados e insaturados, algumas vitaminas do
complexo B, é uma boa fonte de minerais como ferro, potassio, magnésio, zinco,
cobre fosforo, manganés, além de possuir compostos polifendlicos, como as
isoflavonas (AVILA et al., 2007; PENHA et al., 2007).

Segundo dados da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), a safra
2015/2016 coloca o Brasil na posicao de segundo maior produtor mundial de soja,
com uma producado de 95,631 milhdes de toneladas, que geram uma produtividade
de 2.882 kg/ha (EMBRAPA, 2016). Dados do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) indicam que a soja é o cultivo agricola brasileiro que mais se
intensificou nos ultimos 30 anos e corresponde a 49% da area plantada em graos do
pais. O crescimento da produtividade esta relacionado a avancos tecnoldgicos, ao
manejo e rendimento dos produtores. O grdo é elemento essencial na fabricacdo de
racdes animais e com uso crescente na alimentacdo humana, encontra-se em

generoso progresso (MAPA, 2016).
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Alimentos formulados a base de soja sdo habituais na cultura oriental, mas
frequentemente sofrem resisténcia do palato do consumidor ocidental devido ao
sabor tipico de “feijao verde” originado pela presenga da enzima lipoxigenase. Nesse
sentido, diversos projetos e estudos de melhorias dos grédos tém voltado seus
esforcos a suavizagcdo do sabor caracteristico e eliminacdo das enzimas

lipoxigenases, com o objetivo de ampliar o consumo humano (GIONGO, 2013).

Em 1999, o Food and Drug Administration (FDA) reconheceu a potencialidade
da proteina de soja, sendo verificada a relacdo entre a ingestdo da proteina e o nivel
de reducédo do colesterol Low Density Lipoproteins (LDL, que significa lipoproteinas
de baixa densidade) também chamado de "mau colesterol" no sangue. A agéncia
concluiu que 25 g de proteina de soja incluidos em uma dieta de baixo contetdo de
gordura saturada e colesterol pode reduzir o risco de doenca cardiaca e autorizou o
uso de alegacdes de saude nas rotulagens de alimentos (GIONGO, 2013; PENHA et
al., 2007). Além disto, com percentual aproximado de proteina de 40% este grao
estd amplamente presente nas dietas vegetarianas, consideradas mais saudaveis, ja
gque estes consumidores apresentam menor ocorréncia de problemas
cardiovasculares (FRIEDMAN; BRANDON, 2001).

As caracteristicas quimicas e nutricionais deste grao tdo amplamente
produzido o classificam como um alimento funcional: além da qualidade de sua
proteina, estudos apontam que a soja pode ser empregada de forma preventiva e
com fim terapéutico no tratamento de doengas cardiovasculares, cancer,
osteoporose e sintomas da menopausa (BEHRENS; SILVA, 2004). Peixoto et al.
(2011) realizaram um estudo indicando os beneficios da soja no controle da
obesidade, mostrando que sua agdo benéfica sugere propiciar melhora no
metabolismo lipidico de individuos obesos, a partir da acdo dos fitoestrogenos
presentes agindo nos adipocitos e hepatocitos. Conforme demonstrado naquela
revisdo, a soja e seus fitoestrégenos atuam na melhoria da saude e no controle da
obesidade, o que sugere ser aconselhada na alimentacdo diaria da populagéo
(PEIXOTO et al., 2011).

Abreu et al. (2007) destacaram o grande potencial no mercado de alimentos
funcionais que a soja e seus derivados trazem, devido a presenca de compostos

bioativos como as isoflavonas e que tém sido amplamente pesquisadas quanto aos
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seus efeitos bioldgicos benéficos a saude humana, como atividade estrogénica,
antiestrogénica (especialmente sobre os sintomas da menopausa e da osteoporose).
As isoflavonas, compostos fendlicos encontrados em leguminosas, especialmente
na soja, pertencem a classe dos fitoestrogenos, que estdo amplamente distribuidos
nos vegetal e exercem papel na atividade anticarcinogénica, reducao da perda de
massa 6ssea e diminui¢éo do colesterol sérico (GOES-FAVONI et al., 2004).

O extrato de soja, habitualmente conhecido como "leite de soja", € um dos
componentes do condensado utilizado em uma das formulacdes e um exemplo de
substituto ao leite bovino, vindo de uma matéria-prima que contém até 40% de
proteina, 23% de lipidios, 6% de fibra e, o mais consideravel, é desprovido de
lactose. A caracteristica negativa que vem sendo associada ao "leite de soja" é
guanto a sua composicao, pois, possui 15 proteinas que podem causar alergias
alimentares (JUNIOR et al., 2010).

Junior et al. (2010) descrevem o0 processo para obtencdo do extrato de soja,
onde inicialmente foi realizado o processo térmico nos graos, para tornar inativas as
enzimas que dao o sabor adstringente dos produtos a base de soja: em uma panela
de aluminio, agueceu-se agua potavel até o ponto de ebulicdo onde foram inseridos
0s gréos de soja. ApOs a agua chegar ao ponto de fervura, contou-se o tempo de 5
minutos. Imediatamente apds este periodo, os graos foram despejados em uma
peneira e lavados com agua potavel corrente. Depois do choque térmico, 0s graos
foram cozidos a temperatura de ebulicdo durante, em torno de, 25 minutos em nova
agua, com o objetivo de alcancar uma melhor extracdo. Depois de obter o ponto
adequado de cozimento da soja (entre duro e mole), realizou-se a moagem dos
gréos em liquidificador domeéstico utilizando a proporcdo de 1 parte do grdo cozido
para 2 partes de agua. O homogeneizado foi imediatamente filtrado e o permeado,
que é um liquido opaco e esbranquicado, é chamado de extrato (JUNIOR et al.,
2010).

2.5.3 Batata doce

A espécie Ipomoea batatas L. pertence a familia Convolvulaceae, e sua

origem é a América do Sul, é cultivada em 111 paises, com 83,1% da producdo na
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Asia, 13,3% na Africa, 2,9% nas Américas. Em 2010 a China se destacou como o
maior produtor mundial, atingindo 81.175.660 toneladas produzidas (SCHUMACHER
et al., 2012). No continente sul americano, o Brasil € o maior produtor, onde no ano
de 2014 foram produzidas 525.800 toneladas que obtiveram um rendimento de 13,2
t/ha (IBGE, 2016).

A batata-doce apresenta uma ampla variabilidade genética, o que lhe
proporciona adaptabilidade a diferentes condi¢des climaticas e de solo (NETO et al.,
2011; SCHUMACHER et al., 2012). Tantas sdo as variabilidades que, em 2011,
Neto et al. avaliaram as aptiddes de gendtipos de batata doce para consumo
humano, produgdo de etanol e alimentacdo animal. Ela é tida como uma espécie
rustica, que mostra grande resisténcia a pragas; pouco exigente em fertilidade do
solo, de facil cultivo e adaptacéo, relevante tolerancia a seca e baixo custo de
producdo. Além de largamente utilizada na alimentagdo humana e animal, é
aproveitada como matéria-prima nas industrias téxtil, papel, preparacdo de adesivos
e etanol, este dltimo ainda em pouco escala e em fase de melhoramentos (NETO et
al., 2011; SCHUMACHER et al., 2012).

Na alimentacdo humana, as raizes tuberosas podem ser preparadas cozidas,
fritas e assadas, assim como para elaboragcéo de doces, biscoitos e bolos, podendo
ainda ser processadas e utilizadas para producédo de farinhas, féculas, aclcares e
xaropes. Como possuem consideravel teor proteico (23 a 25% em massa seca) e
teor nutritivo das folhas e peciolos frescos, também podem ser consumidos como
qualquer outra hortalica de folha em saladas ou cozidos com bons resultados
(SCHUMACHER et al., 2012).

