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Aqueles que movem o mundo com a sabedoria e a
certeza de que tudo tem sua razdo de ser. Aqueles
que trazem em si, confianga e fé em Deus, com
uma unica verdade imutavel, aquela que diz no
siléncio da alma: SIGA!! Desta vez tudo sera
diferente.
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RESUMO

Os pées sao obtidos a partir de farinhas mistas e integrais, a fim de suprir as
necessidades nutricionais diarias. Varios tipos de farinhas estdo surgindo com a
finalidade de manter a qualidade do produto e dos nutrientes préprios do pao, como
também adicionar algum ingrediente que traga beneficios aos consumidores. O
Hibisco é utilizado, na medicina tradicional, como diurético, no tratamento de
desordem gastrointestinal, infecgbes hepaticas, febre e hipertensdo. Além de ser
aplicado na producao de bebidas, alimentos, conservantes e antioxidantes. As flores
do hibisco foram submetidas a secagem, onde foram trituradas até ponto de farinha.
Os péaes foram elaborados de acordo a legislacdo vigente, foram adicionados:
acucar mascavo, fermento bioldégico, margarina light e o sal acrescentando aos
poucos a farinha de trigo integral juntamente com a farinha de hibisco em diferentes
concentracbes. As amostras de paes foram posteriormente submetidas a
caracterizagdo microbiolégica, fisico-quimica e sensorial de acordo com a
metodologia adequada a legislagdo vigente. Foram avaliados paes com adicdo da
farinha de hibisco com concentracées de 0%, 1%, 3% e 5%. O valor do pH reduziu a
medida que foi elevada a porcentagem de farinha de hibisco nas formulag¢ées, houve
aumento do teor de proteinas comparadas ao pao funcional padrdo, com ganho de
quase 150% em relacdo ao pao padrao. O conteudo lipidico do produto analisado
sofreu redugdes consideraveis podendo ser considerados com “bom teor de fibra”
por conter valores ate ou acima de 6 g fibra/100g, havendo também um acréscimo
no teor de carboidrato. A partir dos resultados obtidos na andlise microbiolégica
observou-se que para Coliformes a 35°C, Salmonella sp., Bolores e Leveduras nao
apresentou contaminagao, podendo ser assim considerada propria para 0 consumo
humano.

Palavras-chaves: hibisco, caracteristicas nutricionais, alimentos funcionais.



ABSTRACT

The breads are made from mixed and whole grain flour in order to meet the daily
nutritional needs. Various types of flour are emerging in order to maintain product
quality and bread own nutrients , but also add some ingredient which brings benefits
to consumers. The Hibiscus is used in traditional medicine as a diuretic for the
treatment of gastrointestinal disorder , hepatic infections, fever and hypertension. In
addition to being applied to the production of beverages , foods, preservatives and
antioxidants. The hibiscus flowers were dried , which were ground to point flour. The
breads were prepared in accordance with current legislation , based on the methods
described by Margareth (2014) , which were added : brown sugar, yeast , light
margarine and salt adding gradually the whole wheat flour along with hibiscus flour
different concentrations.The samples were then subjected to microbiological
characterization , physicochemical and sensory according to the appropriate
methodology to current legislation. They were evaluated breads with addition of
hibiscus flour with concentrations of 0%, 1 %, 3 % and 5 %. The pH of the loaves , in
general , reduced as was high percentage of hibiscus flour in the formulations was
increased protein content compared to standard functional bread, with a gain of
almost 150 % over the standard bread . The lipid content of the analyzed product has
considerable reductions can be considered as "good fiber " to contain values up to or
above 6 g fiber / 100 g , there is also an increase in carbohydrate content. From the
results obtained in the microbiological analysis showed that for coliforms at 35 ° C
Salmonella sp . , Yeast and Mold showed no contamination can be so considered
suitable for human consumption.

Keywords: hibiscus , nutritional characteristics , functional foods.
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1. INTRODUCAO

A histéria do pao se confunde com a prépria trajetéria da civilizacdo ocidental,
onde o trigo era cultivado no Egito tendo caracteristica artistica, a Grécia era
considerada onde existiam os melhores padeiros da antiguidade e entre os romanos
0 péo era instrumento de conquistas politicas e de manutencdo da ordem. Este
alimento ainda é simbolo de expressao religiosa e de manifestacao cultural.

A procura por produtos mais saudaveis vem aumentando gradativamente,
sendo fundamental um mercado que ofereca variedade de opcdes aos
consumidores. O desenvolvimento de novos produtos alimenticios é desafiador, pois
este visa atender a demanda por produtos saudaveis e que sejam ao mesmo tempo
atrativos (BARROS; SOUZA, 2009).

Devido essa mudanga nos habitos de vida aumentou-se a procura € 0
consumo por alimentos cada vez mais saudaveis, que auxiliem na manutengéo e no
bom funcionamento do corpo. Para Gbes, Pereira (2010), o interesse dos
consumidores na prevencao de doencas € a busca de produtos mais saudaveis vém
direcionando as industrias alimenticias a investirem em produtos e a realizarem
pesquisas com alimentos funcionais que possuem efeitos benéficos promovendo a
saude.

Os atributos dos alimentos funcionais incluem entre outros beneficios a
saude, a reducdo do risco de doencas cardiovasculares, cancer, diabetes,
obesidade, osteoporose e de outras doengas crénicas nao transmissiveis (COSTA,;
ROSA, 2010).

A evolucéao da ciéncia de alimentos apresenta um novo perfil ao uso de novas
tecnologias. Utilizam-se mais ingredientes em relacdo aos que eram consumidos na
anti- guidade e hoje esses componentes de nossa alimentacdo voltaram a mesa
com efeitos e caracteristicas funcionais antes ndo descobertos (FONSECA et. al.
2004).

De acordo com Anjo (2004) os “alimentos funcionais sédo definidos como
qualquer substancia ou componente de um alimento que proporciona beneficios
para a saude, inclusive a prevencao e o tratamento de doencgas”.

Moraes e Colla (2006) esclarecem sobre o termo “alimentos funcionais” foi

primeiramente introduzido no Japdo em meados dos anos 80 e se refere aos
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alimentos processados, contendo ingredientes que auxiliam fung¢des especificas do
corpo além de serem nutritivos, sendo estes alimentos definidos como “Alimentos
para uso especifico de saude”. Estabelece-se que FOSHU sédo aqueles alimentos
que tém efeito especifico sobre a saude devido a sua constituicdo quimica e que nao
devem expor ao risco de saude ou higiénico.

O pao pode ser considerado um produto popular consumido na forma de
lanches ou com refeigcbes, e apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco
e disponibilidade. Seu mercado vem crescendo rapidamente e demanda a criagao
de novas plantas, maquinario, formulacées e aditivos alimenticios seguros. Depois
de produzidos, porém, sofrem transformacdes que levam rapidamente a perda da
textura e ao endurecimento (ESTELLER, 2004).

O Hibiscus sabdariffa € uma planta medicinal, originaria da india, do Sudao e
da Malasia. E um arbusto perene, que pode atingir mais de 1,80 metros de altura é
pouco ramificado e com a forma de taga de tonalidade vermelha (MCCALEB, 1998).

