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ANJOS, J.R.C. Caracteristicas sensoriais de barras proteicas a base de clara de
ovo enriquecidas com farinha de casca de uva (Vitis vinifera) 2019. 93 f.
Dissertacdo (Mestrado) - Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade Estadual
Paulista, Aracatuba, 2019.

RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver uma barra alimenticia (BA) a base de
clara de ovo enriguecida com farinha de casca de uva, otimizando suas caracteristicas
nutricionais, sensoriais e funcionais e avaliar sua viabilidade comercial. Para tal uma
formulacdo inicial foi desenvolvida e submetida a avaliagdo sensorial por 100
consumidores utilizando a escala do ideal. Com base nos resultados, foram
elaboradas BA com diferentes concentracdes de clara de clara de ovo: F1-17,93%,
F2-20,16% e F3-22,76%, que foram comparadas entre si e com uma barra proteica
disponivel no mercado denominada F4. As quatro formulagbes foram avaliadas
guanto ao conteudo total de polifendis e capacidade antioxidante in vitro, proteina
bruta (PB), carboidratos totais (CT), gorduras totais (GT), perfil de aminoacidos (PAT)
e perfil de aminoacidos essenciais (PAE). A analise sensorial realizada por 100
praticantes de exercicios fisicos, com idade entre 18 e 40 anos, utilizando escala
hedbdnica de cinco pontos, em uma unica secdo, de forma monadica. A analise
estatistica foi realizada utilizando o programa GraphPad Prism (versao 5.0). Os dados
do conteudo de polifendis, atividade antioxidante e analise sensorial foram expressos
como média £ padrdo, analisados quanto a distribuicdo e submetidos a analise de
variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey com nivel de significancia foi
estabelecido em 5%. Os resultados obtidos para PB, CT, GT, PAT e PAE foram
expressos em gramas por 100 de BA. Posteriormente os dados da analise sensorial
foram avaliados através do Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF). A quantidade
total de polifendis foi 97,50+ 1,55 na formulacéo F1, 95,75 + 0,77 na F2, 94,05+ 0,49
na F3 e 79,90+ 0,14 mg/g de polifendis na F4. A capacidade antioxidante total das
formulacdes apresentou valores de 290,42+ 0,58 umol L-1/g para a formulagéo F1,
289,66+ 0,71 umol L-1/g para F2, 288,65+ 0,68 umol L-1/g para F3 e de 231,01+0,75
umol L-1/g para F4. Os resultados de PB foram: F1 - 22,8 %, F2 — 20,2%, F3 — 25,9%
e F4 —28,6%, CT foram: F1 — 25,5%, F2 — 15,1%, F3 — 20,36% e F4 — 25%, GT foram:
F1 - 15,6%, F2 — 15,9%, F3 — 14,2% e F4 — 13,8%. Os resultados de PAT foram: F1
- 23,04 %, F2 - 20,56%, F3 — 24,86% e F4 — 28,41% com a presenca dos aminoacidos:

Acido Aspartico, Acido Glutamico, Serina, Glicina, Histidina, Arginina, Treonina,



Alanina, Prolina, Tirosina, Valina, Metionina Cistina, Isoleucina, Leucina, Fenilalanina,
Lisina em todas as formulacdes. O PAE foi de 9,17 para F1, 8,40 F2, 11,3 F3 e 10,23
para F4, com a presenca de 8 aminoacidos essenciais. A formulacdo F1 apresentou
melhor aceitagéo para os atributos sabor, dulcor e cor. Para o atributo aparéncia, nao
foi observada diferenca estatistica. A formulacdo F4, apresentou maior aceitabilidade
para o atributo textura. A utilizag&do de clara de ovo e farinha de casca de uva em BA
originou um produto com caracteristicas funcionais e sensoriais superiores a um
produto comercial, em relacdo as caracteristicas nutricionais a formulacdo F4
apresentaram valores mais interessantes. No teste de intencdo de compra, a

formulagéo F1 foi a mais aceita.

Palavras Chaves: Aminoacidos. Exercicios Fisicos. Antioxidantes.



ANJOS, J.R.C. Sensory characteristics of protein egg bars enriched with grape-
shelled flour (Vitis vinifera) 2019. 93 f. Dissertacdo (Mestrado) - Faculdade de
Medicina Veterinaria, Universidade Estadual Paulista, Aracatuba, 2019.

ABSTRACT

The objective of the present work was to develop a food bar (BA) based on egg white
enriched with grape husk flour, optimizing its nutritional, sensory and functional
characteristics and to evaluate its commercial viability. For such an initial formulation
was developed and submitted to sensory evaluation by 100 consumers using the ideal
scale. Based on the results, BA were prepared with different egg white concentrations:
F1-17.93%, F2-20.16% and F3-22.76%, which were compared with each other and
with an available protein bar. in the F4 market. The four formulations were evaluated
for total polyphenol content and in vitro antioxidant capacity, crude protein (CP), total
carbohydrate (TC), total fat (GT), amino acid profile (PAT) and essential amino acid
profile (PAE). Sensory analysis performed by 100 physical exercise practitioners, aged
18 to 40 years, using a five-point hedonic scale, in a single section, in a monadic way.
Statistical analysis was performed using GraphPad Prism software (version 5.0). Data
on polyphenol content, antioxidant activity and sensory analysis were expressed as
mean * standard, analyzed for distribution and subjected to analysis of variance
(ANOVA), followed by Tukey test with significance level set at 5%. Results obtained
for PB, CT, GT, PAT and PAE were expressed in grams per 100 BA. Subsequently,
the sensory analysis data were evaluated through the Internal Preference Map
(MDPREF). The total amount of polyphenols was 97.50 + 1.55 in formulation F1, 95.75
+0.77 in F2,94.05 £ 0.49 in F3 and 79.90 £ 0.14 mg / g of polyphenols in F2. F4. The
total antioxidant capacity of the formulations was 290.42 + 0.58 umol L-1 / g for F1
formulation, 289.66 + 0.71 umol L-1 / g for F2, 288.65 + 0.68 umol L-1/ g for F3 and
231.01 £ 0.75 umol L-1/ g for F4. The results of CP were: F1 - 22.8%, F2 - 20.2%, F3
- 25.9% and F4 - 28.6%, TC were: F1 - 25.5%, F2 - 15.1% F3 - 20.36% and F4 - 25%,
GT were: F1 - 15.6%, F2 - 15.9%, F3 - 14.2% and F4 - 13.8%. PAT results were: F1 -
23.04%, F2 - 20.56%, F3 - 24.86% and F4 - 28.41% with the presence of amino acids:
Aspartic Acid, Acid Glutamic, Serine, Glycine, Histidine, Arginine, Threonine, Alanine,
Proline, Tyrosine, Valine, Methionine Cystine, Isoleucine, Leucine, Phenylalanine,
Lysine in all formulations. The PAE was 9.17 for F1, 8.40 F2, 11.3 F3 and 10.23 for

F4, with 8 essential amino acids present. The F1 formulation showed better



acceptance for the taste, sweetness and color attributes. For the appearance attribute,
no statistical difference was observed. The formulation F4 presented higher
acceptability for the texture attribute. The use of egg white and grape husk flour in BA
originated a product with functional and sensorial characteristics superior to a
commercial product, in relation to the nutritional characteristics the formulation F4,
associated to the presence of expressive protein values. In the purchase intention test,

the F1 formulation was the most accepted.

Keywords: Amino Acids. Physical Exercise. Antioxidants.
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1- INTRODUCAO

Atualmente o nimero de adeptos a pratica de exercicios fisicos tem aumentando
consideravelmente (DA COSTA et al., 2019) e a conscientizagao quanto & importancia
de uma alimentacdo adequada vem seguindo o mesmo ritmo (ESTEVAO; AGUIAR,
2019). Tal demanda tem motivado a indastria alimenticia a apostar no
desenvolvimento de diversos produtos para os praticantes de exercicios fisicos com
a premissa basica de aprimorar 0 consumo e compensar as necessidades nutricionais
especificas deste publico (KIKUTA et al., 2015).

Neste cenario as barras alimenticias (BA), surgem como uma alternativa viavel
e eficaz para este publico pois sua utilizagdo requer pouco ou nenhum preparo
(GARCIA et al., 2018) e podem ser consumidas antes ou apés a pratica esportiva, a
fim de suprir o gasto imediato de energia e proteinas que foram perdidos durante uma
sessdo de exercicios (MELO et al.,, 2010; SANTOS; FARIAS, 2017). Segundo
MITCHELL et al. (2017), a exigéncia de proteina mais elevada pelos praticantes de
exercicios fisicos € em vista relacionada ao fornecimento de aminoacidos essenciais
adequados ao organismo, que visam manutencdo, desenvolvimento e crescimento
do tecido muscular do corpo, na alimentacdo dos desportos as proteinas podem ser
adicionadas através da alimentacéo, ou de suplementacéo alimentar, destacando: os
derivados da soja, caseina, soro do leite e principalmente a clara do ovo (GOWDAK
et al., 2017; PELLEGRINI et al., 2017; RODRIGUES; CHAVES, 2016).

A clara de ovo é um alimento singular, devido ao seu alto contetdo de proteinas
93,7% de proteinas de AVB (alto valor biolégico) (MALLMANN; ALVES, 2018), e
guantidades apreciaveis de outros nutrientes essenciais como: vitaminas (Colina, B2
e B5), alguns minerais (Potassio, magnésio e selénio) (TRALDI et al., 2018). Devido
a sua composicdao, a clara de ovo desempenha funcdes de extrema importancia no
organismo como: fornecimento de aminoacidos essenciais ao organismo (GOWDAK
et al.,, 2017), promocdo do crescimento e manutencdo do tecido muscular
(MALLMANN; ALVES, 2018; POSSEBON; OLIVEIRA, 2016), bem como melhora do
sistema imunologico (CRUZ et al., 2016).

Outrora, sabe-se que o0s exercicios fisicos intensos podem aumentar a
producdo de espécies reativas de oxigénio (EROs), tais espécies desempenham

papéis fisiol6gicos importantes no organismo, porém quando produzidas em excesso
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podem contribuir para o aumento do estresse oxidativo (EO) causando danos
celulares que podem prejudicar o desempenho fisico e a condi¢cdo de saude (DEUS
et al., 2017). Os Antioxidantes sdo substancias capazes de retardar ou inibir a agéo
das EROs, os sistemas de defesa antioxidante podem ser divido em enddgeno através
das enzimas SOD, GPx e CATALASE e sistema exdgeno proveniente de
antioxidantes naturais obtidos através da alimentacdo (ZIMMERMANN; KIRSTEN,
2016). Alternativas nutricionais para estimular defesas antioxidantes tém sido
amplamente estudadas, para reduzir os efeitos do (EO) promovidos pelos exercicios,
dentre elas destacam-se a suplementacdo de vitamina, selénio, zinco, creatina,
glutamina e 8mega-3 (CRUZAT et al., 2007). Diante disso, os antioxidantes dietéticos
tém surgido com a premissa de amenizar EO e melhorar o desempenho atlético e a
saude dos praticantes de exercicios fisicos (SINGULANI et al., 2014).

A farinha de casca de uva & um alimento com carater funcional, e seus efeitos
benéficos a salde estdo amplamente associados aos compostos bioativos presentes
em sua composicao, tais como: polifendis, antocianinas, acidos hidroxicinamicos,
resveratrol, catequinas e flavonoides, (POIANI et al., 2019). Os compostos
fotoquimicos encontrados na farinha de casca de uva quando ingeridos apresentam
comprovados efeitos benéficos a satde como: acao anti-inflamatéria, antiplaquetaria,
antialergénica e vasto potencial antioxidante (RASINES-PEREA; TEISSEDRE, 2017,
HERNANDEZ-SALINAS et al., 2015; JANIQUES et al., 2014).