Ravindran et al. (1995) consideraram existir uma escassez de informacodes
sobre as diferencas de cultivares de bata doce em relacdo ao valor nutritivo das
diferentes espécies existentes. Devido a isto, realizaram um estudo cujo principal
objetivo foi comparar a composi¢do bioquimica e o valor nutritivo de uma gama de
variedades deste tubérculo. Com os resultados, avaliaram que as -cultivares
analisadas diferiram (P <0,05) em relacdo a todos os parametros pesquisados
(composicdo aproximada, teor de amido, teor de acucar total, perfil mineral). A
composicdo de aminoacidos de oito delas também mostrou diferencas nas

proporcdes da maioria dos aminoacidos. A digestibilidade média in vitro da proteina
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de batata-doce foi de 75,8%, o que indica que a proteina é bem utilizada
(RAVINDRAN et al., 1995).

2.6 Analise sensorial

A qualidade de um produto de consumo compfe-se de trés elementos
essenciais: nutricional (fisico-quimico), microbiolégico e sensorial. Certamente o
elemento ligado a qualidade sensorial € o mais profundamente relacionado com a
qualidade percebida pelo publico consumidor e, portanto, intimamente ligado a
escolha deste ou daquele produto (DUTCOSKY, 2013). A andlise se sensorial é
expressa como uma disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacdes dos atributos dos alimentos e materiais, como séo sentidas pelos
sentidos da visdo, olfato, sabor, tato e audicdo (AMERINE; PANGBORN;
ROESSLER apud DUTCOSKY, 2013).

Uma vez que a qualidade de um alimento provoca o contentamento do
consumidor, é necessario que se tenha consciéncia de que é ele proprio quem vai
estabelecer essas caracteristicas de qualidade. Cabe, portanto ao cliente determinar
os parametros de qualidade do produto. A andlise sensorial mostra-se de extrema
importancia neste momento, onde as caracteristicas dos atributos serdo apontadas
pelo consumidor e buscando atendé-las, a industria as aplica aos seus produtos e
analisa sensorialmente para verificar a conformidade com o que o consumidor busca
(MINIM et al., 2013).

A analise sensorial usualmente é realizada com o objetivo de analisar as
caracteristicas sensoriais de um alimento para um determinado fim. Pode se avaliar
a selecdo da matéria prima a ser utilizada em um novo produto, a substituicdo de
alguma matéria prima em outro, o efeito de processamento, a qualidade da textura,
o sabor, a estabilidade de armazenamento, a aceitacdo do consumidor, entre outros
(PEIXOTO, 2009).

Trés tipos de métodos existem, os discriminativos, os descritivos e 0s
afetivos, ou subjetivos. Os métodos discriminativos tém a finalidade de indicar se

existe ou ndo diferenca entre as amostras em analise. Dois sdo os tipos de testes
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aplicados, os de diferenca e os de similaridade. Os testes de diferengca podem ser
nao direcionais, quando nao se sabe quais atributos sensoriais podem estar sendo
afetados (indiferente de qual seja o motivo), e direcionais, quando se saber se uma
amostra apresenta certo atributo com maior intensidade em relacdo a outra
(DUTCOSKY, 2013).

Ainda segundo Dutcosky (2013) os métodos descritivos descrevem qualitativa
e quantitativamente as amostras. Os aspectos qualitativos sdo as caracteristicas de
aroma, aparéncia, sabor e textura. Ja 0s aspectos quantitativos podem ser
classificados em avaliacdo de atributos (testes de escala), perfil de textura, perfil de
sabor, entre outros. S&o empregados testes de escala na avaliacdo de atributos dos
produtos, para que se possa determinar a intensidade de cada atributo sensorial.
Diversos séo os tipos de escalas empregadas que podem diferencial entre si quanto
a estrutura, posicao, polaridade, nUmero de atributos analisados, tipo de avaliagéo
(intensidade, qualidade, heddnica e magnitude.

A mesma autora informa ainda que o método afetivo, ou subjetivo, pode ser
aplicado com testes qualitativos ou quantitativos. Os testes qualitativos sé&o
utilizados quando se busca uma posi¢do inicial do consumidor em relacdo a
concepcao inicial de um produto. Muitas sdo as técnicas utlizadas, onde as
principais sdo grupos focais, entrevistas em profundidade, técnicas etnograficas
(baseadas na observacdo). Ja os testes quantitativos consideram a resposta de um
grande grupo de consumidores a uma série de questionamentos que buscam
determinar o grau de aceitabilidade de um produto, identificar os fatores que

determinam a preferéncia quanto a atributos sensoriais especificos.

Em se tratando do numero de participantes da analise sensorial, a ISO
11136:2013 recomenda de 60 a 100 consumidores para testes de preferéncia em
gue nédo haja segmentacédo (DUTCOSKY, 2013).

Para que um produto seja considerado aprovado por seus consumidores, 0
indice de aceitabilidade deve ser de, no minimo, 70% (TEIXEIRA; MEINERT,;
BARBETTA apud DESSIMONI-PINTO et al., 2010; CLAUDY et al., 2014).
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2.7 Estudos e propostas de produtos com finalidades semelhantes

O brigadeiro € considerado uma irresistivel guloseima brasileira, que foi criada
para homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes, que foi candidato a eleicédo
presidencial ao fim da Era Vargas em 1945. O produto se caracteriza pela mistura
de chocolate ao leite condensado (SHINOHARA et al., 2013).

De acordo com a Resolugcdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos (CNNPA) n. 12 de 1978, a qual aprova as normas técnicas especiais
relativas a alimentos e bebidas, o brigadeiro € um produto obtido a partir de
cozimento, a base de leite condensado e chocolate, podendo ser adicionado de
outras substancias como: manteiga, nozes, castanha-do-Para, castanha-de-caju e
uva passa, envolvido em chocolate granulado ou confeitos coloridos (BRASIL,
1978). Além disto, de acordo com a legislacdo, o brigadeiro é classificado como um

produto de confeitaria.

O trabalho realizado por Almada (2013) buscou propor alternativas ao
brigadeiro convencional com uma abrangéncia maior. O objetivo do estudo foi a
elaboracdo substitutos do leite condensado tradicional, produzidos a partir de
extratos vegetais de aveia, arroz e améndoa buscando assim ampliar a gama de
produtos que podem ser formulados a partir deles. Além disso, os autores buscaram
manter caracteristicas sensoriais semelhantes ao leite condensado produzido com
leite bovino. Consistiu no desenvolvimento de trés substitutos e a elaboracédo de
receitas com eles, analises sensoriais e estatisticas e avaliacdo da composicao
quimica. Foi verificado que ocorreu diminui¢do do valor energético total e reducéo do
teor lipidico dos substitutos comparados ao produto original, os quais também sé&o
nutricionalmente mais interessantes na mesma comparacdo, porém necessitam de

modificacdes para serem aceitos pela populacao.

Oliveira et al. (2015) uniram a ideia de produzir um produto inovador com a
reducdo de subprodutos do processamento do maracujd amarelo. Foram
desenvolvidas trés formulacdes de brigadeiros, contendo 20, 40 e 60% de albedo e
foi avaliada aceitabilidade, preferéncia e a intencédo de compra, bem como atributos
fisico-quimicos. Os resultados mostraram que a formulacdo contendo 20% de

albedo obteve maior percentual de intencdo de compra, apresentando aceitagcéo
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sensorial satisfatéria. O aumento da quantidade do subproduto gerou variagbes na
composigdo fisico-quimica também. Como resultado final, foi observado que o

albedo representou uma boa alternativa para o reaproveitamento desse subproduto.

