UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

DINARA VIEIRA LIMA

DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL DE
PAO DE FORMA ADICIONADO DE FARINHA DO
RESIDUO DA GRAVIOLA

Cuité - PB

2019



DINARA VIEIRA LIMA

DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO

SENSORIAL DE PAO DE FORMA

ADICIONADO DE FARINHA DO RESIDUO DA GRAVIOLA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Satdde da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatério para obtencdo de titulo de Bacharel
em Nutricdo, com linha especifica em Ciéncia e
Tecnologias de Alimentos.

Orientadora: Prof.® Dra. Vanessa Bordin Viera

Coorientadora: Nayara de Sousa Silva

Cuité - PB

2019



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE
Biblioteca Setorial de Cuité - CES/UFCG
Bibliotecaria - Documentalista: MARLY FELLX DA SILWVA — CRB 15/855

L732d Lima, Dinara Vieira.

Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de pSo de forma
adicionado de farinha do residuo da graviola. / Dinara Vieira
Lima. — Cuité: CES, 2019.

42 1.

Monografia (Curso de Graduagdo em Mutrigdo) — Centro de
Educagdo e Salde - CES/UFCG, 2019.

Orientadora: Prof ® Dr.® Vanessa Bordin Viera.
Coorientadora: Prof.® Dr® Nayara de Sousa Silva

1. Annona Muricata L. 2. Aceitabilidade. 3. Panificagdo. |.
Titulo.

Biblioteca do CES — UFCG CDU 6132




DTNAR A VIEIRA LIMA

DESENVOLVYIMENTO E AVALTACAD SENSORTAL DE PAO DE FORMA
ADICIONADO DE FARINHA DO RESIDUO DA GRAVIOLA

Trabslhe de Conclusfo g Curse apresentado &
Unidade Acaddmice de Sadde da Tlniversidade
Fedoral de Campina Grande,  eomn teguisilo
vhrigatdmin pari oblengiio de dlule de Bacharel
e Muttgio, com linhe especifica sm Cigncia &
Teraolopios de Alimentos.

Aprovado em 05 de -"'I,L)'«.!;'j'l"._c: de 2048
)

BANCA EXAMINADORA

“h} i rﬁ(g) Enlhen LEQ\

Prot. ME "u'amssa- D\(dm Viera
T_Tn.n crsidade Federal de Campina Crande
Orientadora

Mﬂ Tor bz UL ‘(./t’?'l«fz»{'.
F'I'nl" Tha, 'Nl] mc‘JJ} Hu:udngm s Donate
Universidude Federal de Campima Grand:

Enaminadira

o F Moors  de ESusn F{ N
" Bela. Mayara de Sonsa Silva
Tiniversidads Faderal de Camping Grande

Fxaminadaora

Cuité - I'B
M9




Aos meus pais, Francisco e Francisca, aos meus irmdos Daniela e Djavan que
incansavelmente, durante toda a minha trajetéria, ndo mediram esforcos pra me

presentarem com um dos bens mais preciosos: o saber!

Dedico.



AGRADECIMENTOS

Antes de tudo, amo voce€s! Agradecer a voc€s seria pouco, obrigada por
segurarem a minha mao durante esta caminhada, foram dias dificeis! Mas eu venci e
nunca estive so.

Agradeco primeiramente a Deus pelo dom da vida, por guiar os meus passos até
aqui e por nunca ter me deixado desistir, sei que os planos deles sdo maiores que os
meus e hoje eu entendo por que ele me deixou passar por tudo o que eu passel, ele sabia
de tudo! Sabia que eu iria conseguir. Hoje eu quero deixar um bilhetinho na sua porta
escrito “Obrigada Deus”. Agradeco a nossa Senhora pelo amor de mae, por nunca ter
me deixado s6, por sempre me dar um colo de mde quando a minha mae da terra nio
podia, por todo os sinais que sempre me deu, por sempre falar baixinho ao meu coracao
“ Estou aqui filha, eu te protejo e te cuido”.