Para Ramos et al. (2011), estudos realizados com H. sabdariffa tém reportado
a presenca de compostos fendlicos, acidos organicos, esterdides, terpendides,
polissacarideos e alguns minerais. Os compostos fendlicos consistem principalmente
de antocianinas glicosiladas e tém sido consideradas como um dos principais
constituintes biologicamente ativos (ALI, 2005).
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Obter e caracterizar e aplicar a farinha do hibisco (Hibiscus Sabdariffa),

utilizando-o no desenvolvimento de paes funcionais em diferentes proporgoes.

2.2,

YV V. V VYV V

Objetivos Especificos

Coletar o hibisco in natura;

Secar e elaborar a farinha do hibisco;

Caracterizar a farinha de acordo com os parametros de qualidade;

Elaborar o pao funcional com a farinha do hibisco com diferentes proporgoes;
Determinar os parametros fisico-quimicos (umidade, pH, proteina, lipideos,
fibra) dos pé&es funcionais a base de farinha do hibisco com diferentes
proporgoes;

Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos paes funcionais a base de farinha
do hibisco com diferentes proporgoes;

Verificar a aceitagdo sensorial dos paes funcionais elaborados a base de
farinha do hibisco com diferentes proporcoes.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. Paes

O péao é alimento base consumido por todo o0 mundo, produzido de uma forma
geral, por farinha de trigo, agua, sal e levedura (ULZIIJARGAL et. al. 2013). O termo
‘pao” é usado de forma genérica, pois existe uma variedade imensa de diferentes
tipos de pées, refletidos nos costumes e cultura local e frequentemente identificado
por sua estrutura aerada (LAMPIGNANO, 2013).

Atualmente, o pao € um produto de larga aceitagao popular e possui excelentes
caracteristicas sensoriais, baixo custo de producdo, além de ser acessivel a
praticamente todas as classes sociais (ABIP, 2010). E considerado como fonte de
energia e nutrientes para os seres humanos, obtido a partir da coccédo, em
condigdes tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou nao,
preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gluten ou adicionadas das mesmas e agua (BRASIL, 2000).

A partir de uma pesquisa realizada pelo Instituto Tecnoldgico de Panificacao e
Confeitaria (ITPC) em parceria com a Associagdo Brasileira da Industria de
Panificacdo e Confeitaria (ABIP, 2010), com mais de 1.080 empresas em todo o
Brasil, observou-se que o segmento de panificacdo e confeitaria no pais registrou
um crescimento de 2,7%, com o faturamento chegando a R$ 84,7 bilhdes de reais.

Varios estudos tém sido realizados com a finalidade de melhorar o valor
nutritivo de péaes, principalmente quanto ao teor e qualidade proteica, além do
conteudo de minerais, vitaminas e fibras alimentares. Os paes sédo obtidos a partir
de farinhas mistas e integrais, ou através da adicdo de micro ou macronutrientes, a
fim de suprir as necessidades nutricionais diarias disponibilizando substancias com
propriedades funcionais que previnem e/ou auxiliam o tratamento de doengas
(KAJICHIMA, PUMAR e GERMANI, 2003; SKRBIC e FILIPCEV, 2008; HU et al.,
2009).

Algumas opcoes como farinha de arroz, creme de arroz, amido de milho,
farinha de milho, fubd, farinha de mandioca, polvilho doce, polvilho azedo e fécula de
batata s&o utilizadas na fabricagdo de produtos de panificagdo sem gliten (CESAR,
et al., 2006). De acordo com Andrade, et al. (2011), essa substituicdo provoca

mudancgas sensoriais nos alimentos, modificando seu sabor, textura, hidratagao,
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aparéncia e, muitas vezes, por estas farinhas e amidos serem refinados, apresentam

baixos teores de micronutrientes e fibra alimentar.

3.2. Alimentos funcionais

Devido a mudanga nos habitos de vida aumentou-se a procura € 0 coOnsumo
por alimentos cada vez mais saudaveis, que auxiliem na manutencdo e no bom
funcionamento do corpo. Para Gées, Pereira (2010), o interesse dos consumidores
na prevencao de doengas e a busca de produtos mais saudaveis vém direcionando
as industrias alimenticias a investirem em produtos e a realizarem pesquisas com
alimentos funcionais que possuem efeitos benéficos promovendo a saude.

Os atributos dos alimentos funcionais incluem entre outros beneficios a
saude, a reducdo do risco de doencas cardiovasculares, cancer, diabetes,
obesidade, osteoporose e de outras doengas crénicas nao transmissiveis (COSTA,;
ROSA, 2010).

No Brasil, a partir do ano de 1998, foi proposta e aprovada uma
regulamentacgao técnica para andlise de novos alimentos e ingredientes, inclusive o0s
chamados “alimentos com alegag¢des de propriedades funcionais e/ou de saude”. A
legislacao brasileira ndo define alimento funcional. Define, portanto, a alegacao de
propriedade funcional e propriedade de saude, estabelecendo diretrizes para sua
utilizacdo, bem como as condicdes de registro desses alimentos (COSTA; ROSA,
2010).

Diante da lei aprovada, em 2005 a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), estabeleceu os conceitos sobre a propriedade funcional e propriedade de
saude. 1) Alegacado de propriedade funcional: refere-se ao papel metabdlico ou
fisiolégico que o nutriente ou nao nutriente desempenha no crescimento,
desenvolvimento, manutencao e em outras fungdes normais do organismo humano,
e 2) Alegagao de propriedade de saude: afirma, sugere ou implica a existéncia de
relagdo entre o alimento ou ingrediente e a doenca ou condicdo relacionada a
saude.

As caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais das matérias-
primas e produtos processados sao fatores importantes no planejamento,
processamento, comercializacdo e consumo de produtos alimenticios. Para Dantas
et al. (2005) e Nepa (2006), o conhecimento da composicao e funcionalidade dos
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alimentos forma o pilar da educacao nutricional, adequando a ingestao de nutrientes
ou componentes funcionais pelos individuos ou populagdes, visando a promogao e

manutencao da saude.

3.3. Hibisco

O Hibiscus sabdariffa ¢ uma planta medicinal, originaria da india, do Sud&o e
da Malasia. E um arbusto perene, que pode atingir mais de 1,80 metros de altura é
pouco ramificado e com a forma de taga de tonalidade vermelha (MCCALEB, 1998).
Segundo Castro et al. (2004), a corola é composta por cinco sépalas de intensa
coloracao vermelha em forma de cone que forma o calice. A capsula deiscente € o
fruto que possui um aspecto aveludado e mede cerca de 2 cm de comprimento,
abrigando as sementes (MAHADEVAN et al, 2009; DUKE, 1978). E cultivado em
regides tropicais e subtropicais, principalmente devido ao interesse em suas folhas,
célices, sementes e fibras, utilizados na alimentacdo de animais, como fonte de
fibras para a industria de tecido e papel e para preparar bebidas com objetivos
culinarios e medicinais (MUKHTAR, 2007).