Claudy et al. (2014) avaliaram a aceitabilidade sensorial e a composicao
fisico-quimica de brigadeiros de chocolate adicionados de aveia e banana. Foram
elaboradas duas formulacdes de brigadeiro: padrdo (sem adicdo de aveia e banana)
e adicionada de aveia e banana. Participaram da analise sensorial 60 provadores
nao treinados, de ambos os géneros, com idade entre 7 e 10 anos. Nas analises
fisico-quimicas, foram determinados o teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos, fibra bruta e valor cal6rico. Ao fim da pesquisa os autores
comprovaram que a adicdo de aveia e banana em brigadeiro de chocolate foi bem
aceita pelos provadores infantis, com elevadas expectativas de comercializacdo ja
que nao houve diferenca entre as amostras (p>0,05) quanto a intencdo de compra,
comparando o brigadeiro tradicional e o adicionado de aveia e banana (CLAUDY et
al., 2014).

Pires e Maneira (2010) desenvolveram o estudo intitulado “Analise das
propriedades sensoriais e aceitagdo mercadolégica do brigadeiro de soja”’. O
objetivo do trabalho foi desenvolver um brigadeiro a base de leite condensado e
chocolate de soja com propriedades sensoriais similares ao brigadeiro convencional,
avaliar as propriedades sensoriais, a aceitabilidade do produto e a preferéncia com
relagdo a formulagdo convencional. Foram elaboradas trés formulagbes, em trés
etapas diferentes e as avaliacdes foram realizadas em cada etapa separadamente,
ja que o objetivo era, a cada andlise sensorial, melhorar os atributos pesquisados.
Na etapa |, 38 % dos provadores escolheram a escala 8 (gostei muito) para o
brigadeiro de soja, indicando auséncia de indices de rejeicdo. Nao foram realizadas
analises fisico-quimicas. Na etapa Il, no teste de intencdo de compra, 36% dos
provadores provavelmente comprariam o brigadeiro de soja mesmo demonstrando
preferéncia pelo brigadeiro tradicional (72 % preferiram o convencional e 28 % o de
soja). Na etapa lll, 76 % dos provadores preferiram o convencional e 24 % o de soja
e 26 % talvez comprassem ou talvez ndo comprassem o produto alternativo. Nas
etapas Il e Il foram realizadas andlises fisico-quimicas de lipidios, matéria mineral,

umidade e proteina. O resultado que mais se diferenciou entre ambas foi o teor de
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proteina que passou de 3,78 para 13,70 %. Ao final, os autores concluiram que,
como n&o houveram altos indices de rejeicédo, o produto “Brigadeiro de Soja” possui

grandes chances de ser bem aceito pelos consumidores.

Silva et al. (2014) avaliaram a aceitacdo de um doce “brigadeiro” sabor
chocolate com potencial funcional, formulado com a biomassa de banana verde,
farinha de arroz, agucar mascavo, chocolate a 50 % de cacau e margarina sem sal.
Foram avaliados os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e aroma e a intencéo de
compra. O brigadeiro apresentou boa aceitacdo, onde 0s escores para os atributos
aparéncia e aroma foram 7,98 e 7,82, ja para os itens, sabor e textura, foram 6,85 e
7,33 respectivamente. O indice de aceitacdo foi superior a 70 %, observando uma
oportunidade para melhorar os habitos alimentares da populacdo. Nao foram

avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas do produto elaborado.

Seguindo a utilizacdo do arroz na elaboracdo de brigadeiro, Jennrich et al.
(2016), produziram e avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
massas de brigadeiro com teor reduzido de lactose. Para tanto, foram elaboradas
trés formulacdes, onde a concentracdo das matérias primas base, leite de arroz e
leite condensado sem lactose foram variadas. Pelos resultados da analise sensorial
0s autores constaram que nao foram encontradas variagdes significativas entre as
amostras em nenhum dos atributos avaliados. Foi verificado que os produtos
obtiveram valores maiores que 70% para o indice de aceitacdo de cada atributo
sensorial, principalmente em relacao a aparéncia. A conclusao foi de que o leite de
arroz pode substituir parcialmente o leite condensado mantendo o produto com
caracteristicas sensoriais de brigadeiro, porém com menor teor de gordura e maior

concentracéo de proteinas se comparado ao brigadeiro tradicional.

O trabalho de Alencar, Santos e Fernandes (2014) objetivou desenvolver,
calcular valor nutricional e avaliar a aceitabilidade de brigadeiro com biomassa de
banana verde. Na formulagéo foi utilizado leite condensado tradicional (580 gramas)
junto com a biomassa, onde nao foi utilizada a casca, somente a polpa (260
gramas). O brigadeiro resultou aparéncia semelhante ao brigadeiro tradicional e
apresentou boa aceitacdo sensorial, com 57 % dos participantes indicando a nota
hedbnica “Gostei extremamente”, 39 % “Gostei regularmente”, apenas 2 %
indicaram “Gostei moderadamente” e 2 % “Desgostei ligeiramente”, o que gerou um
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indice de aceitacdo de 98,14 %. Em relacdo aos macronutrientes, o brigadeiro é
composto em sua maior parte por carboidratos, em seguida de proteinas e lipidios e
pequena quantidade de sédio, assim como o produto disponivel no mercado e que é
elaborado com leite bovino. Para o calculo da informacé&o nutricional, foi utilizada a

Tabela Brasileira de Composi¢cao dos Alimentos (TACO).

Moura et al. (2012) realizaram andlise sensorial comparativa entre a
formulacéo tradicional de brigadeiro, somente com leite condensado, e outra onde
foram adicionados 500 gramas de biomassa de banana verde, em que nao foi
utilizada a casca, somente a polpa a 350 gramas de leite condensado. De acordo
com os resultados do teste de aceitagcéo, o brigadeiro formulado com biomassa de
banana verde, obteve avaliacdes inferiores quando comparados com o brigadeiro
comum. O indice de aceitabilidade indicou que melhorias sdo necessarias a
formulac&o proposta ja que o resultado obtido foi inferior a 70 %. O estudo mostrou,
também, que o brigadeiro com biomassa obteve menor aceitacdo por parte dos
provadores, com médias entre 6,10 e 7,24, diferindo significativamente do brigadeiro
tradicional nos atributos de odor, textura e sabor, somente no atributo “cor” as
médias ndo diferiram de forma significativa. Nao foram realizados ensaios fisico-

quimicos dos produtos elaborados.



MATERIAIS E METODOS

3.1 Materiais

3.1.1 Ingredientes utilizados na elaboragao das formulagées

Para o processamento das formulacdes de massas de brigadeiro isentas de
lactose, utilizaram-se condensado de soja, biomassa de banana verde e batata doce
como elementos principais. Como elementos secundarios, ou coadjuvantes, foram
utilizados extrato, ou “leite” de soja, agucar refinado, chocolate em barra 50% cacau
e zero lactose e margarina com sal. Todos os produtos foram adquiridos no
comércio local. As informacdes nutricionais de cada matéria-prima constam nos
Anexos A,B,C,DeE.

3.1.2 Amostra padrao

A amostra utilizada como padrdo de referéncia também foi adquirida no
comércio local e foi utilizada conforme obtida do fornecedor (Cheiro Verde -
Gastronomia Funcional), sem preparacdes posteriores. Tratou-se de uma massa de
brigadeiro formulada a partir de biomassa de banana verde. Segundo informagdes
repassadas pelo fornecedor, a lista de ingredientes € composta por: biomassa de

banana verde, cacau, acucar demerara organico e agua. No Quadro 1 é

apresentada a informacé&o nutricional do produto.
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Quadro 1 — Informacéao nutricional da amostra padréo de referéncia

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 169 (1 unidade)
Quantidade por porcéo %VD(*)

Valor energético 27 kcal =114 kJ 6 %
Carboidratos 350 2%
Proteinas 0,89 1%
Gorduras totais 119 2%

Gorduras saturadas 0,59 3%

Gorduras trans 0g VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 1649 6 %
Sdédio 0 mg 0%
(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energeéticas.