A incorporacéao de clara de ovo em produtos alimenticios ja € algo evidenciada
na literatura (BATISTA et al., 2015), e o uso de farinha de casca de uva ja se mostrou
viavel no enriquecimento de produtos (POIANI et al.,, 2019), porém ainda sao
escassos 0s estudos que atestem a possibilidade da incorporacdo destes dois
ingredientes em BA. Portanto, até o momento ndo se conhece o efeito de incorporacéo
destes ingredientes em BA. Neste contexto frente as alegacdes benéficas a saude
mencionadas a cima, o emprego da clara de ovo e da farinha de casca de uva em BA,
se faz uma alternativa viavel e eficaz de garantir a ingestdo adequada de proteinas e
antioxidantes, sem que haja descaracterizacéo sensorial (DA SILVA et al., 2019).

Sendo assim, objetivo do presente estudo foi desenvolver formulacdes de BA
a partir da clara de ovo enriquecidas com farinha de casca de uva e avaliar suas
caracteristicas funcionais, nutricionais, sensoriais e intencdo de compra pelo publico

gue pratica exercicios fisicos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Clara de Ovo

O ovo de galinha é considerado pelos nutricionistas como um dos alimentos
nutricionalmente mais completos que existe, este alimento fornece elementos
essenciais a saude, tais como proteina, vitaminas e minerais, é constituido por cerca
de 10% de casca, 58% albumen e 23% de gema, (MENDES et al., 2017).

Figura 1: Constituintes do ovo de galinha

Membrana c.ma Albtimen
externa

Camara
de ar

Calaza

T

Membrana
interna

Blastodisco

Casca Membrana Vitelina

Fonte: (Adaptado de: http://www.classofoods.com/pagel_6.html)

O ovo representa uma excelente fonte de proteina de alto valor biolégico, e
contém muitos nutrientes como: o &cido folico, colina, ferro, selénio e vitaminas A B,
D, E e K (DE QUADROS et al., 2017). E também boa fonte de carotenoides
antioxidantes, luteinas e zeaxantina, além de tudo isso € um alimento de baixo custo
e facil acesso (SCATOLINI-SILVA et al., 2013). Segundo Pissinati et al., (2014), o
albumen e a gema apresentam em sua composicdo quimica cerca de 28% de
proteina, 0,7% de carboidratos, 33% de gorduras e 0,8% de minerais. Considerando
este alto valor nutritivo, o ovo é recomendado como alimento para uma dieta variada
e equilibrada (MENDONCA et al., 2013).


http://www.classofoods.com/page1_6.html
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Devido as suas caracteristicas funcionais e tecnoldgicas, o ovo € amplamente
utilizado pelas industrias alimenticia nos mais diversos produtos e preparacfes (0vos
em po, liquidos, congelados, etc....) (GALLO, 2015) o que proporcionam diversas
vantagens econémicas, extensdo da vida util do produto, facilidades no transporte e
conservacao (SILVA et al., 2014). Algum pesquisador vem evidenciando que a clara
do ovo, também conhecidas como albumina, é um dos suplementos mais utilizado por
praticantes de exercicios fisicos, porém a maioria deles ndo possui acesso a
informagdes sobre o uso correto e acabam utilizando de maneira errada e exagerada,
além disso muitas vezes acabam se privando do prazer sensorial, apenas diluindo o
suplemento em agua ou leite (KIKUTA et al., 2015; BATISTA et al., 2015).

2.2 Praticantes de Exercicios Fisicos e Exigéncia Proteica

Devido aos cuidados associados com a saude, atualmente o numero da
populacdo que pratica exercicios fisicos, tem aumentando consideravelmente, e
dessa forma a consciéncia sobre a importancia de uma alimentacdo adequada como
aliada na manutencao da saude vem seguindo o mesmo ritmo (FIGUEIRA; CAZAL,
2017; CARDOSO et al., 2015; SILVEIRA et al., 2017). Com o crescimento vertiginoso
desta populacdo, aumenta a consciéncia sobre a importancia da nutricdo adequada
como aliada na manutencdo da saude (SANTOS; FARIAS, 2017), a escolha do
alimento a ser consumido, assim como a quantidade adequada tem sido motivo de
preocupacao dos praticantes de exercicios fisicos (RODRIGUES; JUNIOR, 2017,
SILVA et al., 2017).

Diante destes diversos produtos tém sido elaborados com o objetivo de
aprimorar o consumo de nutrientes para os praticantes de exercicios fisicos com
intuito de compensar suas necessidades nutricionais especificas (KIKUTA et al.,
2015). Neste contexto podemos salientar as barras alimenticias, pois sua utilizacdo
requer pouco ou nenhum preparo e podem ser consumidas antes ou apds a pratica
esportiva, a fim de suprir o gasto imediato de calorias e proteinas que foram perdidos
durante uma sessao de exercicios (KIKUTA et al., 2015; MELO et al., 2010; SANTOS;
FARIAS, 2017; SILVA et al., 2017).

Sabe-se que a exigéncia de proteina mais elevada pelos praticantes de
exercicios fisicos € em vista relacionada ao fornecimento de aminoacidos essenciais

adequados ao organismo, que visam a promog¢ao do crescimento, manutencdo e o
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desenvolvimento do tecido muscular do corpo, na alimentacdo dos esportistas as
proteinas podem ser adicionadas através de suplementos alimentares, dentre eles
podemos destacar: os derivados de soja, caseina, as proteinas do soro do leite e
principalmente a proteina da clara do ovo derivada albumina (GOWDAK et al., 2017;
PELLEGRINI et al., 2017; RODRIGUES; CHAVES, 2016). Estima-se que para o
atleta conseguir seu desempenho maximo é necessario que sua dieta atenda a
demanda energética, oferecendo um consumo de no minimo 6g de carboidrato por
quilograma de peso e 1,8 a 2,0 g de proteina por quilograma de peso, e além disso,
nao ultrapasse o limite maximo de ingestédo de lipideos de 30% do valor energético
total (RODRIGUES; JUNIOR, 2017; DIEDRICH; BOSCAINI, 2014; GOWDAK et al.,
2017).

2.3 Desenvolvimento de Produtos Voltados ao Publico que Pratica

Exercicios Fisicos

Processadores de alimentos voltados para nutricdo esportiva desenvolvem
seus produtos diante do desafio de proporcionar combinacfes de seus ingredientes
para melhorar a performance, enquanto que ao mesmo tempo o produto apresente
sabor, textura e aparéncia atrativos (MELO et al., 2010; CARDOSO et al.; 2015;
RINALDI et al., 2016).

Considerando esse contexto e sempre atenta as exigéncias da populacéo, a
industria alimenticia, vem desenvolvendo novos produtos, voltados ao publico que
pratica exercicios fisicos, produtos que além de facil ou nenhum preparo apresentem
caracteristicas nutricionais mais interessantes e também oferecam efeitos
metabdlicos e fisioldgicos benéficos a saude (DA FONSECA et al., 2012; MELO et al.,
2010).

No cenério de alimentos classificados como de facil ou nenhum preparo
podemos destacar as barras alimenticias, que vem ganhando um amplo espaco entre
0s adeptos a pratica de exercicios fisicos (BOSQUESI et al., 2016; MARTINI, 2016).
As barras alimenticias sdo formulagcdes complexas que na maioria das vezes
apresentam em sua composicao flocos de cereais como arroz, aveia, milho e cevada,
xarope de glicose, acucar, edulcorante natural ou artificial, gordura ou 6leo vegetal,
frutas secas, sementes oleaginosas, sal e estabilizantes, podendo ocorrer variagéo
nos ingredientes de acordo com o sabor (CARDOSO et al., 2015; SILVA et al., 2015).
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2.4 Mercado Mundial de Barras Alimenticias

Sendo assim, o mercado de barras alimenticias e alimentos inseridos no
contexto de produtos saudaveis, tem levado a industria alimenticia a inovacéo e
criagcdo de novos produtos, investindo em diversificagdo de sabores e atributos dos
mesmos e em diferentes estratégias nutricionais como: fortificagcdo com vitaminas e
minerais, incorporagdo de alimentos funcionais com compostos bioativos e
frequentemente a adicdo de uma maior propor¢ao de proteinas aos produtos (BAMPI;
BRIZOLA, 2017; COVINO et al., 2015), buscando de essa forma encontrar um produto
final com um melhor valor nutricional e com caracteristicas sensoriais mais
interessantes, ja que a maioria da populagao requer um alimento saudavel aliado a
um bom paladar (BASTOS et al.,2014).

Por isso, € muito importante que alguns aspectos sejam considerados na
elaboracao de barra de alimenticias, incluindo a escolha da matéria prima (aveia, trigo,
milho, arroz, cevada e outros) de forma a manter o equilibrio entre o sabor e a
estabilidade ao armazenamento, o0 enriquecimento com varios nutrientes, adicédo
fibras, vitaminas e minerai, no estimulo de consumo de produtos regionais; no
aproveitamento de residuos e no enriquecimento do valor nutricional aumentando o
seu valor total de proteinas (COSTA et al., 2014; EGERT et al., 2012; PEDROZA et
al,.2014; BAU et al., 20120)

Considerando esse contexto, alguns estudos ja foram realizados com objetivo
de melhorar o valor nutricional de barras alimenticias, enfatizando o consumo de
proteinas, antioxidantes, aproveitamento de alimentos regionais, e melhorando o

aporte de vitaminas e minerais deste alimento conforme se visualiza na Tabela 1.
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Tabela 1. Barras alimenticias com diferentes formulagdes e ingredientes com intuito de melhorar o valor Nutricional e Funcional

Objetivo da Barra

Ingredientes

Referéncias

Alimento fonte de fibras,
vitaminas e ferro

Alto potencial antioxidante
Alto potencial antioxidante
Alto teor de colageno

Alto teor de fibras

Alto teor de fibras

Alto teor de fibras

Prebiodtico
Baixo valor calérico

Alto teor de lipideos

Alto teor de proteinas
Alto teor de vitaminas
Alto teor de proteinas
Alto teor de vitaminas

Alto teor de proteina

Mix de vegetais; Vitamina A;
Vitamina E

Passas de mirtilo
Quercetina
Colageno hidrolisado
Acerola

Flocos, farelo e farinha de
Aveia

Amaranto

Whey protein; Maltodextrina;
Suco concentrado de
Maracuja; Sulfato ferroso;
Acido ascorbico

Proteina texturizada de soja;
Gérmen de trigo; Aveia,
Acido ascorbico; Alfa
Tocoferol

Albumina de ovo e leite

COVINO et al., (2015)

MORAES et al., (2007)
EGERT et al., (2012)
RECKERS (2012)
COSTA et al., (2014)
GUTKOSKI (2007)

CAPRILES; AREAS, (2010)
COELHO, (2006)

GRDEN et al., (2008)

FREITAS; MORETTI
(2006)

OLIVERA et al.,(2012)
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Objetivo da Barra

Ingredientes

Referéncias

Alto teor de proteinas

Alto teor de proteinas
Acidos graxos 6mega 3 e 6

Alto teor de proteinas
Alto teor de proteinas

Alto teor de proteinas
Alto valor de vitaminas

Alto teor de proteinas

Aproveitamento de residuos de frutas

Aproveitamento de residuos de frutas
Aumento no teor de fibras

Estimular o consumo de
frutas regionais brasileiras

Estimular o consumo de
frutas regionais brasileiras

Probiéticos

Proteina texturizada de soja

Quinoa

Proteina de soja; Gérmen de Trigo

Amendoim; Nozes

Proteina texturizada de soja;
Camu-camu

Farinha de soja; Proteina texturizade

de soja; Soja em grao torrado
Acerola; Caju

Jabuticaba; Okara

Bocaiuva

Macauba

Lactobacillus acidophilus;
Saccharomyces boulardii

PEDROZA et al.,( 2014)

FARINAZZI-MACHADO
et al., (2012). SILVA et al.,

(2011)
FREITAS (2005)

ESTEVES et al.,
(2000)

PEUCKERT et al., (2010)

BRITO; FERREIRA
(2013)

BATISTA et al., (2014)
APPELT et al., (2015)

MUNHOZ (2013);
MUNHOZ et al., (2014)

SALES et al., (2014)

BASTOS et al.,
(2014)




31

3 MATERIAL E METODOS

3.1 — Questdes éticas

Esse trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos do centro Universitario TOLEDO, de acordo com a resolugdo CNS/MS
466/13, do Conselho Nacional de Etica em Pesquisa, e aprovado, sob nimero do
processo 3.653.737 e CAAE: 23582819.5.0000.8407, de acordo com as Diretrizes
estabelecidas na Resolucéo 196/96 de pesquisas que envolvem seres humanos e
complementares do conselho nacional de saude.