De acordo com Monroy-Ortiz; Castilloespana (2007), na medicina tradicional,
é utilizado como diurético, para tratamento de desordem gastrointestinal, infec¢des
hepaticas, febre e hipertensdo. Alguns estudos comprovaram seus efeitos
terapéuticos, como hepatoprotetor, antibacteriana (LIU, 2005), antioxidante
(OLATUNDE; FAKOYA, 2005; RAMAKRISHNA et al., 2008), anticolesterol (LIN,
2007), anticancer (OLVERA-GARCIA, 2008), antihipertensivo (HERRERA-
ARELLANO, 2007), dentre outros.

O interesse econdmico esta focado nos calices desidratados, utilizados
mundialmente para a producdao de bebidas, alimentos (D’HEUREZ-CALIX e
BADRIE, 2004), conservantes (LUl et al., 2005) e antioxidantes (WANG et al, 2000).
Ao serem trituradas, servem na alimentagdo humana como uma fonte de proteina
(MORTON, 1987).

Para Ramos et al. (2011), estudos realizados com H. sabdariffa tém reportado
a presenca de compostos fendlicos, acidos orgéanicos, esterdides, terpendides,
polissacarideos e alguns minerais. Os compostos fendlicos consistem principalmente
de antocianinas glicosiladas e tém sido consideradas como um dos principais
constituintes biologicamente ativos (ALI, 2005).
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O hibisco é um alimento funcional usado na medicina tradicional para os
males da hipertensao, inflamacao e na prevencgao do cancer. Isso ocorre devido aos
dos compostos antioxidantes, como as vitaminas E e C, os acidos polifendlicos, os
flavandides, antocianinas, betacaroteno, licopeno e outros antioxidantes soluveis em
agua (WONG et al., 2002). Os calices desidratados servem para a produgcdo de
bebidas (como os chas), geleias, molhos, chutneys, vinhos conservantes e corantes
(D’HEUREZ-CALIX; BADRIE, 2004).

O cha do célice do hibisco tem efeito diurético, antisséptico intestinal e um
laxante suave, contra doencas nervosas e cardiacas, pressdao alta e artérias
calcificadas (FAROMBI; FAKOYA, 2005). O cha age na aldosterona, hormdnio
secretado pelas suprarrenais que regulam o balango eletrolitico do organismo,
favorecendo a acao diurética.

A propriedade antioxidante do H. sabdariffa esta presente nos célices das
flores. Segundo estudo de MOHD-ESA et al. (2010) as sementes também podem
ser uma fonte de antioxidantes. Os compostos fendlicos apresentam multiplas
atividades bioldgicas, tais como: propriedades antitumorais, antimutagénicas, anti-
inflamatérias, antibacterianas e antioxidantes, por protegerem as células contra os
danos oxidativos (SOUSA, 2008). As antocianinas, classe de compostos fendlicos,
também apresentam um significante papel na prevencao ou retardo do aparecimento

de varias doencas por suas propriedades antioxidantes.



20

4. MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento da farinha e do pao, juntamente com as analises fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais foram realizadas nos laboratérios
pertencentes a Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos (UATA) e no Centro
Vocacional Tecnolégico (CVT), do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
da Universidade Federal de Campina Grande.

4.1. Processamento da farinha de hibisco

O hibisco foi adquirido no mercado publico da cidade de Pombal/PB e
transportado para o Laboratério de Anadlise de Alimentos do Centro Vocacional
Tecnolégico (CVT), pertencente ao Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
da UFCG. Antes da elaboragao final da farinha, as mesmas passaram por um
processo de sanitizacdo em bandejas contendo solugéo de hipoclorito de sodio 115
PPM durante 10 minutos, em seguida foram submetidas ao processo de secagem
até a retirada total da umidade armazenada, utilizando estufa de circulagdo de ar
(New Lab) com temperatura de 65°C por 5 horas. Apds a secagem, os hibiscos
foram moidos em moinho de facas (SPLABOR), quatro laminas de aco inoxidavel e
peneira de 200 mesh. Ao final do processo, obteve-se uma farinha fina de coloracao
vermelho tijolo e odor caracteristico, acondicionada em potes plasticos de
polipropileno esterilizados com capacidade de 250g (Figura 2), vedados e mantidos
em temperatura ambiente até posterior utilizagéo.

Figura 1: Fluxograma ilustrativo do processamento da farinha de hibisco
Matéeria-prima
Sanitizagdo (10 min)

Secagem (65°C/5h)

Moagem (moinho de facas)

Fonte: elaborado pelo autor, 2016.
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Figura 2: Farinha de hibisco processada

Fonte: autoria prépria.

4.2. Processo de fabricacao dos paes funcionais

As matérias-primas utilizadas para a elaboragdo dos péaes funcionais
adicionado com o hibisco foram: farinha de trigo integral Yoki Mais Vita™
comercialmente distribuido (General Mills Brasil Alimentos Ltda., Cambara/PR),
margarina light Delicia Bunge (Bunge Alimentos S.A., Gaspar/SC), agucar mascavo
Bujari (Agroindustrial Bujari Aguardente Ltda., Engenho Bujari, Areia/PB), fermento
bioldgico seco instantaneo Dona Benta Fermix (Pak Gida Uretim ve Pazarlama A.S.,
J. Macedo S.A., Sao José dos Campos/SP), sal (cloreto de s6dio) mimosa® Com. E
Ind. de Sal Alves (Mossor6/RN), farinha de hibisco processado em laboratério e
agua mineral natural Cristalina dos Alpes (Rio do Peixe Industria de Agua Mineral
Ltda., Juazeiro do Norte/CE).

Para fabricacdo dos paes funcionais, denominado como massa base, a
metodologia empregada neste estudo foi baseada nos métodos descritos por
Margareth (2014). O pao funcional foi preparado misturando o agicar mascavo e 0
fermento biolégico seco com agua para dissolucao, adicionou-se entdo a margarina
light e 0 sal acrescentando aos poucos a farinha de trigo integral juntamente com a
farinha de hibisco (em diferentes proporcdes 0%,1%, 3% e 5%). ApoOs a juncao dos
ingredientes, sovou-se a massa, deixando-a descansar por 1 hora. Depois de
descansar, a massa foi dividida em diversas partes a fim de dar o formato
caracteristico de pao, levando-se ao forno pré-aquecido (30 minutos a 170°C para
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as proporcoes de 0%, 1% e 3% e 20 minutos a 170°C para a proporcao de 5%) até
que o pao atingisse a coloracao desejavel.
Em seguida, esfriou e foi acondicionada em recipientes estéreis. Apos isto, os
paes foram armazenados sob temperatura ambiente. O fluxograma (Figura 3) a
seguir expbe de forma resumida o procedimento utilizado e a tabela 1 traz as
formulacbes adotadas.
Figura 3: Fluxograma ilustrativo da produg¢éo dos paes funcionais

Mistura de ingredientes (12°C agua fria)

Massagem rapida

Descanso (1 hora)

Crescimento

Moldagem

Forno (170°C/30 min)

Pé&o pronto

Fonte: elaborado pelo autor, 2016.