Fonte: fornecedor do produto (2017).

3.2 Métodos
3.2.1 Elaboragao das formulagoes

As formulacfes foram elaboradas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos,
do Centro Universitario UNIVATES.

Para obtencdo da biomassa de banana verde, realizou-se higienizacado das
frutas em agua corrente e em seguida com agua clorada (100 a 200 ppm de cloro
livre). Logo apés, as bananas da variedade Prata foram cozidas com casca, em
panela de pressdo por 15 minutos. Depois foram descascadas e a polpa (sem a

casca) liquidificada junto com o leite de soja até apresentar consisténcia lisa.

As batatas doces foram também higienizadas com agua corrente e clorada
(100 a 200 ppm de cloro livre) e em seguida, cozidas (sem a casca) e liquidificadas

com leite de soja até a formacdo de massa consistente.

Ja o condensado de soja do fornecedor Olvebra Industrial S/A, foi utilizado

conforme adquirido no mercado, sem preparagéo prévia.

Chegou-se a estas propor¢des de ingredientes para cada formulacdo através
de testes preliminares, em pequena escala, onde as quantidades foram sendo
ajustadas a cada teste. A cada formulacéo adicionou-se diferentes quantidades de

chocolate em barra 50% cacau e zero Lactose (TABELA 1), jA que as bases
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apresentaram caracteristicas proprias de sabor e dulgcor. Para facilitar a
identificacdo, as formulagdes serdo chamadas como “BV”, onde o ingrediente
principal € a banana verde, “BD”, onde o ingrediente principal é a batata doce e

“CS”, onde o ingrediente principal é leite condensado de soja.

Tabela 1 — Quantidade de cada ingrediente utilizado para a elaboracdo das

formulagbes de massas de brigadeiro isentas de lactose.

Formulagéo Quantidade de cada ingrediente utilizada (2?)?2)5(;:;1 da;)
Choco- . Leite  panana  Batata  CONde™
Aclucar  Marga- de sado de
late . . verde doce . (9)
@) (9) rina (g) soja @ @ soja
(mL) (9)
BV 100 50 3 320 350 823
BD 90 50 3 300 350 793
CSs 65 50 3 100 330 548

Fonte: elaborada pelo autor.

3.2.2 Analise sensorial

Aplicou-se o teste de aceitabilidade através do teste subjetivo quantitativo.
Para tanto, aplicou-se um questionario de aceitabilidade por andlise sensorial
(ANEXO G) com escala hedonica estruturada de nove pontos (1-desgostei
muito, 3-desgostei moderadamente; 4-desgostei

muitissimo;  2-desgostei

ligeiramente; 5-ndo gostei nem desgostei; 6-gostei ligeiramente; 7-gostei

moderadamente; 8-gostei muito e 9-gostei muitissimo).

Realizou-se as avaliacdes sensoriais no Laboratorio de Analise Sensorial do
Centro Universitario UNIVATES, em cabines individuais, sob iluminacdo de
lampadas fluorescentes ndo individuais. Foram disponibilizadas quatro amostras
diferentes, as trés formulagcbes propostas e o produto comercial com formulacéo a
base de biomassa de banana verde, também isento de lactose. A apresentacédo das
porcdes foi padronizada em aproximadamente 10 g de cada uma, servidas em
copinhos plasticos para ser consumidas no formato “brigadeiro no copinho”, sem

adicdo de chocolate granulado. Foram codificadas com numeros aleatorios de trés
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digitos e apresentadas aos provadores de forma casual, junto com um copo com

adgua a temperatura ambiente para a limpeza do palato.

3.2.3 Intengdo de compra

Para avaliar a intencdo de compra dos produtos obtidos, apresentou-se uma
tabela (no mesmo formulario da andlise sensorial - ANEXO G), onde o avaliador
indicou o grau de certeza com que compraria ou ndo compraria. A escala é
composta pelas alternativas: 1l-certamente ndo compraria; 2-possivelmente nao
compraria; 3-talvez compraria/talvez ndo compraria; 4-possivelmente compraria e 5-

certamente compraria.

3.2.4 indice de aceitabilidade

O célculo do indice de Aceitabilidade (I1A) das quatro formulagdes foi realizado
conforme Dessimoni-Pinto, et al. (2010) e Claudy, et al. (2014), segundo a equag&o:

IA (%) =Ax100/B Q)
Onde:
A = nota média obtida para o produto;

B = nota maxima dada ao produto.

3.3 Analises fisico-quimicas

Para avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas dos produtos obtidos,
foram realizados ensaios de umidade, matéria mineral, proteinas e fibra bruta
conforme as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008). J4 o ensaio de lipidios foi
conduzido conforme metodologia da Instrugdo Normativa n. 68 de 12 de dezembro
de 2006 do MAPA, gue oficializa os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos, para

controle de leite e produtos lacteos (BRASIL, 2006). Os ensaios acima citados foram



34

realizados nas dependéncias dos laboratérios de quimica do prédio 8 do Centro
Universitario UNIVATES. Cada ensaio de cada amostra foi realizado em triplicada.
Para a confirmacdo da isencdo de lactose nas formulacdes, dentro do limite
estabelecido pela RDC n. 135, de 8 de fevereiro de 2017, da ANVISA (BRASIL,
2017), foi realizado o ensaio de teor de lactose pelo método de Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) de acordo com a metodologia da ISO, 22662:2007,

junto ao Laboratério Unianalises, parte do mesmo Centro Universitario.

3.3.1 Umidade

Todos os alimentos, qualquer que seja o método de industrializacdo a que
tenham sido submetidos, contem agua em maior ou menor proporcédo (IAL, 2008).
Neste trabalho adotou-se o método de perda por dessecacdo com secagem em
estufa a vacuo. Pesou-se em torno de 2 g da amostra em cpsula de porcelana
previamente tarada. Durante 6 horas as amostras permaneceram em estufa na
temperatura de 70°C sob pressdo reduzida. Foram retiradas e resfriadas em
dessecador até a temperatura ambiente. Apds pesou-se e repetiu-se a operacao de
aquecimento e resfriamento até peso constante. Para o calculo do teor de umidade

das amostras, utilizou-se a equagao a seguir (2):
g umidade /100 g = (100 x N) / P (2)
Onde:
N = n° de g de umidade (perda de massa em Q);

P =n° de g da amostra.

3.3.2 Matéria mineral

Residuo por incineragao, cinzas ou matéria mineral € o nome dado ao residuo
obtido por aquecimento de um produto em temperatura em torno de 560°C.
Geralmente, as cinzas sao obtidas por ignicao de quantidade conhecida da amostra

(IAL, 2008). Pesou-se cerca de 5 g da amostra em um cadinho de porcelana,
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previamente calcinado em mufla a 550°C, resfriado em dessecador e pesado. Como
as amostras eram pastosas, foram secas (queimadas) em chapa elétrica e em
seguida incineradas em forno mufla a 550 °C por 4 horas, até a obtencdo de cinzas
claras. Apos foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e

pesadas. A quantidade de cinzas foi calculada utilizando a equacéao (3) a seguir:
g cinzas /100 g = (100 x N) / P 3)
Onde:
N = n° de g de cinzas;

P =n°de g da amostra.