Houve privacidade e confidencialidade na relacdo do profissional com os
participantes, bem como a liberdade da recusa na participacdo ou retirar seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa sem penalizacdo alguma ao seu
cuidado. Os voluntarios receberam informacdes sobre os objetivos e métodos do

estudo, e assinaram um Termo de Assentimento Livre e Esclarecido.

3.2- Delineamento do Estudo

Foi realizado um experimento estruturado segundo delineamento em blocos
inteiramente casualizados. O delineamento empregado para estudar o efeito
combinado das variaveis clara de ovo e farinha de casca de uva em BA foi o de mistura
binaria com variacbes proporcionais nas formulacdes, e a realizagcdo de trés
repeticbes (BARROS NETO et al., 2003).

3.3- Local e Etapas do Trabalho
O presente estudo foi desenvolvido no Laboratorio de Analise de Alimentos da

pertencente ao Departamento de Apoio, Producédo e Saude Animal da Universidade
Estadual Paulista ” Julio de Mesquita Filho” — Faculdade de Medicina Veterinaria -
Campus de Aracatuba -SP. A pesquisa foi desenvolvida no periodo de janeiro de 2019
a marco de 2019 em trés etapas:

Etapa 1: Desenvolvimento das formulacbes de BA, que foi realizado no
Laboratério de Analise de Alimentos da pertencente ao Departamento de Apoio,
Producdo e Saude Animal da Universidade Estadual Paulista © Julio de Mesquita
Filho” — Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de Aracgatuba -SP; Etapa 2:

Andlises Funcionais, realizadas no Laboratorio de Bioguimica pertencente ao
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Departamento de Apoio, Produgéo e Saude Animal da Universidade Estadual Paulista
“ Julio de Mesquita Filho” — Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de
Aracatuba -SP. Etapa 3: Andlise sensorial e intencdo de compra do produto Centro
Universitario TOLEDO, Aracatuba-SP.

3.4- Ingredientes Utilizados

Foram empregados no preparo das formulacbes de BA 0s seguintes
ingredientes: clara de ovo desidratada da marca (MAXY OVOS Suplementos
Nutricionais LTDA), Farinha de casca de uva da espécie Marselan da marca (K-lifei,
Indastria de Alimentos e Comercio de Produtos Alimenticios LTDA), flocos de arroz
(Harald Industria e Comércio de Alimentos LTDA), Gergelim (Jasmine Alimentos
LTDA), uvas passas (Jasmine Alimentos LTDA), castanhas de caju trituradas (Primun
Distribuidora de Alimentos LTDA) chocolate cacau 75% (Bendito cacau), agua,
estabilizante goma xantana (Leve Crock Produtos Naturais LTDA), creme de
amendoim (Power one), mel (Dauf Isis Brasil LTDA), aromatizante sabor chocolate
(Blend Barra Doce LTDA).

3.5- Desenvolvimento do Produto

Para a elaboracdo dos produtos tipo barra alimenticia seguiu-se as boas
praticas de manipulacao de alimentos (AOC, 1980).

Para definir os ingredientes formulacéo inicial de BA, foi utilizada a formulacéo
basica proposta por Garcia et al. (2018), no qual os autores desenvolveram BA a base
de alimentos funcionais, sem adi¢cdo de aditivos quimicos. Posteriormente para o
enriquecimento com farinha de casca uva adotou-se a metodologia utilizada por
Balestro et al. (2011), que desenvolveram BA a base de farinha de casca de uva. Para
conduzir a adicdo de clara de ovo em po utilizou-se como referéncia o estudo de
Batista et al. (2015), que desenvolveram formulacfes alimentares utilizando clara de

ovo em po.

3.6- Teste de aceitacao em escala do ideal (Just right scale)
O produto foi avaliado por 100 provadores nao treinados de ambos 0s sexos,
praticantes de exercicios fisicos e consumidores habituais de BA, que receberam

amostras de aproximadamente 30g dispostas sobre um prato plastico, acompanhadas
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de um copo com &gua e um biscoito de agua e sal, e assinalaram sua opinido numa
escala do ideal de 3 pontos, ancorada nos extremos 1 (pouco), 2 (ideal) e 3 (muito)

para os atributos sabor, dulgor, aparéncia, cor e textura.

3.7- Formulacdo das Amostras

Com base nos resultados obtidos com a aplicagdo da escala do ideal, foi
ajustado o atributo textura da formulacéo testada, com acréscimo de 2% de goma
xantana, e essa formulagéo foi considerada como ideal e constituiu a formulacéo F1.
Sequencialmente, foram desenvolvidas outras duas formulagcdes de BA com variacdes
nas concentragcdes de clara de ovo em po, a formulacao F2 (17,39% de clara de ovo)
e F3 (22,76% de clara de ovo) (Tabela 1).

Tabela 2. Ingredientes utilizados nas formulacdes dos trés tipos de BA.

Ingredientes Formulacdes
FASE SECA F1 F2 F3
Clara de ovo em po 20,16% 17,39% 22,76%
Farinha de casca de uva 2,52% 2,52% 2,52%
Flocos de arroz
Gergelim 11,7% 11,7% 11,7%
Uvas passas 4,20% 4,20% 4,20%
Castanhas de caju 8,40% 8,40% 8,40%
trituradas 5,04% 5,04% 5,04%
FASE LIGANTE
Chocolate cacau 75% 16,80% 16,80% 16,80%
Agua (mL) * 20,16% 20,16% 20,16%
Estabilizante goma 2,52% 2,52% 2,52%
xantana
Creme de amendoim 3,36% 3,36% 3,36%
Mel 4,20% 4,20% 4,20%
Aromatizante sabor 0,84% 0,84% 0,84%

chocolate (mL)*
* 1mL foi considerado equivalente al g.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

Posteriormente as formulagbes experimentais foram comparadas com uma BA

Disponivel no mercado.
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3.8- Processamento das Barras Alimenticias
As BA a base de clara de ovo em p6 e enriquecidas com farinha de casca de
uva foram produzidas em escalar artesanal. O fluxograma das formulacdes das BA

esta descrito na Figura 1.

Figura 1. Processamento empregado para o desenvolvimento das formulagbes de BA a
base de clara de ovo e enriquecidas com farinha de casca de uva

Selecdo e Pesaoem da Matéria Prima

-
(F1) Homogeneizaco dos ingredientes | | (F2) Homogeneizacdo dos ingredientesda | | (F3) Homogeneizacéo dos ingredientes da
da fase seca: clara ovo (20,16%), fase seca: clara de ovo (17,39%) fase seca: clara de ovo (22.76%)
-
Adicdo & Homogeneizacdo dos ingredientes da fase ligante:
-
Moldagem em forma de inox e adico da cobertura e chocolate 75%
.
Identificacdol Resfriamento temperatura de -18°C por 5 horas/Corte / Armazenamento
.

Analise Sensorial e Viabilidade Comercial

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

3.9- Liofilizacédo das Barras Alimenticias

Para a liofilizacéo das formulacdes das BA foi utilizado cerca de 100 gramas de
cada amostra que foram acondicionadas em placas de petri, congeladas por 12 horas,
posteriormente liofilizadas por 24 horas (Figura 2) e em seguida moidas dando origem
as formulac6es em formato de pé (Figura 3).

Posteriormente as formulagdes foram armazenadas sob congelamento, para
posterior analises da determinacdo do conteudo total de polifendis, atividade

antioxidante, composicao quimico-bromatologica e perfil de aminoécidos totais.
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Figura 2 - Imagens fotografadas das formulagcbes F1, F2, F3 e F4 apds serem
acondicionadas em placa de petri e posterior processo de liofilizag&o.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

Figura 3. Imagens Fotografadas das formulacdes F1, F2, F3 e F4 em formato de p6, ap6s
passarem pelo processo de liofilizagdo e moagem.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

3.10- Conteudo Total de Polifendis

Foi estimado através do método de Folin-Ciocalteau, como descrito em Taga
et al., (1984), adicionando-se volume de 20uL dos EAB (1 g de amostra em 2 mL de
agua) em regente de Folin diluido 1:1 (v/v) em agua destilada (Figura 4). Apos oito
minutos foi acrescido a solucdo de Na2CO3 2% (m/v), e trinta minutos depois foi
determinada a absorvancia em 750 nm. Os dados foram expressos em g/mg de EAB,

e curva padrao de acido galico foi utilizada.
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Figura 4. Imagens Fotografadas da Avaliacdo do Conteudo Total de Polifendis das
Formulagdes F1, F2, F3 e F4.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

3.11- Capacidade antioxidante total - Método FRAP (Ferric Reducing

Antioxidant Power)

O método FRAP ¢é baseado na reducdo do complexo Fe3+- TPTZ
(pentilenotetrazol), de cor amarelada para Fe2+- TPTZ de coloragéo azul intensa, que
pode ser monitorado em 595 nm (Benzie, Strain, 1996). Numa adaptacédo do método,
aliquota de 20 yL de EAB (1 g de amostra em 2 mL de agua) foram incubada a 37°C,
no escuro, por 30 minutos com 260 pL de FRAP reagente (tampéo acetato de sodio
0,3 mol/L, TPTZ 10 mmol/L, FeCI3 20 mmol/L, na proporcéo de 10:1:1) (Figura 5). A
absorvancia foi estimada em 595 nm. Os resultados foram expressos em pmol/L de

sulfato ferroso/mg de BA.

Figura 5- Imagens Fotografadas da Avaliacéo in vitro da Capacidade Antioxidante Total
das formulacdes F1, F2, F3 e F4.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.
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3.12- Analises Quimico-Bromatologicas
Para as analises quimico-bromatologicas foram utilizadas as amostras
liofilizadas na forma de p6 para avaliar os macronutrientes: proteina bruta (PB),

lipideos totais (LT), carboidratos totais (CB) e perfil de aminoacidos (PAT).

3.12.1- Proteina Bruta

A PB foi determinada pelo método DUMAS, de acordo com o Guia de Métodos
Analiticos do Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal (CBAA, 2013), método 45.

3.12.2- Carboidratos Totais

Os CT foram determinados pelo método de cromatografia ibnica, de acordo
com os Metodos Analiticos proposto por Thompson, (1990).