Tabela 1: Ingredientes empregados na elaboragdo dos pé&es funcionais e suas

respectivas proporcoes

Ingredientes Formulacoes
(1009) F1 F2 F3 F4
Farinha de trigo integral 100g 999 979 95¢g
Farinha de hibisco 0g 19 39 59
Acucar mascavo 2,89 2,89 2,89 2,80
Fermento biolégico seco 2,89 2,89 2,89 2,89
Agua 30mL 30mL 30mL 30mL

Sal 19 19 1g 19
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4.3 Parametros fisico-quimicos

A caracterizacao fisico-quimica foi realizada para o hibisco, para a farinha e
para os paes, em ftriplicata, seguindo a metodologia descrita por Instituto Adolfo Lutz
(IAL) (2008), seguindo os parametros: potencial hidrogeniénico (pH), teor de
umidade (%), conteudo lipidico total (%), proteina (%), teor de flavonoides, teor de

antocianinas e fibra.

4.3.1 Potencial hidrogeniénico (pH)

O potencial hidrogeniénico (pH) foi determinado através do método
potenciométrico, com um medidor de pH da marca Tecnopan Instrumentagao,
calibrado periodicamente com solu¢des tampao de pH 4,00 e 7,00, de acordo com o
método descrito por IAL (2008).

4.3.2 Teor de umidade (%)

O procedimento foi realizado pelo aquecimento direto dos cadinhos em estufa
a 105°C, por 1 hora, e colocados para esfriar em dessecador de vidro, por 45
minutos. Em seguida foram pesados em balanga analitica, os pesos foram
devidamente registrados. Foram pesados 5g de cada amostra, em triplicata. Os
cadinhos retornaram a estufa a 105°C, durante 3 horas. Por fim foram pesados
novamente e esta operacao foi repetida até atingirem peso constante (IAL, 2008).

4.3.3 Conteudo lipidico total (%)

O teor de lipidios foi verificado utilizando o método de extragdo direta em
Sohlext descrito pelo IAL (2008) e A.O.A.C (1996). Para tanto, mediu-se cerca de 5g
da amostra e acrescentou-se hexano como solvente em aparelho de Sohlext Solab.
O sistema foi aquecido por cerca de 6 horas e em seguida submetido a secagem em
estufa a 105°C durante 1 hora para retirada do solvente excedente e verificou-se a
gordura produzida.

4.3.4 Proteina (%)

O teor de proteinas (%) foi determinado através de método de Kjeldahl com
modificacdes, de acordo coma metodologia descrita por Cecchi (2003). Foram
preparadas 0,2g da amostra, 1,5g dos catalisadores (sulfato de potassio e sulfato de

cobre) e 3mL de acido sulfurico PA, digeridas (bloco digestor DL 480 — Delug) em
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aquecimento gradativo com taxa de aquecimento de 50°C até atingir 400°C. Apds o
processo de digestdo o sistema foi acrescido de 30mL agua destilada, 5mL de
hidréxido de sédio 63% e fenolftaleina como indicador e destilado em um destilador
de nitrogénio SL 74 Solab. O material destilado foi coletado em um recipiente
contendo acido boérico e os indicadores (alaranjado de metila e verde de
bromocresol) e em seguida foi titulado com uma solucao de &cido cloridrico a 0,1 M.

O resultado foi expresso em porcentagem (AL, 2008).

4.3.5 Flavonoides

Determinados segundo método desenvolvido por Francis (1982). Em uma
amostra de aproximadamente 0,5g da farinha foi adicionado cerca de 10mL de
solugcdo extratora etanol 95%/HCI 1,5N na proporcdo de 85:15. A mistura foi
homogeneizada e macerada por 2 minutos. Em seguida foi transferida para um tubo
envolto em papel aluminio, ficando em repouso durante 24 horas. O material
resultante foi filirado e este acrescido de uma solucao etanol/HCI até atingir o
volume de 100mL. A absorbancia da solucdo final produzida foi obtida em
espectrofotdbmetro SP 2000 UV da Bel Eletronics a 374 nm e os resultados

expressos em mg/100g da amostra.

4.3.6 Antocianinas

O teor de Antocianinas foi verificado de acordo com metodologia de Francis
(1982). A uma amostra de aproximadamente 0,59 da farinha foi adicionado cerca de
10mL de solucao extratora etanol 95%/HCI 1,5N na proporcédo de 85:15. A seguir, a
mistura foi homogeneizada e macerada por 2 minutos e transferida para um tubo
envolto em papel aluminio, ficando em repouso por 24 horas. O material resultante
foi filtrado e acrescido de uma solucao etanol/HCI até atingir o volume de 100mL. A
absorbancia desta solucéo foi lida em um espectrofotobmetro SP 2000 UV da Bel
Eletronics a 374 nm e os resultados expressos em mg/100g da amostra.

4.3.7 Fibras (%)
O método utilizado na determinag&o do teor de fibra bruta foi o da digestéao
acido-base descrito pela AOAC (1997), com modificacoes feitas por Pontes junior

(2012). Nessa metodologia, foram realizados dois procedimentos de lavagem dos
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saquinhos em acido e base, o primeiro consistiu na lavagem do saquinho sem
amostra e a segunda com amostra.

Adicionaram-se ao aparelho 2,25 L de solugcdo basica e aguardou-se o
aquecimento da solucdo (95°C), em seguida, cronometrou-se o tempo de 30
minutos. Apds o término da extragéo, desligou-se o aparelho e escoou-se a solucao
basica. Em seguida realizaram-se novamente as lavagens com &gua destilada
fervente como descrito anteriormente. Os saquinhos foram entdo retirados do
suporte do aparelho e distribuidos em bandejas inox, forradas com papel toalha e
levados a estufa (105°C) por dezesseis horas. ApOs este periodo, foram retirados os
saquinhos e colocados em dessecador por um periodo de uma hora, para equilibrio
de temperatura e umidade, sendo em seguida pesados e os valores anotados em
planilhas.

O teor de fibra bruta foi obtido por meio da diferenca do peso do saquinho
seco com a amostra, apos a digestao acido-base, pelo peso do saquinho seco sem
a amostra, antes da digestao. O valor obtido foi multiplicado por cem para se obter o

teor de fibra bruta em porcentagem.

4.3.8. Residuo mineral fixo (cinzas %)
O teor de cinzas (%) foi determinado através da calcinagdo de

aproximadamente 5g da amostra em mufla Quimis a 550°C por 6 horas.

4.3.9. Carboidratos totais

Calculou-se a quantidade de carboidratos totais das amostras a partir da
diferenga entre a massa inicial das amostras e o total da massa de proteinas, de
lipidios, de residuo mineral fixa e de fibra alimentar.

4.3.10. Sdlidos Soluveis Totais (SST)

Realizadas com o auxilio de um refratbmetro portatil (Reichert). A leitura foi
feita de forma direta, por meio da aplicacdo de uma gota da amostra, sobre o prisma
do aparelho. Os resultados serdo expressos em graus Brix (°B).