3.3.3 Lipidios

Pesou-se aproximadamente 2 g de amostra diretamente no frasco Mojonnier,
onde foram adicionados 10 mL de agua a 50 °C e 2 mL de hidréxido de amébnia. O
conjunto ficou em banho-maria a 65 °C até completa solubilizagdo das porc¢des (em
torno de 20 minutos) e, posteriormente foi arrefecido a temperatura ambiente. Foram
realizadas trés extracdes, sendo a terceira somente com a mistura éter etilico-éter
de petroleo. A cada adicdo de solventes procedeu-se a mistura dos componentes e
apos, os recipientes ficaram em repouso por 30 minutos para separacao das fases.
O sobrenadante de cada extracao foi transferido para um béquer, previamente seco
em estufa a 102 °C e pesado para determinacédo gravimétrica da massa de lipidios
extraida. A concentracdo de gordura das amostras foi calculada de acordo com a
seguinte equacao (4):

g gordura /100 g = [(m1 - m2) - (m3 - m4) X 100] / mo (4)
Onde:

mo = massa da amostra, em gramas;

m1 = massa do béquer com gordura, em gramas;

m2 = massa inicial do béquer, em gramas;
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ms = massa do béquer usado no teste em branco, em gramas;

ma4 = massa inicial do béquer no teste em branco, em gramas.

3.3.4 Proteinas

A determinacdo de proteinas baseia-se na quantificacdo de nitrogénio, feita
pelo processo de digestao Kjeldahl. Este método se baseia em trés etapas: digestao,
destilacao e titulacdo. Para o procedimento, pesou-se 1 g da amostra e transferiu-se
para frasco Kjeldahl, onde foram adicionados 25 mL de &cido sulfarico P.A. e cerca
de 6 g mistura catalitica. Levou-se ao aquecimento no bloco digestor, onde
permaneceu até a solucdo se tornar azul-esverdeada e livre de material ndo digerido
(pontos pretos). Depois de frio, procedeu-se a destilacdo, mergulhando a
extremidade afilada do equipamento em 25 mL de acido bdrico 0,033 M, contido em
frasco erlenmeyer de 500 mL com 3 gotas do indicador vermelho de metila.
Adicionou-se ao frasco que continha a amostra digerida solu¢do de hidréxido de
sédio a 40% até garantir excesso de base. Aqueceu-se até a ebulicdo e destilou-se
até obtencéo de cerca de 250 mL do destilado. Titulou-se a solucdo de hidréxido de
amonia formado com solucéo de &cido sulfdrico 0,05 M, usando vermelho de metila
(IAL, 2008).

Sendo o contetdo de nitrogénio das diferentes proteinas aproximadamente
16%, introduz-se o fator empirico 6,25 para transformar o nimero de g de nitrogénio
encontrado em numero de g de protideos (IAL, 2008). A concentracao de proteinas

foi verificada utilizando-se a seguinte equacéo (5):
g proteinas /100 g = (Vx 0,14 xf) / P (5)
Onde:
V = volume de &cido sulfarico 0,05 M gasto na titulacéo;
P =n°de g da amostra;

f = fator de conversao (6,25).
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3.3.5 Fibra bruta

A determinacédo do teor de fibra bruta, consiste em desengordurar e secar as
amostras previamente pesadas, em seguida submeté-las a uma digestao acida e
outra alcalina. Apos as hidroélises, as amostras devem ser novamente dessecadas e
entdo incineradas (IAL, 2008).

Pesou-se em torno de 1 g de amostra diretamente em envelope de TNT
(previamente pesado). Procedeu-se extracdo em aparelho de Soxhlet, usando
hexano como solvente. Apds, o conjunto foi transferido para um béquer com agua
destilada para hidratacdo das amostras. Acoplou-se o conjunto (envelope +
amostras) ao suporte e introduziu-se no equipamento. Foi adicionada solu¢céo acida
(H2S0a4 1,25 %), apods atingir 100 °C, contou-se 30 minutos e em seguida, a solugéo
foi escoada. Realizou-se lavagem com agua 3 vezes, em seguida foi adicionada
solucdo alcalina (NaOH 1,25 %), ap6s atingir 100 °C, contou-se 30 minutos e em
seguida, a solucdo foi escoada. Realizou-se nova lavagem com &agua em 3
repeticbes. Apos escoar toda a agua, os envelopes foram retirados do equipamento
e colocados em um béquer com alcool absoluto P.A., onde permaneceram sob
agitagcao leve por 5 minutos. O processo foi repetido utilizando acetona P.A.. Deste
ponto os envelopes foram secos, transferidos para cadinhos de porcelana
identificados, colocados em estufa A 105 °© C por 4 horas, esfriados, pesados e
transferidos para forno mufla a 550 °C por 2 horas, esfriados em dessecador. ApGs
resfriamento dos cadinhos, pesou-se as amostras e calculou-se a quantidade de

fibra bruta através da equacédo (6) a seguir:
g fibra bruta /100 g=[(C-A)-D/B] x 100 (6)
Onde:
A = massa do saquinho vazio (Q);
B = massa da amostra (g);
C = massa do conjunto cadinho - saquinho (estufa) (g);

D = massa do conjunto cadinho - saquinho (mufla) (g).
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3.3.6 Lactose

A CLAE é a principal técnica para determinar carboidratos. O procedimento
nado exige que a amostra seja derivatizada, permite a analise de carboidratos
maiores devido seu sistema de separacédo e os diferentes detectores que podem ser

empregados (HERRERO, 2008) séo fatores que contribuem para sua utilizacéo.

No ensaio, um padrdo interno (D (+) — melezitose) € adicionado certo volume
do produto em analise. Reagentes quimicos sdo adicionados a fim de precipitar a
gordura e as fracdes proteicas componentes do leite. A amostra € filtrada duas
vezes antes da injecao, primeiro em filtro de papel e, em seguida, por um filtro de
nylon de 0,45 um. O acUcar e o padrdo interno sdo separados por uma coluna de
permuta catidbnica na forma de chumbo e detectado por um indice de refracédo

diferencial. Como fase maével é utilizada agua ultrapura.

3.3.7 Carboidratos

Através dos resultados obtidos nas demais andlises, foi calculado o teor de

carboidratos totais por diferenca, conforme equacéao que segue (7):
g carboidratos /100g=100—-(U+ C+ P + L + FB) (7
Onde:
U = teor de umidade;
C = teor de cinzas;
P = concentragao de proteina;
L = concentracgao de lipidios;

FB = concentracéao de fibra bruta.
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3.3.8 Valor calédrico

A determinacéo do valor calérico das formulacdes foi de acordo com Franco

(2003), ou seja, aplicando a equacéo a seguir (8):
kcal /100 g=(P x4) + (L x9) + (CH x 4) (8)
Onde:
P = concentracédo de proteina;
L = concentracgdo de lipidios;

CH = teor de carboidratos.

3.4 Analise estatistica

Os dados da composicdo centesimal e de atributos sensoriais obtidos foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e a comparacdo das médias foi
realizada pelo Teste de Tukey, com nivel de 5% de significancia (p <0,05) e auxilio

do Software Assistat, versao 7.7 Beta.



RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Analise sensorial
4.1.1 Os participantes

Responderam ao questionario referente a analise sensorial e intencdo de
compra (ANEXO G), 71 voluntarios ndo treinados, atendendo o recomendado pela
ISO 11136:2013 (de 60 a 100 consumidores). Todos preencheram corretamente o
formulario concedido, sem nenhuma exclusdo ou perda. Dos 71 participantes, 53
(74,65 %) sdo do sexo feminino e 18 (25,35 %) do sexo masculino. O grupo de
provadores foi composto por professores, funcionarios técnico-administrativos e

alunos de diversos cursos do Centro Universitario UNIVATES.

Quanto a faixa etaria dos analistas, 49 (69,01 %) estdo na faixa etaria dos 16
aos 25 anos, 18 (25,35 %) na faixa dos 26 aos 35 anos e 4 (5,63 %) dos 36 aos 50
anos, dentre eles, 10 (14,08 %) tem algum grau de intoleréncia a lactose e 61 (85,92
%) ndo. Quanto ao questionamento referente a existéncia de op¢bes de produtos
semelhantes ao do presente trabalho disponiveis no mercado, 39 (54,93 %)

considera que existem sim estes produtos e 32 (45,07 %) que nao existe.
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4.1.2 Intengao de compra

Figura 1 — Frequéncia das respostas ao questionamento referente a intencdo de

compra das amostras analisadas.