3.12.3- Gorduras Totais

As GT foram determinadas pelo método de Gravimetria, utilizando a
determinacdo rapida de oleo / gordura utilizando extracdo com solvente de alta
temperatura, de acordo com Guia de Métodos Analiticos Compéndio Brasileiro de
Alimentacdo Animal. (CBBA, 2017). Método n.12 p.69-71.

3.13- Perfil de Aminoacidos Totais
O PAT foi determinado pelo método Cromatografia Liquida de aminoacidos em

alimentos, de acordo com os métodos de analises propostos por White et al. (1986) e
Hagen; Augustin, (1989).

3.14- Analise Sensorial

De uma forma simplificada, a andalise sensorial de produtos alimenticios
emprega dois tipos de testes, analiticos e afetivos (VIANA et al., 2012). Os testes
analiticos requerem uma equipe de provadores treinados, capazes de discriminar
diferencas e repetir os resultados (ALMEIDA et al., 2015). Os testes afetivos séo
indicados quando se deseja avaliar preferéncia ou aceitabilidade de alimentos novo
(DE SOUZA VIANA et al., 2014). Esses testes utilizam provadores néo treinados,

consumidores habituais do produto a ser analisado. Requer um numero maior de
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provadores, quando comparado com os testes analiticos (MININ, 2010). No presente
estudo foi realizado um experimento duplo cego. A andlise sensorial foi realizada em
uma universidade privada do municipio de Aracatuba-SP, com 100 provadores
voluntarios nado treinados, consumidores habituais do produto e praticantes de

exercicios fisicos.

Figura 6 - Imagens fotografadas do teste de aceitacdo sensorial das formulacfes de
barras alimenticias

Cada provador recebeu amostras de aproximadamente 30g, em pratos
plasticos, codificadas com numeros de trés digitos, em ordem aleatéria, de forma
casualizada e balanceada, acompanhadas de um copo de agua e biscoito tipo agua e
sal, para ser utilizado pelo provador entre as amostras, para limpeza das papilas
gustativas, foram avaliados os atributos sensoriais sabor, dulcor, aparéncia, cor e
textura por meio de uma escala hedoénica facial/verbal estruturada de cinco pontos,
com os extremos de valor 1, atribuido ao termo heddnico “detestei”, e de valor 5,
atribuido ao termo heddnico “adorei’. Posteriormente para avaliar a atitude do
consumidor numa situagao hipotética de compra do produto, foi utilizada uma escala
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de intengc&o de compra, com a pergunta “qual das amostras vocé compraria”. (Figura
7).

Figura 7 - Escala heddnica facial/verbal balanceada de 5 pontos, ancorada nos
extremos 1 (detestei) e 5 (adorei).

N - = N : .
@ ®® 6 &
bS] e — St \ . J
|I 1- detestei I 2 - n3o gostei 3 - indiferente 4 - gostei muito I S-adorei I

Avalie pnmeiro 2 aparéncia e a cor, apos coloque a2 amostra na boca e avalie os demais
atnbutos, atraveés de uma portuacio que vaide 1 a 5, conforme os niimeros das carinhas acima

Atributo/Amostra Aparéncia Cor Sabor Textura
2
434
247
Intencdo de Compra

Fonte:(MININ, 2010).

3.15- Analise Estatistica

A analise estatistica foi realizada utilizando o programa GraphPad Prism
(versdo 5.0). Os dados da analise sensorial, conteudo de polifendis e atividade
antioxidante foram expressos como média + erro padrdo da média, analisados quanto
a distribuicdo e submetidos a andlise de variancia (ANOVA), seguida do teste de
Tukey para estabelecer a comparacéo entre as formulacdes (F1, F2, F3 e F4). O nivel
de significancia foi estabelecido em 5%. Para expressar os resultados obtidos para a
composicdo quimico-bromatolégia e PAT foi realizado estatistica descritiva das
formulacdes em porcentagem por gramas de BA. Posteriormente os dados da analise
sensorial foram avaliados através do Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF) (MINIM,
2010) ou Analise de Preferéncia Multidimensional (DANTAS et al., 2004). Que foram
obtidos empregando-se a técnica de Analise de Componentes Principais (CP). Para
isso os dados foram organizados numa matriz com os tratamentos (amostras) em
linhas e consumidores nas colunas (CARNEIRO et al., 2003). Os resultados foram
expressos num gréfico de dispersdo das amostras em relacdo aos dois CP e num
outro representando as correlagdes dos dados de cada consumidor com 0s escores
dos dois CP (SAS, 2009).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1- Perfil dos Julgadores

Nossos resultados apontam uma amostra bem distribuida em relacdo ao sexo

dos julgadores 50% do sexo masculino e 50% do sexo feminino (Figura 8).

Figura 8. Perfil dos consumidores de barras alimenticias, estratificados por sexo,
Aracatuba-SP, 2019.

Sexo

= Masculino = Feminino

Em relacdo a faixa etaria a maior parte (76%) foi composta por adultos com
idade entre 18 e 25 anos, seguidos por 20% com idade entre 26-35 e 4% 36-45 anos
(Figura 9).

Figura 9. Perfil dos consumidores de barras alimenticias, estratificados por faixa etéria,
Aragatuba-SP, 2019.

Faixa Etaria

=18-25anos =26-35anos = 36-45 aos

No que tange as profissbes, a maior parte das mencdes referiram-se a

estudantes (66%), o restante era composto por funcionarios publicos (2%), autbnomos
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(6%) e donas de casa (2%). A opgao “outros” englobou percentual expressivo de 24%
(Figura 10).

Figura 10. Perfil dos consumidores de barras alimenticias, estratificados por atividade
profissional, Aracatuba-SP, 2019.

Atividade Profissional
100%

90%
80%
70% 66%
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Estudante Func. Autbnomo Donade Empresério Outros
Publico casa

Resultados diferentes aos encontrados no presente estudo podem ser vistos
por Degaspari et al., (2009), os autores avaliaram o perfil dos consumidores de barras
alimenticias em Curitiba-PR, e encontraram (74%) para individuos do sexo feminino.
Sugerindo assim em seu estudo que as mulheres consumiram mais BA em relacéo
aos os homens. A possivel diferenca encontrada nos dois estudos pode ser explicada
pelo fato de que no presente estudo a divisdo da amostra em porcentagens
semelhantes, foi realizada intencionalmente pelos autores para assegurar que nos
testes sensoriais e de intencdo de compra ndo ocorresse nenhum tipo de interferéncia
palatativa relacionada ao sexo. Ainda Degaspari et al., (2008), que tiveram por
finalidade descrever o perfil dos consumidores de barras alimenticias, encontraram
predominancia pela faixa etaria de 45-55 anos com frequéncia de 47,8%. Quando
comparamos os resultados dos dois estudos podemos associar essa diferenca ao fato
de que a presente pesquisa foi realizada em ambiente universitario salientando essa
diferenca entre as faixas etéarias, visto que pode ser observado também o elevado

indice de estudantes quando se refere a atividade profissional.
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4.2- Pesquisa de Mercado

A correspondéncia entre BA (cereal, frutas, sementes, nuts, proteica,
energética) e respostas descritivas (motivos para o consumo de cada tipo de BA e
atributos avaliados na hora da compra e frequéncia de consumo) foi realizada, a fim
de obter as melhores expressdes e/ou associacdes estabelecidas pelos julgadores.

Para isso, foi questionado aos consumidores quais os tipos de BA eles mais
consumiam, quais 0s motivos que os levavam a ter preferéncia pelo consumo destes
tipos, e quais atributos eram priorizados na hora da compra. Os julgadores tiveram a
liberdade de marcar quantas opcdes desejasse.

Os dados dispostos nas Figuras (11,12,13,14), demonstram os dados
relacionados a pesquisa de mercado dos julgadores de BA do municipio de
Aracatuba-SP, 2019.

Figura 11. Perfil dos consumidores em relacdo aos tipos de barras alimenticias mais
consumidos, Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 12. Perfil dos consumidores em relagcdo ao consumo de barras alimenticias,
Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 13. Perfil dos consumidores em relacdo aos atributos avaliados na hora da
compra de barras alimenticias, Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 14. Perfil dos consumidores em relagdo a frequéncia de consumo de barras
alimenticias, Aracatuba-SP, 2019.
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E possivel observar dentre as BA mais consumidas estéo as de proteinas 53%,
cereais 30%, e nuts 7% (Figura 11). Os motivos de consumo sao na maior parte das
vezes aliados a pratica de atividade fisica 34%, para suprir a necessidade de
alimentar-se no intervalo entre refeicbes 29% e disfarcar a fome 24% (Figura 12).
Dentre os atributos avaliados na hora da compra a composi¢do nutricional apresenta
destaque com 54%, seguidos pela textura/ sabor com 20% e praticidade e preco 8%
(Figura 13). A Frequéncia de Consumo demonstrou que 30% da amostra consome 0
produto 1 vez por semana, 35% a cada 15 dias e 13% 2 vezes por semana (Figura
14).

4.3 — Conteudo Total de Polifendis

Na Figura 15 séo expressos resultados de média * desvio padrdo obtidos na
avaliacdo de polifendis totais das formulacdes F1, F2, F3 e F4. E possivel visualizar
gue a quantidade total de polifendis foi de 97,50+ 1,55 na formulacéo F1, 95,75 + 0,77
para F2, 94,05+ 0,49 para F3 e 79,90+ 0,14 mg/g de polifenois para F4. Observa-se
ainda que o conteudo total de polifenéis das formulagcbes F1, F2 e F3 diferiu
estatisticamente da F4 (p=0,04), provavelmente influenciados pela farinha de casca

de uva incorporado nas formulac¢des enriquecidas.
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4.4 Capacidade Antioxidante Total

Para a capacidade antioxidante total das formulagdes visualizamos valores
referentes a 290,42+ 0,58 umol L"*/g de BA para a formulacdo F1, 288,65+ 0,68 umol
LY/g para a F2, 289,66+ 0,71 pmol L'Y/g para a formulacéo F3 e de 231,01+0,75 umol
L-Y/g de BA para a amostra F4 (16), visto que a atividade antioxidante esta fortemente
relacionada com a concentracdo de polifendis, tais resultados se repetem ao
observamos a capacidade antioxidante total das formulag¢des (p=0,001).

Figura 15. Resultados do conteudo total
de polifendis nas formulacbes F1, F2, F3
e F4 Aracatuba/SP, 2019. Os dados estéo
expressos em valores de média + desvio
padréo, letras diferentes nas colunas
indicam diferenca significativa ao nivel
de 5% (p=0,04) pelo teste de Tukey.

Figura 16. Resultados da capacidade
antioxidante total das formulagdes F1,
F2, F3 e F4. Aracatuba/SP, 2019. Os
dados estdo expressos em valores de
média + desvio padrao, letras diferentes
nas colunas indicam diferenca
significativa ao nivel de 5% (p=0,001)

pelo teste de Tukey.
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Nossos achados demonstraram a presenca importante de polifenéis nas
formulacdes enriquecidas que foram desenvolvidas no presente estudo, e ainda que
a capacidade antioxidante total foi preservada durante o processamento das BA,
confirmando a possibilidade do uso da farinha de casca de uva em BA como fonte
dietética de antioxidantes para melhorar a alimentacdo humana, mais especificamente
para o publico que pratica exercicios fisicos. O enriquecimento nutricional de produtos
atraveés de farinhas n&o convencionais elaboradas com residuos industriais de frutas,
€ uma alternativa que atualmente tem mostrado viabilidade tecnolégica e econémica,
a incorporagoes das farinhas em produtos sao capazes de melhorar as qualidades

funcionais, nutricionais e sensoriais de produtos (POIANI et al., 2019).
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No presente estudo observamos que as BA mesmo n&o sendo consideradas
alimentos béasicos podem ter suas caracteristicas funcionais, nutricionais melhoradas
sem que haja desapego sensorial (BALESTRO et al., 2011). Além disso o fato deste
alimento possuir vantagens como: longa vida 0til, boa aceitacdo pela populacao, e
serem produtos pronto para o consumo, de baixo custo e disponiveis em diferentes
sabores e texturas, os tornam acessiveis para todas as classes sociais (GARCIA et
al., 2018).