Sou muito grata aos meus pais, Francisco Ferreira e Francisca Vieira. Obrigada
mamae e papai! Obrigada por me segurarem sempre, por sempre estarem ao meu lado,
por acreditarem em mim, voc€s que sempre deram o melhor pra mim e para os meus
irmaos, foram muitos obstaculos vencidos, mas conseguimos. Vocés sdo o meu alicerce
e os amores da minha vida! Sinto muito orgulho de ser filha de vocés! “E ndo héd nada
pra comparar, para poder lhes explicar, como € grande o meu amor por voces”.

Aos meus irmaos, Daniela, Djavan e José (in memoriam). Obrigada por estarem
comigo do inicio ao fim, minha irma vocé€ é o meu anjo da guarda, minha melhor amiga,
minha segunda mie e pra sempre a minha nega. Meu irmao, vocé € o exemplo mais
lindo de forga, garra, superacdo e dedica¢do. Agradeco ao nosso anjinho José que olha
por nds 14 do céu. Eu ndo teria chegado até aqui sem a ajuda de vocés, meus grandes
incentivadores! Gratiddo, amo muito vocés! Ao Jodo Breno, meu sobrinho, meu
afilhado e meu amor. Vocé nasceu durante essa batalha, e foi vocé a razdo mais linda
para que eu pudesse continuar, obrigada “sunego”. Amo-te imensamente.

Ao meu cunhado, compadre e amigo, Inicio, por todo o cuidado para comigo e
por ser um homem de uma forca admirdvel. Agradeco também a minha querida
Lurdinha, por ser essa pessoa tdo boa, generosa e amdvel, vocés fazem parte da minha
familia e da minha vida.

Aos meus avoés, Francisca, Ana (in memoriam), Chico Rita (in memoriam),
Francisco (in memoriam), obrigada por tudo! Vocé€s vivem dentro de mim. Serei a

primeira neta de vocés a se formar em uma universidade federal e isso € gratificante.



A minha maravilhosa orientadora, Vanessa Bordin, por ter me ajudado no
momento em que eu mais precisei, por ser tao iluminada. Obrigada por levar amor por
onde passa. A minha coorientadora, Nayara Sousa, que mais parece anjo, por entrar
junto comigo nesse desafio que foi este TCC. Sem vocé nada teria acontecido, gratiddo.
Ao querido Gil, que ndo mediu esforcos para me ajudar. Meu muito obrigada!

Agradeco a todos os professores da UFCG que contribuiram com a minha
formacdo, em especial a Melly, por ter aceitado o convite em participar da minha banca
e por ser uma das melhores professoras que ja tive. Agradeco ainda, a Universidade
Federal de Campina Grande, pela oportunidade de ingresso e formagao.

As minhas irmas, amigas e companheiras Odaize, Oziane e Natdlia por serem
meu alicerce aqui em Cuité, quero que a nossa amizade dure para sempre. Dividimos
medos, angustias, mas principalmente amor, cuidado e carinho. Vocés sdo pessoas
maravilhosas, de um coracdo maior que o mundo, gratiddo por té-las em minha vida.
Tenho muito orgulho de vocés. Amo voces, irmds! Agradeco respeitosamente a dona
Nita, por todo o seu apoio, carinho, cuidado e por ser a minha mae aqui em Cuité,
levarei a senhora do lado esquerdo do peito.

A minha amiga Kitia, por ter sido a primeira pessoa a me abracar em Cuité,
vocé me deu abrigo e amizade que quero levar para sempre. Vocé sempre serd o meu
primeiro anjo da guarda que Cuité me deu de presente.

A minha amiga Kallyny, que nunca mediu esforcos para me ajudar, tenho muito
orgulho de ser sua amiga. Amo voce!