Intencdo de compra

50
45
40
35
30
25
20
15
10

Frequéncia

Certamente ndo Possivelmente Talvez Possivelmente  Certamente
compraria ndo compraria compraria/talvez  compraria compraria
ndo compraria

BV m(CS mPadrio WBD

Fonte: elaborado pelo autor.

Ao analisar a Figura 1 fica claro, mais uma vez, a preferéncia da amostra CS
em relacdo as demais formulacdes, onde 45 dos 71 (63,38 %) respondentes
afirmam que “Certamente Compraria” este produto. Entre as demais amostras, a
maior frequéncia de respostas na escala “Possivelmente compraria” foi identificada
para o Padrdo analisado, onde 16 dos 71 (22,54 %) participantes indicaram esta
opcdo. J4 para as demais massas de brigadeiro, os indices foram de 13 (18,31 %) e
8 (11,27 %) respectivamente para BV e BD. Corroborando com as notas hedénicas
para os demais atributos, no quesito intencdo de compra, a amostra CS novamente
apresenta diferenca consideravel em relacdo as demais, inclusive em relacdo ao

padrao disponivel no mercado.

Ao apresentarem o produto convencional e outro a base de soja, Pires e
Maneira (2010) tiveram diferentes resultados em cada etapa do estudo. No primeiro
teste de intencdo de compra a resposta ao produto brigadeiro de soja, 36 % dos
provadores provavelmente comprariam o produto, mesmo demonstrando preferéncia
pelo brigadeiro convencional. Ja na segunda etapa, para o mesmo produto com
pequenas alteragbes na formulagéo, 26 % dos provadores talvez comprariam ou

talvez ndo comprariam o produto, mesmo demonstrando preferéncia pelo brigadeiro
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convencional novamente. Ja no estudo de Claudy et al. (2014), ndo houve diferenca
entre as amostras (p>0,05) quanto a intencdo de compra, comparando o brigadeiro

tradicional e o adicionado de aveia e banana.
4.1.3 Respostas aos atributos sensoriais pesquisados

Na Tabela 2 sdo apresentadas as médias e seus respectivos desvios padrao
referentes aos atributos pesquisados.

Tabela 2 — Resultados das médias e seus respectivos desvios padrao referentes aos
atributos sensoriais avaliados nas amostras de massa de brigadeiro isentas de

lactose produzidas e do padrao.

Amostra Aparéncia Odor Sabor Textura Impresséo
global

BV 6,06+1,61 P 6,58+1,68 P 4,82+2,12 b 5,45+1,98 b 5,41+1,86 ©

CS 8,08+0,91 2 7,87+1,03 2 7,55+1,77 @ 7,87+1,29 2 7,541,652

BD 5,72+1,78 b 6,38+1,56 P 5,04+2,01° 5,45+1,75°b 5,30+1,85°P

Padréo 6,27+1,77 6,06+1,69 P 5,59+1,73 b 6,171,700 5,82+1,67 P

As médias seguidas de letras minlUsculas iguais, na mesma coluna, ndo apresentam diferenca
significativa ao nivel de significancia de 5 % pelo teste de Tukey (p < 0,05).
(BV - banana verde; CS - condensado de soja; BD - batata doce).

Fonte: elaborado pelo autor.

Avaliando a Tabela 2, percebeu-se que a formulacdo CS apresentou média
superior a 7 (gostei moderadamente) em todos os atributos. Observou-se também
que CS apresentou diferenca significativa (p<0,05) em todas as caracteristicas
sensoriais, tanto em relacdo as demais amostras elaboradas, quanto ao padréo,

mostrando ser mais aceita do que a amostra de referéncia.
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Figura 2 — Histogramas dos escores hedonicos aos atributos textura, sabor, odor,

aparéncia e impressao global obtidos na andlise sensorial das massas de brigadeiro

isentas de lactose produzidas e do padréo.
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Fonte: elaborado pelo autor.

Onde: 9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito; 7-Gostei moderadamente; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nao

gostei/nem desgostei; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgostei moderadamente; 2-Desgostei muito; 1-

Desgostei muitissimo.

Ao avaliar a Figura 2, percebeu-se que a amostra elaborada a partir de

condensado de soja apresentou maior quantidade de avaliacbes com escore 8
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(gostei muito) e 9 (gostei muitissimo) em relacdo as demais formulagcfes para todos
os atributos avaliados. Resultados semelhantes, ou seja, apresentando boa
aceitacdo sensorial, para brigadeiro feito a partir de condensado de soja, foram
obtidos no trabalho de Pires e Maneira (2010).

Com relacdo a massa de brigadeiro elaborada a partir de batata doce, apenas
para o atributo odor, a média hedbnica obtida foi maior que 6 (gostei ligeiramente).
Nos demais atributos as médias ficaram muito préximas a 5 (ndo gostei/nem
desgostei), mostrando que o produto ndo foi completamente rejeitado, mas também
nao foi bem aceito pelos avaliadores, indicando ndo ser uma boa opc¢édo de
comercializagdo. Nao foram encontrados estudos semelhantes, utilizando batata

doce como elemento principal de formulacdes de brigadeiros ou doces similares.

Ja o produto elaborado a partir de biomassa de banana verde, assim como o
padrdo (também a base de biomassa de banana verde) apresentaram médias muito
proximas a 6 (gostei ligeiramente) nos atributos aparéncia e odor. Nos demais itens
avaliados (sabor, textura e impressao global) apenas o Padrdo apresentou média
maior que 6 no item textura, as demais médias ficaram muito préximas de 5 (ndo
gostei/nem desgostei). Os dados obtidos para esta formulacdo produzida e para o
padrdo, mostraram que sdo necessarias melhorias para que sejam bem aceitas
pelos consumidores. Ja no trabalho de Silva et al. (2014), os escores obtidos foram

mais satisfatérios indicando boa aceitacédo sensorial.

Foram encontrados outros estudos utilizando biomassa de banana verde em
formulacbes que buscaram a producdo de brigadeiros, porém, a biomassa é
agregada a forma tradicional do doce, ou seja, a base de leite condensado, como
nos trabalhos de Alencar, Santos e Fernandes (2014) e Moura et al., (2012).
Entende-se que o fato de adicionar a biomassa de banana verde a formulagdo
tradicional é valida nutricionalmente, ja que agrega minerais como: potassio,
manganés, iodo e zinco além de flavonoides e amido resistente (que age no
organismo como fibra alimentar) (CARMO, 2015; FASOLIN et al., 2007; MOURA et
al., 2012; RANIERI; DELANI, 2014; RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009), porém nao
atende o objetivo principal do presente trabalho que € a elaboragdo de massas de

brigadeiro isentas de lactose e de qualquer derivado lacteo.
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4.1.4 indice de aceitabilidade

Os resultados do indice de aceitabilidade dos atributos aparéncia, odor,
sabor, textura e impressdo global das trés formulacdes de massa de brigadeiro

elaboradas e amostra comercial estdo apresentados na Figura 3.

Figura 3 — indice de aceitabilidade das amostras de massas de brigadeiros isentas

de lactose produzidas e do padréo
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Fonte: elaborado pelo autor.

7

Analisando a Figura 3 constata-se que a amostras CS € considerada
aprovada em todos os atributos sensoriais pesquisados, ja que apresenta IA maior
gue 80 %, 10 % acima do minimo, de acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta apud
Dessimoni-Pinto et al. (2010) e Claudy et al. (2014), para todos os atributos. Para as
demais amostras, somente BV e BD apresentaram IA maior que 70 % e apenas para
o atributo odor, mostrando que melhorias nas formula¢cdes, sdo necessarias para
gue os produtos atinjam um IA adequado. Acredita-se que CS tenha sido mais bem
aceita sensorialmente, pelo fato de apresentar aparéncia e teor de carboidratos
muito semelhantes ao produto tradicional, produzido a base de leite bovino e que

contém lactose.