4.4. Parametros microbiolégicos
As amostras foram submetidas a caracterizacdo microbiolégica de acordo

com a Resolugdo RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
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Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Nas analises as amostras dos pdes funcionais
(25g/amostra) foram diluidas em 225 mL de agua peptonada 0,1% e
homogeneizadas em mesa agitadora orbital Nova Etica® (109/2TCM) em 200 rpm
durante 25 minutos. Diluigcbes decimais subsequentes foram preparadas, utilizando o
mesmo diluente. A partir da primeira diluigdo realizou-se as analises de coliformes a
35°C e a 45°C, Salmonella sp/25g e Bolores e Leveduras, conforme metodologia
descrita por Silva (2010).

4.4.1. Coliformes a 35°C e a 45°C

Para identificacdo do Grupo coliforme, cada diluicdo foi semeada em trés
tubos, contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST, Himedia®, Curitiba, Brasil), para
a quantificacdo do teste presuntivo (NMP). A incubacdo ocorreu em estufa
bacteriolégica a 35 + 2°C, por 24 horas e considerados positivos aqueles com
turvacao ou producéao de gas coletado no tubo de durhan invertido. Na determinacao
da prova confirmativa para coliformes a 35°C, utilizou-se a técnica dos tubos
multiplos com trés séries de trés tubos contendo Caldo Verde Bile Brilhante
(Himedia®, Mumbai, india) 2%, com incubagédo a 35 * 2°C por 24 horas. A partir dos
tubos positivos, procedeu-se a repicagem para tubos contendo caldo EC (Himedia®,
Sao Paulo, Brasil) para confirmacao de coliformes a 45°C (termotolerantes), com
incubacgéo a 45 = 1°C por 48 horas em banho-maria com circulacao de agua modelo
Q- 215M2 Quimis (SILVA, 2010).

4.4.2 Salmonella sp/259g

Foi utilizado o meio de cultura Agar Rabach (Himedia®, Mumbai, india) e a
incubagdo em estufa bacteriolégica a temperatura de 36 = 1°C por 48 horas com
adaptacao (SILVA, 2010).

4.4.3 Bolores e Leveduras

Foi inoculado 0,1mL de cada diluicdo selecionada sobre a superficie do Agar
Potato Dextrose (Himedia®, Michigan, USA). As placas foram incubadas a 25°C por
5 dias, segundo a metodologia recomendada (SILVA, 2010).

4.5 Avaliacao sensorial dos paes funcionais
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O teste foi conduzido com 100 provadores nao treinados, em ambos 0s
géneros, utilizando uma escala hedénica verbal de 9 pontos (STONE e SIDEL,
2004), com escores variando de 1 (gostei muitissimo) até 9 (desgostei muitissimo).
Os atributos sensoriais adotados foram aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e
aceitacao global (Apéndice A).

Foi avaliada a intencdo de compra dos avaliadores em relacdo as amostras
apresentada, utilizando uma escala estruturada em cinco pontos, onde os julgadores
atribuiram notas de 1 a 5, variando de “certamente compraria” a “certamente néo
compraria” conforme descrito na ficha da avaliacdo sensorial no Apéndice A.

A amostra de cada formulagcdo foi apresentada simultaneamente aos
avaliadores em cabides individuais e servida em pratos descartaveis, codificadas
aleatoriamente com numero de trés digitos, acompanhados da ficha de avaliagédo e
um copo com agua para a limpeza das papilas gustativas e remocao de sabor

residual.

4.6. Analise estatistica
Os dados obtidos neste estudo foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA), com delineamento em blocos com repeticdo, onde se obteve a média e
desvio padrao. Os resultados foram entdo submetidos a testes de comparagédo de
médias, pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, utilizando para isto, o
programa estatistico ASSISTAT versao 7.7 beta (pt).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Para melhor compreensdao dos resultados obtidos, foram divididos em
subitens: avaliacao fisico-quimica do hibisco e da farinha de hibisco, caracterizagcao
fisico-quimica, avaliagdo microbioldgica e aceitagdo sensorial dos paes funcionais a
base de farinha de hibisco.

5.1 Avaliacao fisico-quimica do hibisco e da farinha de hibisco
A Tabela 2 apresenta os dados fisico-quimicos obtidos na farinha de hibisco,
quanto aos parametros de pH, umidade, proteina e fibra bruta.

Tabela 2: Média da caracterizacao fisico-quimico (pH, umidade (%), proteina (%) e
fibra bruta (%)) do hibisco e da farinha de hibisco.

H (Hibisco) FH (Farinha de Hibisco)
pH 3,58 3,62
Umidade (%) 21,56 13,06
Proteina (%) 1,12 1,21
Fibra bruta (%) 24,24 24,91

De acordo com os resultados observa-se que nao houve variagéo nos valores
de pH das amostras H (3,58) e FH (8,62), indicando que o processo de secagem
néo alterou essa caracteristica.

A umidade € um importante parametro no armazenamento da farinha, sendo
que niveis maiores que 12% podem proporcionar o crescimento de microrganismos.
Dessa forma, baixos niveis sdo favoraveis para oferecer condigbes para uma maior
vida-de-prateleira do produto (SOUZA et al., 2008). Analisando os resultados obtidos
nesta pesquisa, entende-se a necessidade de cuidados posteriores quanto a
contaminagdo por microrganismos ser propicia a acontecer devido o teor de
umidade final da farinha de hibisco apresentar valor maximo de 13,06%. Em relagao
as proteinas, a espécie e a farinha apresentaram baixos niveis.

Com valores de teor de fibra bruta com baixa variabilidade entre as amostras
H e FH, podemos afirmar que este permite que a farinha de hibisco possa ser
utilizada na elaboragdo de produtos de panificacdo (biscoitos e paes) e massas
alimenticias, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibra, tanto para os
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consumidores sadios, quanto para aqueles que apresentam algumas patologias
(constipacao intestinal, alto nivel de colesterol, obesidade, entre outras).

Tabela 3: Média da caracterizagdo fisico-quimico (flavonoides (mg/100g) e
antocianinas (mg/100g)) do hibisco e da farinha de hibisco.

H (Hibisco) FH (Farinha de Hibisco)
Flavonoides (mg/100g) 179,77 93,73
Antocianinas (mg/100g) 198,54 87,71

Antocianinas, um subgrupo de flavonoides, sdo os principais constituintes do
H. Sabdariffa (STRACK; WRAY, 1986; MAZZA; MINIATI, 1993; TSAIl, 2002) e
apresentam os critérios estruturais citados. Embora essas substancias sejam
encontradas nos calices, provavelmente estdo presentes também nas folhas, que
para ambos os pigmentos flavonoides e antocianinas, houve uma reducao
expressivo tanto no hibisco in natura quanto na farinha do mesmo.