A incorporacdo de farinha de casca de uva em produtos alimenticios se faz
importante, umas vez que a farinha possui em sua composi¢cdo importantes fontes
compostas fitoquimicos, tais como: polifendis (antocianinas, leucocianinas,
catequinas, flavonais, resveratrol etc.), além de macronutrientes (proteinas, fibras,
carboidratos lipideos) (GARCIA-LOMILLO et al., 2017), e micronutrientes, tais como:
(potéassio, calcio, magnésio, fosforo, ferro, zinco, silicio e cobre) e vitaminas (acido
nicotinico, vit. C e colina) (SAMOHVALOVA et al., 2016), o que classifica este alimento
como um alimento funcional. Por ser abundante em compostos fendlicos, a farinha
conjuntamente com o resveratrol apresenta comprovados efeitos benéficos a saude,
tais como: prevencao de doencas neurologicas, diminuicdo da pressao arterial, e da
agregacado plaquetaria, a melhora no diabetes, nas doencas cardiovasculares, a
protecdo contra oxidacdo do LDL, além de possuir atividades antioxidante, anti-
inflamatdria,  hiploglicémica, anticarcinogénica, anti-idade, antimicrobiana,
antialergénica dentre outros efeitos benéficos para a saude humana (RASINES-
PEREA; TEISSEDRE, 2017; URQUIAGA et al., 2015; GEORGIEV et al., 2014;
SOUSA et al., 2014; XIA et al., 2010; HERNANDEZ-SALINAS et al., 2015; JANIQUES
et al., 2014).

Neste contexto a farinha de casca de uva, por se tratar de um alimento funcional
com boa aceitacdo sensorial pelos consumidores (SAMOHVALOVA et al., 2016;
MANER et al., 2017), fez com que sua utilizacéo fosse evidenciada no presente estudo
e sua incorporacdo em BA se mostrou importante, uma vez que, nos Ultimos anos, ha
uma crescente demanda da populacéo por alimentos que além de nutrir apresentem
caracteristicas funcionais, nutricionais e sensoriais mais interessantes (DA SILVA et
al., 2019). Tais caracteristicas evidenciam o uso desta farinha como uma nova op¢ao

para o enriquecimento nutricional de BA (GARCIA et al., 2018).
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Diante do exposto salientamos as formulagdes de BA enriquecidas com farinha
de casca de uva direcionadas ao publico que pratica exercicios fisicos, que foram
desenvolvidas no presente estudo, as quais apresentaram teores satisfatorios de
polifendis e atividade antioxidantes. Logo, ressalta-se que a formulacdo de BA com
antioxidantes para atletas € favoravel, e o desenvolvimento de novos produtos
envolvendo a farinha de casca de uva como matéria-prima devem ser incentivados e
explorados. (POIANI et al., 2019).

Corroborando nossos achados a literatura demonstrou que o enriquecimento
funcional com farinha de casca de uva se mostrou relevante em diversos produtos
alimenticios, dentre eles: BA (BALESTRO et al., 2011), biscoitos (MILDNER -
SZKUDLARZ et al., 2013; MANER et al., 2017), iogurtes (TSENG et al., 2013) e pées
(MILDNER-SZKUDLARZ et al., 2011) e copota de frutas (CAPA et al., 2015) onde os
autores encontraram a presenca de polifendis e atividade antioxidante nos produtos.

Por outro lado, quando se fala em desenvolvimento de produtos com alegacdes
funcionais para praticantes de exercicios fisicos Nunes, (2016), desenvolveu uma
bebida energética para atletas a partir de polpa de Jameldo (Syzygium Cumini L.
Skeels) e avaliaram o perfil funcional das formulagbes, o autor encontrou teores de
antocianina, compostos fendlicos e atividade antioxidante presente em todas as suas
formulacdes. Ainda Aguilera et al. (2016), adicionaram antocianinas extraidas de
feijdbes em bebidas para pratica esportiva, os autores concluiram que a incluséo de
fontes de antocianinas em bebidas esportivas, indicam o uso de corantes naturais e
alerta sobre a procura crescente de consumidores por produtos mais naturais e com
menos aditivos sintéticos. Estupinén et al. (2011) caracterizaram bebidas isotonicas
adicionadas de extratos em p6 de antocianinas de Andes Berry (Rubus glaucus Benth)
guanto a teores de fendlicos, foram encontrados valores significativos para a amostra
de bebida. Diante disso Singulani et al. (2014), evidéncia o consumo de polifendis
como uma estratégia natural para reduzir o impacto do estresse oxidativo induzido
pela pratica de exercicios fisicos. Ainda em nossos resultados, foi visto que no total
de 100% dos voluntarios (n=100), 85% (n= 85) relataram que possuem o habito de
consumir BA e 96% (n=96) afirmaram que aumentariam o consumo de BA, caso
soubessem que estes apresentassem propriedades funcionais. Tal tendéncia vai de
encontro com o crescimento pela procura produtos que melhorem a sua saude,

expectativa e qualidade de vida dos consumidores, 0 que se confirma pelo aumento
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mundial no consumo de produtos que contenham alimentos funcionais em sua
composicao (GARCIA et al., 2018; DA SILVA et al., 2019). Dessa forma justificamos
claramente o propdsito de nosso estudo, em desenvolver um produto com o
incremento de alimentos funcionais, 0 que pode trazer resultados satisfatorios no
desempenho esportivo e acarretar potenciais efeitos fisiolégicos benéficos a salude
(BALESTRO et al., 2011; MANER et al., 2017).

4.5- Avaliacdo Quimico- bromatologica

A avaliacdo da quimico-bromatoldgica das formulagbes F1, F2, F3 e F4,
expressam a quantidade dos nutrientes em gramas, por 100g de BA e estédo descritos
nas Figuras (17,18,19). Para tal foram avaliados os macronutrientes PB, CT, GT. Os
resultados para PB foram: F1 -22,8 %, F2 — 20,2%, F3 — 25,9% e F4 — 28,6%, CT
foram: F1 — 25,5%, F2 — 15,1%, F3 — 20,36% e F4 — 25%, GT foram: F1 — 15,6%, F2
—15,9%, F3 - 14,2% e F4 — 13,8%.

4.5.1 Proteina Bruta
4. 5.2 Carboidratos Totais

Figura 17. Resultados expressos em gramas Figura 18. Resultados expressos em
por 100 gramas de Proteina Bruta das gramas por 100 gramas de Carboidratos
formulacdes F1- (20,16% de clara de ovo), F2 Totais das formulacdes F1- (20,16% de
- (17, 39%) de clara de ovo, F3 — (22,76 de clara de ovo), F2 — (17, 39%) de clara de
clara de ovo) e F4- barra Comercial. ovo, F3- (22,76 de clara de ovo) e F4- barra

Aracatuba/SP,2019. Comercial. Aracatuba/SP,20109.

Proteina Bruta Carboidratos Totais

gramas por 100 gramas de BA
S
gramas por 100 gramas de BA
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4.5.6 Lipideos Totais

Figura 19. Resultados expressos em gramas
por 100 gramas de Gorduras Totais das
formulacdes F1- (20,16% de clara de ovo), F2
- (17, 39%) de clara de ovo, F3 — (22,76 de
clara de ovo) e F4- barra Comercial.
Aracatuba/SP,2019.

Gorduras Totais
20-

gramas por 100 gramas de BA

Q> v % <&

Considerando a disposicao de PB nas formulagdes F1, F2, e F3, aincorporacao
de proteina da clara de ovo apresentou valores importantes relacionados a ingestao
proteica que deve ser priorizada por refeicdo, outrora observa-se que os valores da
formulacdo F4 apresentaram-se aumentados em relacdo as demais formulagdes.
Tratando-se da ingestdo proteica em praticantes de exercicios fisicos, ressaltamos
assim a importancia de nossos achados considerado a importancia deste nutriente na
alimentacdo (MITCHELL et al., 2017). Esta diferenca de valores entre as amostras
pode estar associada as diferentes fontes proteicas utilizadas nas formulacfes F1, F2,
F3 e F4 em relacdo a F4. Ressalta-se que ao analisarmos o rétulo da amostra F4, foi
identificado um blend proteico, composto por: proteina de soja, proteina de soro do
leite e caseina, proteinas também classificadas como alto valor biologico (AVB),
possuiam valores quantitativos superiores aos do presente estudo.

Segundo Mallmann; Alves, (2018), a clara de ovo, ingrediente base das
formulacbes do presente estudo é um nutriente indispensavel na alimentacéo
humana. Esse nutriente possui baixo custo quando comparado a outras fontes
proteicas, e se trata de um dos macronutrientes indispensaveis entre os adeptos de

exercicios fisicos, justificando assim a utilizacdo desta fonte proteica em nosso
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estudo, e além disso essa fonte de proteinas de AVB est4 fortemente associadas a
beneficios a saude, e desempenha diversas fungfes indispensaveis ao organismo,
como funcdo estrutural (MITCHELL et al., 2017) reguladora, de defesa e
transportadora através dos fluidos bioldgicos (GENTIL et al., 2017). Considera-se
assim de suma importancia a utilizagdo de clara de ovo em p6 em BA, que por se
tratar de um alimento de facil consumo, facilita a expectativa de atingir as
recomendacfes nutricionais didrias de proteina, por meio de uma alimentacao
diversificada, balanceada e equilibrada (LONGLAND et al., 2016).

As recomendacdes de proteina para adultos saudaveis e inativos fisicamente
sédo de 0,8 a 1,0 g/kg/dia (CERMAK et al., 2012) enquanto que para praticantes de
atividade fisica recomenda-se 1,2 a 2,0 g/kg/dia (THOMAS et al., 2016). Ainda &
importante destacar que tais recomendacfes podem ser influenciadas pela
individualidade biologica de cada individuo. Adicionalmente, a literatura sugere que 0
consumo proteico pode ser recomendado acima de 2,0 g/kg/dia (2,5 g/kg/dia) para
praticantes de exercicios fisicos em condi¢cdes de balanco energético negativo para
prevencdo da perda de massa magra (MURPHY et al.,, 2013) ou promocdo da
hipertrofia muscular (LONGLAND et al., 2016), embora esta conclusdo ainda seja
limitada pelo baixo numero de estudos.

Visto que além do consumo total de proteina, o fracionamento deste
macronutriente parece ser importante fator, valores de ingestdo adequada destes
alimentos sdo de cerca de 20 a 30 gramas por refeicdo, salientamos assim 0s
resultados obtidos para PB em nosso estudo, que demonstram que tanto as
formulacbes F1, F2 e F3 quando a formulacdo F4 se enquadram em tais
recomendacdes (DOS SANTOS QUARESMA; OLIVEIRA, 2018).