A Ana Maria, pelo seu carinho, amizade, companheirismo, coracdo bondoso,
cuidado e por sempre acreditar que este TCC iria dar certo.

Ao meu amigo Gabriel por ser tdo generoso, por ser um irmao para mim, por
todo o companheirismo e amor de irmdo. Agradeco a Jainni por sua amizade, parceira
de alegrias e sufocos, uma menina dedicada que ird brilhar muito, tor¢o muito por voce.

Aos meus amigos Bruno Eduardo, dona Joana e seu Nelson por terem se
tornado tao especiais em tdo pouco tempo de convivéncia. Obrigada por tudo!

A Josinaldo Marcolino. Agradeco por ter feito parte dessa luta, pela forca, pelo
apoio durante os momentos dificeis que passei, pelo ombro amigo em tantas a vezes que
chorei e que voceé disse: vai dar certo e realmente deu, obrigada!

A Ednalva, por seu apoio, amizade, carinho e cuidado de sempre. Sou muito

grata a Deus por ter vocé em minha vida. Obrigada por tudo, amo vocé!



Nao fui eu que ordenei a vocé?

Seja forte e corajoso! Nao se apavore, nem desanime, pois o senhor, o teu Deus, estard
com vocé por onde vocé andar.

Josué 1:9



LIMA, D. V. Desenvolvimento e avaliacao sensorial de pao de forma adicionado de
farinha do residuo da graviola. 2019. 43 f. Trabalho de Conclusio de Curso
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RESUMO

O pao surgiu no periodo em que o homem ainda era ndmade e hoje é considerado o
produto mais consumido pela humanidade. A sua praticidade, preco acessivel e a sua
vasta diversidade tem feito dele um alvo de aprimoramento por parte de estudiosos que
buscam adicionar outros ingredientes que lhes confiram mais sabor e enriquecimento
nutricional, através do reaproveitamento integral dos alimentos, uma vez que cascas,
talos, bagacos e sementes podem ser nutritivos como a polpa do fruto ou vegetal. Além
disso, podem contribuir com a reducdo dos desperdicios de alimentos, tais como a
graviola que € utilizada pela agroindustria para a fabricacdo de varios produtos e na
maioria das vezes tem os seus residuos descartados, que por sua vez € rica em sais
minerais, como calcio, potdssio, magnésio e vitaminas (A, B e C). Objetivou-se elaborar
pdes de forma adicionados de diferentes concentragdes da farinha do residuo da
graviola, bem como avaliar as caracteristicas sensoriais dos produtos elaborados.
Inicialmente as cascas da graviola foram secas em estufa de circulacdo de ar a 60°
durante 24 horas e apds isso foi elaborado uma farinha. Apds, foi elaborado diferentes
formulacdes de paes de forma: PFC (0% de farinha do residuo da graviola), PF10%
(10% de farinha do residuo da graviola) e PF20% (20% da farinha do residuo da
graviola), realizada andlise sensorial através do teste afetivo com escala heddnica
estruturada de nove pontos e teste de inten¢do de compra. Diante dos resultados, pode-
se observar que na andlise sensorial, o pdo controle, obteve aceitabilidade superior a
80% para todos os atributos avaliados, enquanto que o pao de forma adicionado de 10%
da farinha do residuo da graviola apresentou indice de aceitabilidade superior a 73% e o
pao de forma adicionado de 20% da farinha do residuo da graviola alcancou indice de
aceitabilidade acima de 66% para todos atributos apreciados e médias para intengdo de
compra de 3,1- 4,1 (Talvez comprasse/talvez ndo comprasse e possivelmente
compraria). Com isso, constatou-se que € possivel substituir parcialmente a farinha de
trigo por farinha do residuo da graviola na producdo de paes tipo forma, visto que o
PF10% nao teve a sua aceitabilidade afetada em razao a adi¢do da farinha. Mostrou-se
ser uma boa alternativa pra compor a alimentacdo das pessoas e com qualidade
nutricional na promoc¢do da satde e bem estar do individuo.