A utilizacdo do célice e das folhas no preparo de produtos alimenticios tem
como vantagem a presenca de compostos bioativos, aos quais incluem as
antocianinas, que se destacam por sua capacidade antioxidante (CARVAJAL-
ZARRABA, 2012). As antocianinas também se apresentam como potencial corante
natural na industria de alimentos (DEVIL; SARAVANAKUMAR; MOHANDAS, 2012),
tornando-se uma forma alternativa de substituicdo dos corantes artificiais. Contudo,
a estabilidade das antocianinas estd relacionada com a temperatura final do
processamento de secagem.

A farinha obtida apresentou sabor suavemente amargo, com consisténcia
caracteristica e de cor vermelha marrom, provavelmente devido a presenca de

antocianinas que sdo amplamente distribuidas nos vegetais (RAMOS et al., 2011).

5.2 Caracterizacao fisico-quimica do pao elaborado
Os paes funcionais elaborados com diferentes concentracées de farinha de
hibisco estdo apresentados na Figura 4.
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Figura 4: Formulacdes de pao funcional elaborados com diferentes concentragcoes
de farinha de hibisco.

Fonte: autoria prépria.

Os dados obtidos para pH, umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos

e fibra bruta dos paes funcionais estao representados na Tabela 4.

Tabela 4: Composicao centesimal das quatro formula¢des de pao funcional.

Formulacao
Composicao F2 F3 F4
(padrao) farinha de farinha de de hibisco)
hibisco) hibisco)

pH 6,98 5,75 5,59 4,7
Umidade (%) 18,63 22,83 23,23 21,63
Cinzas (%) 1,99 1,95 2,01 1,69
SST (°Brix) 0,93 1,3 1,07 1,77
Proteina (%) 1,12 1,54 2,78 3,47

Lipidios (%) 6,06 5,9 4,8 3,9
Carboidratos (%) 66,20 67,78 67,18 69,31
Fibra bruta (%) 3,24 4,64 4,72 5,14

O valor do pH dos paes, de uma maneira geral, reduziu a medida que foi
elevada a porcentagem de farinha de hibisco nas formulagbes. A formulacéo
utilizando 5% apresentou o valor de pH mais baixo dentre as formulag¢des, os quais
diferem do pH 2,89 das folhas secas.
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Comparando a formulacdao padrao (F1) com as formulacbes experimentais,
nota-se que o teor de umidade foi menor comparada com as amostras F2 e F3 que
apresentaram em sua composi¢do farinha de hibisco. De acordo com CECCHI
(2003), alimentos com alta umidade deterioram mais rapidamente em relagdo aos de
baixa umidade, desta forma vemos que todas as amostras sdo pereciveis, mas
encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao vigente (RDC n® 90,
2000) que mostra que péaes preparados podem apresentar umidade maxima de
38%.

A comparacao entre o pao funcional padréao (F1, 7,99%) em relagao ao teor
de cinzas com as amostras aditivadas (F2, F3 e F4), mostra reducao nos resultados
em todas as amostras 1,69%, 1,95% e 2,01%, respectivamente. A ANVISA através
da RDC n® 90 de 2000 (BRASIL, 2000), ndo tem estabelecido um padrao para o teor
de cinzas em paes, mas SILVA (2013) em seus estudos com paes aditivados com
farelos dos frutos de Geoffroea spinosa encontrou teores de cinzas de 1,49% e
2,86% respectivamente, dados que mostram que todas as amostras fabricadas
estdo de acordo com os produtos atualmente comercializados, aléem de se
apresentarem melhores quanto a esse aspecto.

Na caracterizagdo dos paes funcionais a base de farinha de hibisco, a média
de sélidos soluveis totais estabeleceu-se entre 1,07 °Brix e 1,77 °Brix, aumentando
consideravelmente apds a adicao da farinha de hibisco, alcangando o valor de 1,77
°Brix, em relagdo ao p&o padrao (F1). O aumento no teor de solidos soluveis totais
pode ser explicado pela maior concentracao de acucares no produto.

Os paes funcionais a base de farinha de hibisco houve aumento do teor de
proteinas comparadas ao pao funcional padrdo, com variagdo média de 1,54% a
3,47% e ganho de quase 150% em relagcdo ao pao padrdo. Este acréscimo nos
resultados pode ser explicado, pela porcentagem de farinha de hibisco utilizado nas
respectivas amostras F2 (1%), F3 (83%) e F4 (5%) na composicdo e também pelo
aumento em relagédo ao teor de umidade apresentado.

O pao é considerado um alimento de baixo teor proteico, assim a adi¢do da
farinha de hibisco em péo funcional em uma fonte proteica € um método alternativo
para um melhor aproveitamento das flores do hibisco sem valor comercial,
transformando-as em uma nova fonte alimentar. Diante disso, a complementacao

proteica no pao funcional, utilizando a farinha de hibisco, apresenta-se como uma
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alternativa viavel, pelo enriquecimento dos mesmos, isso pode ser ratificado pelo
aumento de teor proteico sofrido pelos paes de acordo com a adicdo da farinha de
hibisco.

O contetdo lipidico do produto analisado sofreu redugdes consideraveis,
podendo estar relacionada com o crescente aumento do teor de fibra alimentar
causado na massa, pela adicao da farinha de hibisco.

Com a adicéo de farinha de hibisco, houve acréscimo no teor de carboidrato.
Em geral, os produtos de panificagdo sdo considerados alimentos com alto valor
energético e pobres nutricionalmente, por serem compostos basicamente de
carboidrato, o que é de grande importancia, visto que o pao € um alimento bastante
consumido no dia a dia dos brasileiros.

Conforme preconizado a RDC N° 54 de 12 de novembro de 2012 o valor de
fibras deve ser de 2,59 por porcéo, os paes funcionais estudados apresentaram um
alto teor de fibra (Tabela 4). Ja os paes funcionais a base da farinha de hibisco (F2,
F3, F4) podem ser considerados com “bom teor de fibra” por conter valores ate ou
acima de 6 g fibra/100g (BRASIL, 1998). Este resultado era esperado, uma vez que
o hibisco in natura apresentou uma quantidade apreciavel de fibra bruta de 24,24(%)
(Tabela 2), o fato de 0 mesmo ter sido elaborado com os célices e pétalas da flor
desidratadas pode ter contribuido para o elevado teor de fibras nos paes funcionais
com a adicao de sua farinha.

As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo
deve estar associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis
(BRASIL, 2013).

5.3 Avaliacao microbioldégica da farinha de hibisco e do pao funcional
formulado

As amostras da farinha de hibisco e do p&ao funcional formulado foram
também a verificagdo das condigdes higiénico-sanitarias e os dados obtidos estdo
expostos na Tabela 5.



Tabela 5. Qualidade microbiolégica dos paes funcionais.
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Formulacao
Parametros FH F2 F3 F4
microbiol6gicos | (Farinha F1 (1% de (3% de (5% de
de (padrao) | farinhade | farinhade | farinha de
hibisco) hibisco) hibisco) hibisco)
Coliformes a
35°C (NMP/g) Ausente | Ausente | Ausente Ausente Ausente
Salmonella
Ausente | Ausente Ausente Ausente Ausente
sp/25¢g
Bolores e
Leveduras 3,65x102 | 2,3x102 5,53x102 5x102 1,66x10
(UFC/g)

* Padrdo da Portaria n° 146 de 1996 (BRASIL, 1996). NMP — NUumero Mais Provavel; UFC —
Unidades Formadoras de Coldnias.