O resultado obtido por Moura et al. (2012) para o indice de aceitabilidade,
indicou que melhorias sdo necessarias a formulacdo proposta, onde foi adicionada
biomassa de banana verde ao leite condensado tradicional, pois o resultado obtido
foi inferior a 70 %. Alencar, Santos e Fernandes (2014) encontraram indice de
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aceitacdo de 98,14 %, indicando aprovacdo do produto também a base de leite
condensado e adicionado de biomassa. Percebeu-se que a adicdo de biomassa a
formulacdo tradicional foi mais bem aceita quando a proporcdo biomassa: leite
condensado é menor, visto que o segundo estudo utilizou menor proporcéo e teve

resultado satisfatorio enquanto que o primeiro indicou a necessidade de melhorias.

4.2 Analises fisico-quimicas
4.2.1 Lactose

Nos Anexos H, | e J sdo apresentados os relatérios de ensaio para a analise
de quantificacdo de lactose nas amostras produzidas no presente trabalho.
Conforme esperado, ndo foi detectada a presenca deste dissacarideo nos produtos
elaborados. Tais resultados mostram que estes estdo dentro do estabelecido pelo
item 4.1.1.4.1 da RDC n. 135 da ANVISA, a qual preconiza que para um produto ser
isento de lactose, este deve conter quantidade de lactose igual ou menor a 100
(cem) miligramas por 100 (cem) gramas. Pode-se observar que o limite de
deteccao/quantificacdo do laboratério onde as amostras foram analisadas, é de 50
miligramas por 100 (cem) gramas (0,05 g/ 100 g), ou seja, metade do minimo
estabelecido pela legislagdo, mostrando que os resultados estdo, seguramente,

dentro da legislacéo.

Ressalta-se que a observacdo que consta nos relatérios de ensaio: “O cliente
estd ciente que a quantidade enviada ndo é representativa, porém autorizou a
realizagdo da analise.”, esta € informada devido a regra do laboratorio, que orienta
200 gramas como a quantidade minima de amostra disponibilizada para ensaios
fisico-quimicos. De acordo com a metodologia utilizada (ISO 22662:2007), a aliquota
de amostra a ser pesada € de 8 a 10 g, considerando que 0 ensaio € realizado em
duplicata, entende-se que a quantidade de amostra enviada ao laboratorio atende

adequadamente a quantidade de amostra necesséria para a realiza¢do do ensaio.
4.2.2 Composigao fisico-quimica

Na Tabela 3 sdo apresentadas as médias e respectivos desvios padrdo das

analises realizadas nas formulacdes produzidas.
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Tabela 3 — Médias e respectivos desvios padrdo dos resultados das andlises de

composicao fisico-quimica realizadas nas formulagfes produzidas e no padréo.

Amostra Umidade Matéria Lipidios Proteina  Fibrabruta Carboidratos Valor
(g/100 g) mineral (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (9/100 g) calérico

(g/100 g) (kcal/100 g)
BV 65,54+0,32 0,73#0,03° 5,96+0,15¢ 3,26+0,29° 0,51+0,102 24,00+£0,34 ¢ 162,65+2,32

b c
CSs 24,13+0,32 0,83+0,06° 10,44+0,32 4,53+0,382 0,34+0,03 59,72+0,522  350,98+2,89

d a ab a
BD 67,54+0,13 0,77£0,08" 4,13+0,14¢ 3,51+0,34> 0,29:0,08° 23,75:0,49°¢  146,25:0,84

a d
Padrdo  59,76x0,37 1,390,012 6,88 b 5,00 a 0,18+0,08>  26,79+0,46>  189,07+1,84

c b

As médias seguidas de letras minlsculas diferentes, na mesma coluna, apresentam diferenca
significativa ao nivel de significAncia de 5 % pelo teste de Tukey (p < 0,05).
(BV - banana verde; CS - condensado de soja; BD - batata doce).

Fonte: elaborado pelo autor.

Assim como mencionado na discussao dos resultados da analise sensorial,
nao foram encontrados trabalhos em que tenha sido utilizada batata doce como
componente base da formulacdo, portanto ndo ha como comparar os resultados

obtidos neste trabalho.

Na amostra padréao foram realizados somente o0s ensaios dos parametros que
nao foram informados pelo fornecedor na rotulagem nutricional do produto, ou seja,

umidade, matéria mineral e fibra bruta.

No ensaio de matéria mineral, a amostra Padrdo apresentou concentracao
significativamente maior (p<0,05), em relacdo as demais amostras. Tal fato se deve,
possivelmente, pela forma de elaboracdo da formulacdo que utiliza a biomassa de
banana verde integral, ou seja, com casca e polpa do fruto, diferente da elaborada
neste trabalho que utiliza somente a polpa. Ao questionar o fornecedor quanto a este
aspecto, o mesmo preferiu manter sigilo sobre a sua formulagéo, ndo especificando

como a biomassa empregada foi produzida.

Em estudos semelhantes, utilizando biomassa de banana verde, como de

Alencar, Santos e Fernandes (2014), os calculos de composicdo centesimal foram
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realizados utilizando a Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos (TACO).
Devido a estes valores serem estimados e ndo comprovados na pratica, hdo serao
considerados para comparacdo com os valores obtidos neste trabalho. Ja Moura et
al. (2012) e Silva et al. (2014) realizaram somente analise sensorial dos brigadeiros

da mesma forma, ndo permitindo comparacoes.

Quanto ao teor de proteina presente nos produtos elaborados e no padréo, as
amostras que apresentam maior concentracdo, sao os produtos a base de soja e a
amostra padrao, ndo diferindo significativamente entre si. Como exposto por Giongo
(2013) e Penha et al. (2007) foi reconhecida a potencialidade da proteina de soja,
sendo constatada a relagdo entre seu consumo e o nivel de redugéo do colesterol
LDL, também chamado de "mau colesterol" no sangue, além de estar largamente
presente nas dietas vegetarianas, consideradas mais saudaveis (FRIEDMAN;
BRANDON, 2001). No trabalho de Pires e Maneira (2010), o resultado encontrado
para o ensaio de proteina da segunda formulacdo de brigadeiro a base de soja foi
muito semelhante ao deste sendo de 3,78 g/100 g. Os outros produtos apresentam

menores concentracdes e também néo diferem entre si com significancia.

Para determinacdo de lipidios nas amostras, inicialmente utilizou-se a
metodologia de Soxhlet, porém percebeu-se que os resultados encontrados nao
apresentaram coeréncia com o0s calculos tedricos para as amostras produzidas,
principalmente, a base de condensado de soja. O calculo tedrico foi realizado
levando em conta os dados de informacgdes nutricionais indicadas pelos
fornecedores das matérias primas utilizadas. O valor encontrado experimentalmente
foi de 1,25+0,50 g/100 g e o estimado era de 8,99 g/100 g. Para as demais
amostras, os valores encontrados também foram inferiores, porém ndo com tanta
significancia. Por este motivo, foi utilizada a metodologia de Mojonnier,
rotineiramente empregada para a determinacdo de gordura em produtos lacteos e
gue apresentou resultados em concordancia com o0s estimados e baixo desvio

padréo entre as replicatas.

A Association of Official Analytical Chemists (AOAC) (2012) traz a
metodologia n. 920.177 cap. 44, p. 24 (44.3.03), aplicavel a produtos de confeitaria.
Tal sistematica descreve, em sua rotina analitica e uso de reagentes, procedimentos

muito semelhantes aos da metodologia utilizada neste trabalho, portanto entende-se
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gue Mojonnier apresentou comportamento analitico adequado para as formulacdes

elaboradas nesta pesquisa.