As formulagdes F1, F3, F4 apresentaram valores aproximados nos teores de
CT emrelacéo a F2 (Figura 18). Uma explicacdo possivel para esse fato é que, apos
a acondicionamento das amostras em placa de petri a amostra F2, poderia estar com
uma menor quantidade de uva passas presente na porcao retirada (Tabela 1). Em
relacdo a valores de CT nossos achados corroboram proposto pela RDC 360 (Brasil,
2003). Posteriormente mesmo sabendo que os carboidratos sdo nutrientes
fundamentais na alimentagdo humana e que estdo ligados fortemente com o
fornecimento de energia de todos os sistemas do nosso organismo (CAPARRO et al.,

2015), ressaltamos a importancia de nossos resultados, uma vez que 0 excesso no
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consumo de carboidratos pela populacdo mundial, ja e fator preocupante
documentado no setor de salde publica, e que varias doencas, como: obesidade,
diabetes, tém sido relacionadas com o0 excesso na ingestdo deste nutriente (EL
ASSAD et al., 2010).

Diante disso, ressaltamos a qualidade dos carboidratos utilizados em nossas
formulacbes frente ao do produto comercial, visto que o ingrediente fonte de
carboidrato utilizados em nossas formulagées como: flocos de arroz, uva passas e
mel, e outros ingredientes que possuem quantidades ndo tao significativas deste
nutriente como farinha de casca de uva, gergelim, chocolate cacau 75%, estabilizante
goma xantana permitem afirmar que nossas formulacdes podem ser denominadas de
alimento funcional de acordo com a legislacdo brasileira de alimentos funcionais
(BRASIL, 1998), uma vez que se obteve formulacdes classificadas como ricas em
carboidratos complexos, que posteriormente atenuam a presenca de fibra alimentar
nas BA.

Ja4 a amostra comercial evidenciou a presenca de carboidratos simples e
acucares, nutrientes os quais ndo apresentam fibras na composicao e sua ingestao
em excesso podem estar associados com Doencas Crbnicas ndo Transmissiveis
(DCNT) (EL ASSAD et al., 2010).

Ao avaliar o teor de GT, fracdo mais calorica dos constituintes presentes nos
alimentos observa-se que as formulacdes F1, F2, e F3 apresentaram valores lipidico
discretamente diferentes aos valores da F4.

Os valores de LT encontrados em todas as formulacfes estdo associados
diretamente h& aos ingredientes utilizados nas formulacées F1, F2, F3 e F4. Em vista
os valores encontrados nas formulacfes F1, F2 e F3 estdo sendo representadas pelo
creme de amendoim ingrediente utilizado para facilitar a fase ligante das formulacdes
e do gergelim, alimento funcional rico em gorduras boas com comprovados efeitos
benéficos a saude. Os ingredientes utilizados na formulacdo F4 condizem a gordura
vegetal e hidrogenada ingredientes utilizados como forma de dar instabilidade ao
produto.

Segundo a RDC 360 (Brasil, 2003), a porcentagem de lipideos com rela¢do aos
valores dos nutrientes ndo pode exceder de 20%, esse achado corroboram o0s
resultados do presente estudo, visto que todas as formulagdes F1, F2, F3 e F4

estavam adequadas de acordo com a legislagéo vigente. Nossos achados corroboram
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ainda os resultados obtidos por De Brito et al. (2004), que encontrou valores
semelhantes de lipideos em BA caseiras e comercial com valores adequados segundo
a RDC 360 (Brasil, 2003). Esses achados s&o incompativeis com o estudo realizado
por Marquez, (2001) que verificou valores superiores de lipideos na amostra analisada
guando comparados ao proposto pela a RDC 360.

Os dleos e gorduras comestiveis sdo nutrientes essenciais da dieta humana,
com importantes fungcdes como: geracdo de energia, funcdo estrutural das
membranas celulares, transporte de vitaminas lipossoluveis etc... (SAYDELLES et al.,
2010). Os &cidos graxos essenciais sdo compostos que ndo podem ser sintetizados
pelo nosso organismo, por isso, devem estar, obrigatoriamente, presentes na dieta,
pois séo indispensaveis ao normal funcionamento do organismo (OLIVEIRA et al.,
2012). Outrora, sabe se que o consumo inadequado deste nutriente pode proporcionar
diversos agravos a saude como: Colesterol, triglicérides, aterosclerose, enfermidades
cardiovasculares e hepaticas EL ASSAD et al., 2010). Vale ressaltar que no presente
estudo foi optado por restringir a adicdo de agentes espessantes (gordura vegetal e
hidrogenada), para priorizar a qualidade das BA, dessa forma mesmo dentro da
legislacdo, para as formulacdes desenvolvidas no presente estudo foram utilizados
ingredientes com teor lipidico reduzido e que possuiam caracteristicas nutricionais
mais saudaveis e interessantes em relacdo aos ingredientes utilizados na da

formulacéao F4.

4.6- Perfil de Aminoacidos Totais

Os resultados do PAT foram de: F1 - 23,04 %, F2 — 20,56%, F3 — 24,86% e F4
— 28,41% podem ser visualizados nas Figuras (20,21,22,23). Foi possivel observar a
presenca dos aminoéacidos: Acido Aspartico, Acido Glutamico, Serina, Glicina,
Histidina, Arginina, Treonina, Alanina, Prolina, Tirosina, Valina, Metionina Cistina,

Isoleucina, Leucina, Fenilalanina, Lisina em todas as formulacdes.

4.7- Perfil de Aminoacidos Essenciais Totais
Para os resultados do PAE os valores foram de 9,17 para F1, 8,40 F2, 11,3 F3

e 10,23 para F4, figuras (24,25,26, 27), com a presenc¢a de 8 aminoacidos essenciais

Histidina, Treonina, Valina, Metionina Isoleucina, Leucina, Fenilalanina, Lisina.
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Figura 20. Perfil de Aminoéacidos Totais da Formulagdo F1. Resultados Figura 21 Perfil de Aminoacidos Totais da Formulacdo F2. Resultados
expressos em Porcentagem por 100 gramas de BA. Aracatuba/SP, 2019. expressos em Porcentagem por 100 gramas de BA. Aracatuba/SP, 2019.
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Figura 22. Perfil de Aminoacidos Totais da Formulacdo F3. Resultados Figura 23. Perfil de Aminoacidos Totais da Formulacdo F4. Resultados
expressos em Paorcentagem por 100 gramas de BA. Aracatuba/SP, 2019. expressos em Porcentagem por 100 gramas de BA. Aracatuba/SP, 2019.
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Figura 24. Perfil de Aminoacidos Essenciais Totais da Formulacéo F1. Figura 25. Perfil de Aminoacidos Essenciais Totais da Formulagao F2.
Resultados expressos em Porcentagem por 100 gramas de BA. Resultados expressos em Porcentagem por 100 gramas de BA.

Aragatuba/SP, 2019. Aracatuba/SP, 2019.
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Figura 26. Perfil de Amino&cidos Essenciais Totais da Formulacado F3. Figura 27. Perfil de Aminoacidos Totais da Formulacdo F4. Resultados
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Segundo Dos Santos Quaresma; Oliveira, (2018), as proteinas sdo formadas
por 20 amino&cidos (AA), que sdo unidos por ligacdes peptidicas que se combinam
em diferentes formas e quantidades, dos 20 AA, 9 sdo considerados AA essenciais
(EAA - essential amino acids), que devem ser obtidos através da alimentacdo. Tais
informacdes ressaltam nossos achados onde encontramos a presenca de histidina,
metionina, treonina, fenilalanina, isoleucina, valina, leucina lisina, 8 dos 9 aminoécidos
consideramos como essenciais na alimentacdo humana. Justifica-se a auséncia da
analise do aminoacido triptofano, por se tratar de uma andlise que envolvia um custo
muito alto. Ainda se sabe que os BCCAA leucina, isoleucina e valina sao trés dos
nove EAA e representam quase 50% do total de EAA em proteinas musculares
(LONGLAND et al., 2016). Corroborando nossos achados em que tais aminoacidos
foram encontrados em quantidades interessantes em todas as formulacoes.

Na Literatura estudos demonstram que a ingestdo de BCAA apresentam
potenciais efeitos terapéuticos, uma vez que esses aminoacidos podem atenuar a
perda de massa magra, favorecer o processo de cicatrizacdo, melhorar o balanco
proteico muscular em individuos idosos, propiciar efeitos benéficos no tratamento de
patologias hepéticas e renais (MURPHY et al., 2013; LONGLAND et al., 2016) além
de estimular maior sintese proteica muscular (SPM) (SANTOS; NASCIMENTO, 2019).
A literatura demostra ainda que a administracdo oral de leucina, isolada ou em
combinacdo com carboidrato, restaura as taxas de sintese proteica muscular no
periodo pos-absortivo em ratos a valores semelhantes 1 hora ap0s estes ratos serem
livremente alimentados (ANTHONY et al., 2002). JA em outro estudo, realizado por
Crozier et al. (2005), foi avaliado o efeito da administracdo de leucina na sintese
proteica em ratos privados de alimentacéo, tais achados ressaltam a importancia da
composicdo em relacdo aos BCCAA encontrados em nossas formulacoes.

Para verificar o quanto pequenas doses de leucina estimulam a sintese
proteica, ratos foram suplementados com quantidades de 0,068 a 1,35g/kg de peso
corporal. Foi observado que o grupo sob a suplementacdo de 0,135g/kg de peso
corporal de leucina ja apresentaram taxas maiores de sintese muscular, valores que
corroboram aos valores de leucina obtidos no presente estudo. Posteriormente em
um estudo realizado com ratos, a leucina mostrou-se eficaz em aumentar a sintese
muscular na mesma proporc¢ao, quando foram observados os resultados pela acdo de

todos os aminoacidos de cadeia ramificada juntos. Isso indica que a leucina estimula
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a sintese muscular esquelética independente dos outros aminoacidos de cadeia
ramificada (ANTHONY et al., 2001). No que se refere a alimentacdo de praticantes de
exercicios fisicos, salienta-se que fontes proteicas ricas em leucina sédo mais efetivas
para estimular a SPM quando comparadas com fontes proteicas pobres em leucina
(SANTOS; NASCIMENTO, 2019). Nesta perspectiva, quando a quantidade de
proteina € ajustada pelo limiar de leucina, fontes proteicas de baixo valor biolégico,
pobres neste aminoacido, podem gerar o mesmo estimulo de SPM (SANTOS;
NASCIMENTO, 2019; ANTHONY et al., 2001; LONGLAND et al., 2016). Por exemplo,
sugere-se que a quantidade ideal de leucina que deve ser ingerida por refeicdo para
estimulo maximo da SPM seja entre 2-3 g (QUARESMA; OLIVEIRA, 2018).
Informacdes pertinentes que corroboram nossos achados onde foram encontrados
valores proximos a 2,0 g de leucina nas formulacbes F1, F2, F3 e 2,3 para a
formulagéo F4.

4.8. Analise Sensorial

Koch et al. (2017), relata que o sucesso no desenvolvimento de novos produtos
esta fortemente associado ao seu desempenho sensorial frente aos consumidores.
Diante disso determinar a aceitacdo e/ou preferéncia do produto se torna
indispensavel no processo de formulacdo, melhoramento e ou/ na substituicdo de
ingredientes de novos produtos (LOPES DE SALES et al., 2008; DE SOUZA VIANA
et al., 2014). Neste contexto, os testes sensoriais sdo largamente empregados e
estudados para obter informacdes sobre a aceitacdo de um produto novo (VIANA et
al., 2012; ALMEIDA et al., 2015; DE SOUZA VIANA et al., 2014).

A Tabela 3, apresenta a os valores de média = desvio padrdo dos atributos
sensoriais (sabor, dulgor, cor, aparéncia e texturas) das formulacfes utilizadas no
presente estudo.