A partir dos resultados obtidos na analise microbiologica na farinha do hibisco
observou-se que para Coliformes a 35°C estdo ausentes. Também néo foi detectada
a presenca de Salmonella sp., podendo ser assim considerada propria para o
consumo humano. Vale salientar que a Salmonella é um dos principais responsaveis
de surtos de DTA’s, que se caracterizam por sintomas que incluem diarreia, febre,
dores abdominais e vomitos.

Em relagdo a bolores e levedura a farinha nao apresentou contaminacéo. A
contagem de altas col6nias para bolores e leveduras, ocorre pela exposi¢cdo ao ar
livre, sem qualquer controle da temperatura, bem como a ndo embalagem do
produto, o que facilita a acao deteriorante destes. Portanto, conclui-se que a farinha
estava apta a ser utilizada na fabricagdo dos paes.

Os resultados para Coliformes e Salmonella sp. apresentaram-se ausentes
em todas as amostras de paes funcionais elaborados, demonstrando que ndo houve
falha de higieniza¢ao, no processamento e na manipulagéo dos produtos.

Todas as amostras dos paes estavam fora dos 10° padrdes para bolores e
leveduras, segundo a Portaria no 451/1997-SVS/MS e a Consulta Publica no
5/1999-ANVISA. No entanto, a legislagéo vigente (Resolugdo no 12/2001- ANVISA)
nao estabelece padrdo para estes microrganismos em pao funcional onde o mesmo

tinha na sua composicao farinha integral.
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5.4 Avaliacao sensorial dos paes funcionais

A reologia € o estudo da mecanica da deformacao permanente ou temporaria
dos materiais sélidos e liquidos. No processamento, os alimentos sao submetidos a
forcas como tensdo e cisalhamento durante operagdes de redugcdo de tamanho,
prensagem, extrusdo, aquecimento e resfriamento (HOSENEY, 1994). A textura
pode ser definida como todos os atributos mecanicos, geométricos e de superficie
de um produto que sejam perceptiveis por meios instrumentais e sensoriais
(ROSENTHAL, 1999). Afeta o processamento, manuseio, conservagao e
aceitabilidade do produto, sendo reconhecida como um parametro sensorial
multidimensional (LAWLESS, 1998).

Andlises sensoriais incluem cheiro, sabor, som e toque. A avaliagdo de
textura pelo tato inclui o uso dos dedos, labios, lingua, palato e dentes. Como é de
se esperar, métodos sensoriais estdao sujeitos a uma grande variabilidade, que pode
ser reduzida com a utilizacao de painéis treinados. Algumas vezes o uso de andlise
instrumental é preferivel, pela possibilidade de realizar os ensaios em condigcbes
adequadas de controle.

De acordo com Bramesco e Setser (1990), a avaliacdo da textura, em
produtos panificados, no passado, ficou restrita a descricdo da aparéncia. Outros
trabalhos com bolos dao importancia a estrutura do miolo, maciez e umidade em
relacdo a qualidade geral. Em paes, algumas escalas foram criadas para medir o
“‘pao fresco” em um extremo e “pao envelhecido” em outro (GRAY; BEMILLER,
2001).

5.4.1 Teste de aceitacao

Os resultados médios das notas, com seus respectivos desvio-padrio,
atribuidos pelos provadores aos paes funcionais em relagao aos atributos aparéncia,
cor, aroma, textura, sabor e aceitacdo global, estdo expressos na Tabela 6.
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Tabela 6. Resultados do teste de aceitacdo dos paes funcionais adicionados de

farinha de hibisco em diferentes concentracoes.

Formulacao

Atributos (1‘!/:2de (3‘!/:3de (5‘!/:4de
F1 (padrao) farin;a de farin;a de farin:la de

hibisco) hibisco) hibisco)
Aparéncia 758+1,06° 7,13+145® 6,73+161° 6,07 +2,01°
Cor 739+1,18%  7,07+1,41®  661+164°  590+1,97°
Aroma 736 +1,34%  732+129%° 665+168°  6,30+1,91°
Sabor 7,04+157°  6,68+1,79%® 6,03+202° 559+2,26°
Textura 7,04+149° 655+199%® 6,01+199° 580+2,10°
Aceitacdo global 7,21 +1,41%  6,90+1,71®® 632+1,87° 592+216°

F1: 0% de farinha de hibisco; F2: 1% de farinha de hibisco; F3: 3% de farinha de hibisco; F4:
5% de farinha de hibisco. Médias de 100 repeticdes seguidas dos respectivos desvios
padroes. Letras iguais na mesma linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% e
significancia.

O pao é apreciado tanto na forma de lanche ou como acompanhamento nas
refeicoes (BATTOCHIO, 2006). Assim, torna-se necessario o conhecimento das
caracteristicas sensoriais de um produto novo, visto que o melhoramento da
qualidade de um produto representa uma oportunidade de agregar valor de mercado
ao mesmo (WRIGLEY, 1994).

Pode-se observar, na Tabela 6, que as médias dos experimentos nos
diferentes atributos analisados nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de 5%
de significancia. Contudo, os valores médios dos atributos variam de 5,59 a 7,58,
equivalentes aos termos hedbnicos de “nem gostei/nem desgostei” a “gostei
moderadamente”. Dentre as formulagbes, a com 0% de farinha de hibisco
apresentou melhor aceitacdo na maioria dos atributos avaliados, exceto no
parametro sabor, onde as formulacées F2, F3 e F4 deferiam estatisticamente entre
si, sendo a menor média atribuida a F4.

As principais observagoes feitas pelos avaliadores citam muita alteragao entre
as formulag¢des avaliadas. Muitos revelaram ainda que preferia o pao funcional sem
a adicao da farinha de hibisco. A seguir segue as notas atribuidas pelos provadores
em relacao ao atributo dos paes funcionais nas diferentes formulagdes.



36

Ao se avaliar a aparéncia, na verdade, investiga-se um amplo conjunto de
caracteristicas distintas, como: a cor (fator de maior relevancia na aparéncia);
dimensdes do produto, tipos de corte, formato e etc.. Este parametro € um dos
atributos para a aceitacdo global de um produto. Observamos que a amostra F1
apresentou uma maior aceitacao (54%) em relagao as demais, F2 (40%), F3 (35%) e
F4 (10%), porém estas formulacdes também podem ser consideradas adequadas,
principalmente a F2 que obteve resultados bem proximos.

Na amostra F1, 19% dos julgadores indicaram nota 7 (“gostei
moderadamente”), 52% atribuiram nota 8 (“gostei muito”) e 14% atribuiram nota 9
(“gostei muitissimo”), totalizando 85% dos julgadores, sendo a amostra mais bem
aceita, conforme visualizado na Figura 6, seguida da amostra F2 onde 21% julgaram
nota 7 (“gostei moderadamente”), 43% nota 8 (“gostei muito”) e 10% nota 9 (“gostei
muitissimo”), com 74% de aceitagdo. A amostra com o menor indice foi a F4 onde
34% julgaram nota 7 (“gostei moderadamente”), 11% nota 8 (“gostei muito”) e 10%
nota 9 (“gostei muitissimo”), com 55% de aceitagcdo. De modo geral, todas as
amostras foram bem aceitas quanto a este atributo.