Os conteudos de lipidios nas amostras e no padrdo mostraram-se distintos. O
componente das formula¢des produzidas que mais contribuiu para as concentracdes
encontradas foi o chocolate 50 % cacau e zero lactose como pode-se observar
considerando as formulacdes (TABELA 1) e o teor de gordura presente no chocolate
(ANEXO B), exceto para o produto a base de soja, neste o condensado de soja
apresentou maior contribuicdo por ser o ingrediente em maior proporcdo na férmula.
Observa-se que a amostra com melhor aceitacdo sensorial, CS, também foi a com
maior teor de gorduras totais (10,44 g/100 g). A pesar de conter maior concentracao
de gordura, se comparada as demais, deve-se lembrar que estas sdo compostas por
acidos graxos saturados, insaturados e poli-insaturados (PENHA et al., 2007) além
da soja conter vitaminas do complexo B, ser uma boa fonte de minerais como ferro,
potdssio, magnésio, zinco, cobre fésforo, manganés e possuir compostos
polifendlicos, como as isoflavonas (AVILA et al., 2007; PENHA et al., 2007).

Os teores de fibra bruta encontrados mostram que BV difere com significancia
de BD e do padréo. J& o produto a base de batata doce néo difere com significancia
com relacdo ao padrédo e CS também nao difere de nenhuma das formula¢des. Com
os resultados encontrados, nem o padrdo, nem as formulacdes produzidas podem
ser rotuladas como fonte de fibras devido a RDC n. 54 de 12 de novembro de 2012.
Destaca-se, porém que todas as amostras produzidas contém maior teor de fibra
bruta se comparadas com o padrao.

O teor de carboidratos da amostra CS é consideravelmente maior em relacéo
as demais amostras e ao padrao, diferindo com significancia destas. Percebeu-se
gue a concentracdo € muito semelhante a do produto tradicional que é de 60 g/100
g, conforme Anexo F, enquanto que o do produto elaborado é de 59,72 g/100 g fato

que pode ter contribuido para a boa aceitacdo sensorial desta formulagéo.

Considerando que CS contém a maior concentracdo de lipidios e carboidratos
comparativamente as demais amostras, o valor calorico, consequentemente € mais

elevado, diferindo com significancia das demais.
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A amostra com menor valor cal6rico foi a produzida a base de batata doce,
mostrando ser uma boa opc¢do para quem deseja consumir uma das mais
tradicionais guloseimas da culinaria brasileira, porém ndo quer absorver grande
guantidade de calorias (RAVINDRAN et al., 1995).



CONCLUSAO

Conclui-se que o desenvolvimento do mercado de produtos sem lactose, com
foco na producédo de brigadeiro, é possivel. Explorando resultados de pesquisas
como a Brasil Food Trends 2020 e percebendo as mudancgas de comportamento do
mercado consumidor, profissionais das areas da saude, tecnologia e alimentacéo
mostram estar atentos as necessidades e vontade do mercado, apresentando

estudos que buscam atende-las.

Conforme mostra o presente estudo, melhorias em alguns dos produtos
elaboradas necessitam ser realizadas e dizem respeito principalmente ao aspecto
sensorial. Acredita-se que a aceitacdo de CS se deve ao fato deste possuir teor de
carboidratos semelhante a massa de brigadeiro tradicional, disponivel no marcado,

produzida a partir de leite bovino e que contém lactose.

A formulagéo desenvolvida a base de condensado de soja, mostrou ser isenta
de lactose e foi bem aceita sensorialmente, atendendo algumas das maiores
demandas e tendéncias da industrializacdo de alimentos para os proximos anos:
sensorialidade e prazer. A boa aceitacdo foi demostrada quando observada a
excelente resposta quanto a aceitagcdo comercial, indicada através da resposta ao
teste de intencdo de compra e indice de aceitabilidade, diferindo com significancia
em comparacdo a um produto disponivel no mercado. Em relacdo as tendéncias
associadas a saudabilidade e bem-estar, considera-se que melhorias sé&o
necessarias em razao do valor calorico apresentado por CS. Algumas substituicbes
de ingredientes como o chocolate em barra por cacau em pé bem como a retirada

da margarina da formula¢&o poderiam ser testadas.
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Anexo A - Informagao nutricional do condensado de soja

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor energético 60 kcal = 252 kJ 3%
Carboidratos, dos quais 11g 4%
AcUcares totais 11g **
Lactose 0g *
Proteinas 0649 1%
Gorduras totais, das quais 1649 3%
Gorduras saturadas 0,89 4%
Gorduras trans 0 mg *
Gorduras monoinsaturadas 0,69 o
Gorduras polinsaturadas 0,29 0%
Colesterol 0 mg 0%
Fibra alimentar O0g 0%
Saodio 0 mg 0%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD nao estabelecido.

Fonte: Sobremesa (2017, texto digital).
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Anexo B - Informagao nutricional do chocolate 50 % cacau e zero lactose

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 25 g (1/5 unidade)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor energético 99 kcal = 415 kJ 5%
Carboidratos, dos quais 13 g 4%
Acucares O0Og il
Lactose O0g **
Proteinas 1,79 2%
Gorduras totais, das quais 789 14 %
Gorduras saturadas 4649 21 %
Gorduras trans 0g **
Fibra alimentar 45¢g 18 %
Sadio 0 mg 0%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD ndo estabelecido. *** aglcares presentes naturalmente na matéria

Fonte: Produtos (2017, texto digital).



Anexo C - Informacgao nutricional do extrato de soja

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porc&o de 200 mL (1 copo)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor energético 69 kcal = 289 kJ 3%
Carboidratos, dos quais 4949 2%
AcUcares totais 3349 *
Lactose 0g o
Proteinas 52¢9 7%
Gorduras totais, das quais 319 6 %
Gorduras saturadas 049 2%
Gorduras trans 0g **
Gorduras monoinsaturadas 0,69 **
Gorduras polinsaturadas 18¢ **
Colesterol 0mg **
Fibra alimentar 19¢g 8 %
Saodio 166 mg 7%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD nao estabelecido.

Fonte: adaptado de Ades (2017, texto digital).




Anexo D - Informacgao nutricional agucar refinado

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 5 g (1 colher de cha)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor energético 20 kcal = 84 kJ 1%
Carboidratos, dos quais 5009 2%

“Nao contém quantidade significativa de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio.”

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energeéticas. ** VD néo estabelecido.

Fonte: Unido (2017, texto digital).
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Anexo E - Informagao nutricional margarina

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 10 g (1 colher de sopa)
Quantidade por porcéo %VD(*)

Valor cal6rico 32 kcal = 134 kJ 2%
Gorduras totais 359 6 %

Gorduras saturadas 129 5%

Gorduras trans 0,09 **

Gorduras monoinsaturadas 0,79 i

Gorduras polinsaturadas 169 **

Colesterol 0g 0%
Sadio 71 mg 5%
(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** % VD néo estabelecido.

Fonte: Doriana (2017, texto digital).



Anexo F — Informagao nutricional do brigadeiro tradicional (em lata)

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcéo %VD(*)

Valor energético 64 kcal = 269 kJ 3%
Carboidratos 12 g 4%
Proteinas 139 2%
Gorduras totais, das quais 129 2%

Gorduras saturadas 0,89 4%

Gorduras trans N&o contém **
Fibra alimentar O0g 0%
Sadio 25 mg 1%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD nao estabelecido.

Fonte: Moga (2017, texto digital).
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Anexo G — Avaliagao Sensorial
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Fonte: Dutcosky (2013).



Anexo H - Laudo Massa de Brigadeiro BV
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Anexo | — Laudo Massa de Brigadeiro CS
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