Visualiza-se que as formulacbes F1, F2 e F3, apresentaram resultados
favoraveis mediante a aceitacdo sensorial nos atributos sabor, dulgor e cor, frente a
amostra F4 exceto pelo atributo textura. Para o atributo sabor todas as formulacdes
diferiram estatisticamente entre sim (p< 0.0001), o dulcor apresentou diferenca
estatistica entre as formulagbes F1 e F3, Fl e F4, F2 e F4 e F3 e F4 (p< 0.0001), a

aparéncia ndo revelou diferengas estatisticas entre as formulagdes, em relacdo a cor
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as formulacdes F1, F2, e F3 diferiram de F4 (p=0.02), a textura da formulagdo F4
diferiu estatisticamente das formulac¢des F1, F2, F3 (p< 0.0001).

Tabela 3. Aceitacdo dos atributos sensoriais (sabor, dulgor, aparéncia, cor e textura) de
BA elaboradas a base de clara de ovo em p6 adicionada de farinha de casca de uva e BA
comercial, Aracatuba, 2019.

Atributos
Amostra Sabor Dulgor Aparéncia Cor Textura
F1 4,67%+0,05 4,91%+0,02 4,41+0,08 4,50%+0,07 3,58°+0,14
F2 4,12°+0,10 4,71%+0,05 4,18+0,09 4,322+0,07 3,28°+0,15
F3 3,70°+0,12 4,65°+0,05  4,24+0,09 4,25%+0,08 3,35°+0,13
F4 3,129+0,13  4,14°+0,07 4,07+0,09 4,02°+0,09  4,45%+0,07

* Resultados expressos com médias + desvio padrao dos atributos sensoriais (sabor, dulcor, aparéncia,
cor, textura), obtidos através de escala hed6nica de 5 pontos (1- atribuido ao termo hedénico “detestei”,
e de valor 5, atribuido ao termo hedonico “adorei”).
** | etras distintas na mesma linha indicam diferencga significativa ao nivel de 5% (p<0,05) pelo teste

de Tukey.

*** Proporgoes de clara de ovo nas formulagGes é F1 (20,16% de clara de ovo); F2 (17, 39% de clara
de ovo); F3 (22,76 de clara de ovo); F4 (barra comercial).

Esses resultados podem ser justificados pelo fato de que a amostra F1

formulacdo base, foi ajustada através da escala do ideal, escala a qual demostra o

grau de idealidade de um produto frente ao consumidor, a partir da formulacdo F1

foram desenvolvidas as formulacées F2 e F3 com os mesmos ingredientes da

formulacdo F1 com variacdes apenas nas concentracdes de clara de ovo em po.

Nossos resultados corroboram os achados de Batista et al. (2015), onde a clara de

ovo em po revelou-se viavel do ponto de vista sensorial, 0s autores encontraram maior

aceitacdo sensorial de formulacdes alimenticias que continham de clara de ovo em

relacdo a formulacdes a base de soro do leite. Posteriormente Balestro et al., (2011)

revelou em seu estudo que a utilizacdo de farinha de uva casca foi sensorialmente

favoravel no desenvolvimento de BA em todos os atributos sensoriais. Ainda Santucci

et al. (2003), menciona que a utilizacdo de farinhas ndo convencionais melhora a

gualidade nutricional

de produtos alimenticios e podem até melhorar

sua

palatabilidade tornando-o mais aceito pelos consumidores, como visto no estudo de

Maner et al. (2017), onde a substituicdo de farinha de trigo por farinha de casca de

uva, se mostrou relevante do ponto de vista sensorial. Ressalta-se ainda que por ser

um produto de baixo custo, a farinha de casca de uva pode facilmente ser consumido

pelas classes sociais menos privilegiadas (POAIANI et al., 2019).
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Estes dados suportam nossa hipétese de a utilizacéo de clara de ovo e farinha
de casca de uva no desenvolvimento de BA ndo acarretaria nenhum prejuizo sensorial
no produto, demonstrando que do ponto de vista sensorial, as BA desenvolvidas
seriam uma boa alternativa para a incluséo da clara de ovo e da farinha de casca de
uva na alimentagdo humana.

Em relacdo ao atributo textura foi observado que o ajuste realizado na
formulagédo com base nos resultados obtidos no teste do ideal, com a adi¢do de 2%
de goma xantana, néo foi suficiente para ajustar o atributo. As informacgdes nutricionais
apresentadas no rétulo da amostra F4 revelam a presenca de fibra de trigo no produto.
Na tabela 2, com base na variavel fibra de trigo presente na amostra F4 e farinha de
casca de uva presente nas F1, F2 e F3, a amostra F4 foi superior na aceitacdo do
produto. Provavelmente este resultado esta relacionado pela concentragéo de fibra de
trigo em relacdo a farinha de casca de uva presentes nas amostras distintas. Esses
resultados corroboram os achados de Foo; Lu (1999) e Albuquerque (2003), segundo
0s autores a presenca de farinha de casca de uva em produtos alimenticios faz com
gue ocorra uma maior absorcdo na quantidade de agua, alterando a textura. Ainda
segundo 1zzo; Niness (2001), a adicdo de fibra de trigo na formulacédo de barra de
alimenticias normalmente aumenta a dureza do produto. Como nosso obijetivo foi
formular um produto a base de ingredientes mais saudaveis, sugere-se a
incorporacbes de novos ingredientes que favorecam a aproximagdo entre a
formulacdo testada em relacéo a barra comercial, com as caracteristicas preferidas

pelo publico em relacdo a textura.

4.9- Mapa Interno de Preferéncia

Na literatura cientifica existe um nimero substancial de publicacdes na area de
analise sensorial de produtos por consumidores, o que chama a atencdo para a
limitacdo de se inferir sobre o comportamento do mercado consumidor com base na
comparacao de médias dos dados provenientes das analises sensoriais (VIANA et al.,
2012). Essas publicacbes destacam a segmentacdo que ocorre principalmente
guando ha um grande numero de consumidores provando varias amostras (ALMEIDA
et al.,, 2015). As metodologias tradicionais para analisar dados de testes afetivos
possuem limitacbes e deficiéncias (VIANA et al.,, 2012). Em geral, os dados da

avaliacdo sensorial sdo submetidos a andlise de variancia e testes de comparacao de
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meédias (DE SOUZA VIANA et al.,, 2014). Com isso, perdem-se as informacdes
referentes a individualidade dos consumidores, e trabalha-se como se todos tivessem
um comportamento correspondente a média do grupo (ALMEIDA et al., 2015). Isso,
sem davida, limita muito a resposta e gera perda relevante de informacdes.

As técnicas de analise estatisticas multivariadas devem ser usadas como um
meio de revelar caracteristicas dos consumidores que ficam ocultas na andlise de
variancia e comparagdo de medias (MIQUELIM et al.,, 2008). Por isso,
complementando a analise estatistica da avaliagdo sensorial, utilizou-se a
metodologia do Mapa de Preferéncia Interno (MINIM, 2010). Assim, 0S escores
obtidos para sabor, dulcor, aparéncia, cor e textura foram organizados numa matriz
de amostras (dispostas em linhas) e consumidores (em colunas) para analise (CP).
Os mapas de preferéncia gerados a partir dos dados de aceitacdo em relacdo aos
atributos citados anteriormente para as quatro amostras de barras alimenticias, estao
apresentados nas Figuras 28A e 28B, 29A e 29B, 30A e 30B, 31A e 31B, 32A e 32B.

Os graficos de dispersdo demonstram a posicdo de cada amostra em relagcao
aos dois componentes principais, enquanto cada ponto dos gréaficos de correlacao
representa as correlacdbes dos dados de aceitacdo com o0s dois primeiros
componentes principais, ou seja, cada ponto pode ser considerado um consumidor.

Neste trabalho, os dois primeiros CP explicaram 74,35% dos dados obtidos na
analise sensorial para o atributo sabor (Figura 28), 83,24% para o atributo dulcor
(Figura 29), para o atributo aparéncia 74,53% (Figura 30), 72,38 % para o atributo cor
(Figura 31) e 74,11% para o atributo textura (Figura 32). Valores acima de 70% séao
considerados suficientes para representar a dispersdo das amostras (MINIM, 2010).
Os consumidores mais préximos ao centro do gréafico ndo estéo correlacionados com
nenhum dos dois componentes principais e contribuem pouco para a discriminacao
das amostras.

Pode-se interpretar que esses consumidores nao foram capazes de perceber
diferenca entre as amostras no atributo avaliado. Quanto maior a distancia das
amostras nos graficos de dispersdo, maior a diferenca entre elas. A localizacédo de
uma determinada amostra nos quadrantes onde ha a maior concentracdo de
consumidores, nos graficos de correlacdo, indica a preferéncia de uma maior

guantidade de consumidores por aquela amostra. Assim, a analise multivariada
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permite uma visualizagdo mais clara da tendéncia dos consumidores, corroborando e
ampliando os resultados obtidos ha comparacdo de médias.

Houve mais consumidores que n&o souberam discriminar diferenga no dulgor
(Figura 29B) e aparéncia (Figura 30B) do que no sabor (Figura 28B), textura (Figura
32 e cor (Figura 31B).

No atributo sabor, a localizacdo de F1 corresponde ao quadrante onde ha a
maior concentragdo de consumidores. Para esse atributo, todos os consumidores
estdo localizados a direita e na parte superior do grafico, indicando claramente a
preferéncia por F1 e, em segunda instancia, por F2 e F3, ficando F4 localizada no
guadrante onde ndo ha nenhum consumidor.

O atributo dulcor segue comportamento semelhante. A maior parte dos
consumidores localiza-se a direita do grafico, onde estédo localizadas as amostras
testadas, e F4 localizou-se novamente no quadrante correspondente a menor
concentragcédo de consumidores.

Para os demais atributos, observou-se uma maior dispersao dos consumidores
por todos os quadrantes, demonstrando o mesmo resultado observado na
comparacao das médias, ou seja, menor diferenca entre as amostras.

O atributo textura (Figuras 31A e 31B) revelou comportamento inverso, sendo
a localizacado da amostra comercial correspondente ao quadrante que concentrou a
maior parte dos consumidores.

Dentre as amostras testadas, F1 localizou-se no lado direito do grafico, que
corresponde a maior correlacdo de consumidores com o primeiro componente
principal. Esse resultado também corrobora as médias de escores apresentados na
tabela 2, onde se observa que F1 apresentou a maior média. Assim, a analise
multivariada permitiu uma visualizacdo mais clara da tendéncia dos consumidores,
corroborando e ampliando os resultados obtidos na comparacédo de médias (Tabela
2).



Figura28 (A). Dispersao das amostras parao
atributo sabor.

1- Formulacéo F1- 20,16% de clara de ovo;
2- Formulagéo F2 -17, 39% de clara de ovo;
3 - Formulagcdo F3 - 22,76 de clara de ovo;

4 — Formulacéo F4- barra Comercial.
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Figura 29 (A). Dispersdo das amostras
para o atributo dulgor

1- Formulac¢édo F1-20,16% de clara de ovo;
2- Formulacao F2 -17, 39% de clarade ovo;
3 - Formulacao F3 - 22,76 de clara de ovo;
4 — Formulacao F4- barra Comercial.
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Figura 28 (B). Correlagédo entre o escore

dado por cadaconsumidor para sabor
e os dois primeiros componentes
principais.
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Figura 29 (B). Correlacdo entre o
escoredado por cadaconsumidor
para o atributo dulcor e os dois
primeiros componentes principais.
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Figura 30 (A). Dispersdo das amostras
para o atributo aparéncia.