As amostras F1 e F2 apresentaram o maior indice de aceitagdo para o
atributo aroma com 47%, seguidas das amostras F3 e F4 que obtiveram 27% de
aceitacdo. Deste modo, observou-se que quanto maior a concentracao da farinha de
Hibisco, maior é o efeito negativo relacionado ao aroma.

De acordo com os resultados obtidos no atributo sabor, observa-se que, para
a mostra F1, 9% dos julgadores atribuiram a nota 9 (“gostei muitissimo”), 43%
atribuiu nota 8 (“gostei muito”) e 21% nota 7 (“gostei moderadamente”), ou seja, de
modo geral, 78% dos julgadores tem uma tendéncia de gostar desta formulacéo.
Para obter este valor, foi realizado o somatério das notas 7, 8 e 9 da escala
hedbnica, que se refere aos pontos de gostar desta amostra, independente da
intensidade (“gostei moderadamente, muito ou muitissimo”).

Na amostra F2, a maior nota foi 8 (“gostei muito”) com 34%, seguida da nota
7 (“gostei moderadamente”) contabilizando 22%, obtendo percentual de 64% de
aprovagao. Ja na amostra F3, a maior nota foi 8 (“gostei muito”) com 29%, seguida
da nota 6 (“gostei ligeiramente”) com 22%, desta forma a amostra obteve uma
tendéncia de gostar de 55%.
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A amostra F4 atingiu um comportamento diferente das demais amostras
quanto ao atributo sabor, onde a nota 8 (“gostei muito”) foi a que alcangou o menor
percentual com 9%, seguida da nota 9 (“gostei muitissimo”) 7%. Para a tendéncia
gostar, a amostra F4 recebeu 50% de aceitacao.

Com relacédo ao atributo textura, a amostra que apresentou maior indice de
aceitacao foi a F1, formulacdo com 0% de farinha de hibisco, obtendo o percentual
de 40%, seguindo a F1 com 33% de aceitagédo, e com a F4 atingiu 38% de aceitagcéao
e maior indice de rejeicdo com 11%.

Os péaes funcionais elaborados apresentaram um indice médio de aceitagao,
variando de 49% a 76% entre as formulacgdes, caracterizando boa aceitacdo do
produto. A formulacdo com maior indice de aceitagéo foi a de 0% (F1) de farinha de
hibisco com 43%, seguido da formulagdo com 1% de farinha de hibisco (F2) com
40%. Com relacao ao indice de rejeicao, a formulacao com 5% de farinha de hibisco
(F4) foi a que obteve maior indice, com 25% e a amostra F3 com indice 17% de

rejeicao.

5.4.2 Teste de intencao de compra

Na Figura 5, estao apresentadas as notas dadas pelos provadores em relagcao
a intencdo de compra das amostras do pao funcional elaborados com diferentes
proporcoes de farinha de hibisco.

Figura 5. Porcentagem de intengdo de compra dos paes funcionais adicionados de
farinha de hibisco.

Inten¢ao de compra

50%

20% M F1- Formulagdo padrdo
(4]
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20% - — 1 F4- 5% de farinha de hibisco
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Escala Hedonica
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Legenda: Escala hedénica “1 - desgostei muitissimo”, “2 - desgostei muito”, “3 - desgostei
moderadamente”, “4 - Desgostei ligeiramente”, “5 - Nem gostei/nem desgostei”, “6 - Gostei

L]

ligeiramente”, “7 - Gostei moderadamente”, “8 - Gostei muito”, “9 - Gostei muitissimo”.

Em relagdo a intengdo de compra do p&o funcional, 66% dos julgadores
declararam interesse em adquirir a formulacdo F1 (0%de farinha de hibisco),
apresentando maior aceitacdo, seguida da amostra F2 (1% de farinha de hibisco)
com 57%. A amostra com menor intencdo de compra foi a F4 (5% de farinha de
hibisco), com 43%, conforme Figura 5. Comentarios realizados pelos julgadores, em
relacdo a amostra F4, seu indice de rejeicao foi devido ao rango e amargor do péo,
que é relacionada a quantidade de farinha de hibisco adicionada.

Observa-se que, de acordo com a avaliagdo dos julgadores, a partir da

analise sensorial, a amostra F1 atingiu melhor aceitabilidade e intencao de compra.
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6. CONCLUSOES

As amostras do hibisco (Hibiscus Sadariffa), diferiram quanto ao teor de pH,
umidade, proteinas e fibra, apresentando altos teores de antocianina e flavonoides.
De acordo com os niveis de substituicdo estudados, os resultados obtidos
mostraram que é possivel substituir em até 5% a farinha de trigo integral pela farinha
de hibisco (Hibiscus Sadariffa) para a producao de paes funcionais.

A incorporacao da farinha de hibisco (Hibiscus Sadariffa) nas formulacoes
dos paes funcionais proporcionou um aumento nos teores de proteinas, umidade,
carboidratos e fibra bruta e a diminuicdo de lipideos e pH. A contagem
microbioldgica para coliformes, Salmonella sp. e bolores e leveduras manteve-se ao
longo do processamento, demonstrando que o produto esteve apropriado para o
consumo durante o tempo total estudado.

Com os resultados encontrados neste estudo, conclui-se que a farinha de
hibisco (Hibiscus Sadariffa) € uma excelente fonte nutritiva podendo assim,
apresentar propriedades funcionais tecnoldgicas desejaveis, representando uma

alternativa viavel para serem utilizadas como ingredientes em sistemas alimentares.
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AVALIACAO SENSORIAL DE PAO FUNCIONAL

A BASE DE FARINHA DE HIBISCO

Idade: Data:

l. Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas de PAO FUNCIONAL integral e
integral com adi¢do da farinha de hibisco em diferentes proporgées. Por favor,
prove as amostras, no sentido horario, avaliando cada uma delas atraves dos
atributos: COR, APARENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA e ACEITACAO
GLOBAL. Marque na tabela o cédigo referente a cada amostra, de acordo com o

quanto vocé gostou ou desgostou o produto.

9. Gostei muitissimo 4. Desgostei ligeiramente
8. Gostei muito 3. Desgostei moderadamente
7. Gostei moderadamente 2. Desgostei muito
6. Gostei ligeiramente 1. Desgostei muitissimo
5. Nem gostei/nem desgostei
N® da Cor Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitacao
amostra Global

[I. Com base em sua opinido sobre estas amostras, indique na escala a baixo, sua atitude, se
vocé encontrasse alguma amostra a venda.

1. Certamente compraria
2. Possivelmente compraria

3. Talvez comprasse, talvez ndo

comprasse

4. Possivelmente ndo compraria

5. Certamente ndo compraria

N¢ da amostra Valor




Comentério:

Obrigado!

46