1- Formulacéo F1- 20,16% de clara de ovo;
2- Formulacéo F2 -17, 39% de clara de ovo;
3 - Formulagcdo F3 - 22,76 de clara de ovo;
4 — Formulacéo F4- barra Comercial.
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Figura 31 (A). Dispersdo das amostras para o

atributo cor

1- Formulacao F1- 20,16% de clara de ovo;
2- Formulacgéo F2 -17, 39% de clara de ovo;
3 - Formulacdo F3 - 22,76 de clara de ovo;
4 — Formulacao F4- barra Comercial.
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Figura 30 (B). Correlagéo entre o escore

dado por <cada consumidor para
aparéncia e os dois primeiros
componentes principais.
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Figura 31 (B). Correlacdo entre o escore
dado por cada consumidor para cor e 0s
dois primeiros componentes principais
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Figura 32 (A). Dispersdo das amostras Figura 32 (B). Correlagdo entre o escore
para o atributo textura. dado por cada consumidor para textura e
1- Formulacéo F1-20,16% de clarade ovo; o0s dois primeiros componentes principais.
2- Formulagéo F2-17, 39% de clara de ovo;

3 - Formulagcdo F3 - 22,76 de clara de ovo;

4 — Formulacéo F4- barra Comercial.
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4.10- Intencéo de Compra

Os resultados obtidos para a intencéo de compra indicam que 77% (n=77) dos
provadores comprariam a formulacéo F1, caso essa fosse comercializada. Observa-
se ainda que o percentual de intencdo de compra da BA diminuiu a medida que as
concentracdo de albumina utilizadas nas formulacbes foram variando. Para a
formulacdo F2, 11% (n=11), indicaria a compra do produto, seguido por 10% (n=10)
gue comprariam a amostra F3, e apenas 2% (n=2) dos consumidores manifestaram

intencdo de comprar o produto comercial.

Figura 33. Resultado do teste de intencdo de compra das formula¢gdes de BA F1 (20,16%
de clara de ovo); F2 (17, 39% de clara de ovo); F3 (22,76 de clara de ovo); F4 (barra
comercial). Aracatuba-SP/2019.

2% = AMOSTRA F1
® AMOSTRA F2

AMOSTRA F3
® AMOSTRA F4
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Observa -se que a utilizag&do de clara de ovo como base para a formulagao de
BA interferiu positivamente na intencdo de compra dos produtos, em relacdo
formulacdo comercial. Os resultados demonstraram que as formulacdes propostas
apresentam viabilidade tecnoldgica, de forma a garantir qualidade sensorial, além de
serem condizentes com as exigéncias dos consumidores atuais que desejam produtos
com qualidade sensorial, nutricional, e que agreguem beneficios a saude (DA SILVA
et al., 2019).

Silva et al. (2018) afirmam que o mercado de BA esta em crescimento
constante, e isso esté levando a industria a diversificar a variedade de sabores e a
investir na fortificacdo com nutrientes e no desenvolvimento de produtos para publicos
especificos. Outrora segundo Mello et al. (2009), os consumidores apresentam
tendéncia para melhor aceitacdo de produtos preparados a partir de ingredientes
tradicionalmente utilizados e comuns aos seus habitos alimentares. Resultados que
podem sanar a lacuna encontrada entre os diferentes resultados obtidos em nosso
estudo quando confrontados com a literatura.

Ainda Kader (2002), relata que o sabor € o atributo mais importante e de maior
ponderacédo, sobre aqueles que tém tradicionalmente consideracdo para o aspecto
explicando assim claramente a preferéncia pelas amostras que obtiveram menor

escore para textura, porém uma melhor aceitacédo para o sabor.
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que a utilizacao de clara de ovo e aincorporacéo de farinha de casca
de uva em BA originou um produto com caracteristicas funcionais e sensoriais
superiores a um produto comercial, em relagdo as caracteristicas nutricionais as
formulacbes F1, F2, F3, F4 apresentaram caracteristicas nutricionais interessantes,
associados a presenca de aminoacidos essenciais e valores proteicos expressivos.

Houve melhor aceitagcdo no sabor e percepcdo de dulgor, sem prejudicar a
aparéncia. A textura foi considerada fraca pela maioria dos consumidores, por ter se
optado por restringir a adicdo de agentes espessantes, para priorizar a qualidade
nutricional e o sabor. No teste de intengéo de compra, a formulacdo desenvolvida (F1)

foi a mais aceita.
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ANEXO A: RESULTADOS OBTIDOS NO TESTE EM ESCALA DO
IDEAL

Figura 34. Representacao gréafica dos resultados do teste de escala do ideal para o
atributo sabor de BA, contendo clarade ovo e farinha de uva na formulagdo. Aragcatuba-
SP, 2019.
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Figura 35. Representacao gréafica dos resultados do teste de escala do ideal
para o atributo dulgor de BA, contendo clara de ovo e farinha de uva na
formulagdo. Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 36. Representacdo gréafica dos resultados do teste de escala do ideal
para o atributo aparéncia de BA, contendo clara de ovo e farinha de uva na
formulacéo. Aracatuba-SP, 2019
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Figura 37. Representacao grafica dos resultados do teste de escala do ideal
para o atributo cor de BA, contendo clara de ovo e farinha de uva na
formulagdo. Aracatuba-SP, 2019
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Figura 38. Representacao gréfica dos resultados do teste de escala do ideal para o
atributo textura de BA, contendo clara de ovo e farinha de uva na formulagéo.
Aracatuba-SP, 2019.
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ANEXO B: REPRESENTACAO GRAFICA DA MEDIA DOS
ATRIBUTOS SENSORIAIS DAS FORMULACOES F1, F2, F3 E F4

Figura 39. Representacdo grafica de médias obtidas no teste de aceitacdo sensorial
para o atributo sabor das formula¢cdes F1, F2, F3 contendo clara de ovo e farinha de
casca de uva e F4 amostra comercial. Aragatuba-SP, 2019.
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Figura 40. Representacado grafica de médias obtidas no teste de aceitacdo sensorial
para o atributo dul¢or das formulacdes F1, F2, F3 contendo clara de ovo e farinha de
casca de uva e F4 amostra comercial. Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 41. Representacdo grafica de médias obtidas no teste de aceita¢cdo sensorial
para o atributo aparéncia das formulagdes F1, F2, F3 contendo clara de ovo e farinha
de casca de uva e F4 amostra comercial. Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 42. Representacado grafica de médias obtidas no teste de aceitacdo sensorial
para o atributo cor das formulacdes F1, F2, F3 contendo clara de ovo e farinha de
casca de uva e F4 amostra comercial. Aracatuba-SP, 2019.
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Figura 43. Representacdo grafica de médias obtidas no teste de aceitacdo sensorial
para o atributo textura das formula¢cdes F1, F2, F3 contendo clara de ovo e farinha de
casca de uva e F4 amostra comercial. Aragatuba-SP, 2019.
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APENDICE A: DISSECANDO A ANALISE DE COMPONENTES
PRINCIPAIS

As metodologias tradicionais para analisar dados de testes afetivos possuem
limitagOes e deficiéncias. Em geral, os dados da avaliacdo sensorial sdo submetidos
a andlise de variancia e testes de comparacdao de médias. Com isso, perdem-se as
informacdes referentes a individualidade dos consumidores, e trabalha-se como se
todos tivessem um comportamento correspondente & média do grupo. Isso, sem
davida, limita muito a resposta e gera perda relevante de informacdes.

A técnica Mapa de Preferéncia compara preferéncias e as relaciona com as
caracteristicas do produto, possibilitando a segmentacdo do mercado em grupos
definidos de consumidores. Com isso, 0 produto pode ser introduzido no segmento
correto de mercado ou ser otimizado a partir dos atributos de qualidade mais
relevantes e da indicacéo da direcao da preferéncia do consumidor (Minim, 2010).

O mapa de preferéncia utiliza procedimentos estatisticos multivariados - como
Andlise de Componentes Principais e de agrupamento — para gerar uma
representacdo grafica dos dados referentes as caracteristicas sensoriais dos
produtos. E um procedimento estatistico multidimensional que considera a
individualidade dos consumidores e ndo somente a média do grupo de consumidores
gue avaliaram os produtos.

Héa duas opc¢bes de Mapa de Preferéncia, o Mapa de Preferéncia Interno e o
Externo. O interno é usado para testes afetivos, realizados com grupos de
consumidores. No externo, sao incluidas medidas descritivas, obtidas com um grupo
de provadores treinados, que sdo relacionadas com dados de aceitacdo e/ou
preferéncia dos produtos.

O Mapa de Preferéncia interno é baseado na Analise de Componentes
Principais. Por isso, é essencial compreender essa ferramenta estatistica para aplicar
e interpretar de forma correta essa técnica.

Andlise de Componentes Principais — ACP - é um nome adequado, pois encontra os
principais componentes dos dados, reduzindo o niumero de dimensdes de um conjunto
de dados, com a menor perda de informacgéo possivel.

A ACP, dependendo do tipo de dados, pode ser efetuada sobre a matriz de

covariancia ou de correlacdo. Quando se trabalha com os dados originais, se utiliza
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a matriz de covariancia. Quando as variaveis possuem escalas e unidades muito
diferentes, a ACP é realizada a partir da matriz de correlagéo.

De forma simplificada, pode-se dizer que a ACP projeta os dados em um novo
plano, que pode envolver diversas variaveis. Assim, € possivel interpretar essas
variaveis utilizando menos dimensées.

A ACP, dependendo do tipo de dados, pode ser efetuada sobre a matriz de
covariancia ou de correlacdo. Quando se trabalha com os dados originais, se utiliza a
matriz de covariancia. Quando as variaveis possuem escalas e unidades muito
diferentes, a ACP é realizada a partir da matriz de correlacéo.

O Componente Principal é o eixo onde existe a maior variancia dos dados, ou
a direcdo em que os dados estao mais “espalhados”.

Os dados originais sdo primeiro transformados em autovetores e autovalores.
Cada autovetor possui um autovalor correspondente. O autovetoré a direcdo e o
autovalor expresso numericamente qual a variancia dos dados naquela diregéo.
Portanto, o autovetor com o autovalor mais alto € o Componente Principal.

Nas figuras a seguir, sera possivel demonstrar, de forma bastante simplificada,
como ocorre a projecao de dados em novas dimensodes e a reducdo das dimensdes
originais.

Na figura a seguir, estdo representados dados originados de mensura¢des com

trés variaveis. Portanto, o grafico é tridimensional.
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Quando esses dados sédo submetidos a andlise de componentes principais, o
Primeiro Componente Principal € o autovetor de autovalor mais alto, ou seja, a dire¢éo
em que a variancia dos dados é maior. Na figura a seguir, o Primeiro Componente

Principal é representado pelo NOVO eixo x.

Novo z
4 (32 CP)
P -

Note que os dados sdo 0s mesmos, apenas estdo sendo vistos em um novo
angulo. Assim obter os autovetores leva os dados de um conjunto de eixos para outro.
Esses novos eixos sdo onde h& mais variacdo (componentes principais) permitindo a

visualizacdo melhor das informagoes.
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Se apenas o primeiro e segundo Componentes Principais explicarem 70% ou
mais a variancia dos dados, entéo é possivel reduzir dimensoes, trabalhando com um

plano bidimensional.

MNovo z
(32 CP)
Novo x
(12CP)
| Novoy
(22 CP)
| 0,9 712 8 h
%70 ., !
1 6902 04_?2328 2 Novo X
, 5 0
2% 91% 3 (12 CP)
0 0 70 3
1 1

Cada variavel origina um autovetor e um autovalor. Assim, havera tantos
autovetores/autovalores quantas forem as variaveis. A metodologia da Andlise de
componentes Principais permite projetar essa massa de dados em novas dimensdes
e avaliar se apenas algumas dimensdes sdo suficientes para visualizar as principais

informacdes, que explicam a variancia dos dados.
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