Palavras-chaves: Annona muricata L. Aceitabilidade. Panificacao.



ABSTRACT

Bread arose in the period when man was still nomadic and today is considered the
product most consumed by mankind. Its practicality, affordable price and its vast
diversity have made it a target for improvement by scholars who seek to add other
ingredients that give them more flavor and nutritional enrichment, through the full reuse
of food, since barks, stalks, bagasse and seeds can be as nutritious as fruit or vegetable
pulp. In addition, it can contribute to the reduction of food waste, such as graviola that
is used by the agribusiness to manufacture various products and most of the time have
their waste discarded. The graviola is rich in minerals such as calcium, potassium,
magnesium and vitamins (A, B and C). In view of the above, the goal was to prepare
added form loaves of different concentrations of the graviola residue meal, as well as to
evaluate the sensorial characteristics of the processed products. Initially the graviola
shells were dried in a 60 ° air circulation oven for 24 hours and after that a flour. Then,
different formulations of breads were prepared: PFC (0% flour of the graviola residue),
PF10% (10% flour of the graviola residue) and PF20% (20% of the graviola residue
flour). n view of the results, it can be observed that in the sensory analysis, the control
bread had an acceptability of more than 80% for all evaluated attributes, while the bread
of form added 10% of the flour of the graviola residue presented superior acceptability
index to 73% and the added bread of 20% of the graviola residue meal reached an
acceptability index above 66% for all appreciated attributes. Therefore, it was found that
it is possible to partially replace wheat flour by graviola residue meal in the production
of form-type breads, since PF10% did not have its acceptability affected by the addition
of flour. It has been shown to be a good alternative to compose the food of the people
and with nutritional quality in the promotion of the health and well-being of the
individual.

Keywords: Annona muricata L. Acceptability. Baking.



Figura 1 -

LISTA DE FIGURAS

Fluxograma do processamento do pao de forma



Tabela 1 —

Tabela 2 —

Tabela 3 —

LISTA DE TABELAS

Formulacdes dos paes de forma adicionados da farinha do residuo
da Graviola......coouiiiiiiiee e 23
Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencao

de COMPIa dOS PACS....eevuvrieeriiieeiiieeiieeeiteeeiteeeiee et e e e sireesireeens 27

Indice de aceitabilidade (IA) dos paes
€1abOoradOs. ......vviiiieeeie e 32



CES
CEP
CNS
HUAC
IA
LABROM
LASA
LATED
PFC
PF10%
PF20%
TCLE
UFCG

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Centro de Educagdo e Saude

Comité em Pesquisa com Seres Humanos

Conselho Nacional de Satde

Hospital Universitario Alcides Carneiro

Indice de Aceitabilidade

Laboratério de Bromatologia

Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos

Laboratério de Técnica Dietética

P3ao de forma controle com 0% da farina do residuo da graviola
Pdo de forma adicionado de 10% da farina do residuo da graviola
Pao de forma adicionado de 20% da farina do residuo da graviola
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Universidade Federal de Campina Grande



SUMARIO

1 INTRODUGAO . ....corurrersrrsressessessssssessessesssssssssessessassssssessesssssssssssessassssssessessasssosses

2 OBJETIVO....eeeenensnennnsaenssecnessesssessassae

2.1 OBJETIVO GERAL........cooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS. ... eoeeeeeeeeeeeeeeee oo s oo e s e eseses e
3 REFERENCIAL TEORICO...ueoveeeeeevenenns

3.3 REAPROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS ....ooovovoeoeeeeeeeen
4 MATERIAIS E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO ....ooovivieieeeeeeeeeeeeeeee e
4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES..........co.ovvioieeieeseesessesesseseesesses s
4.3 OBTENCAO DA FARINHA DO RESIDUO DA GRAVIOLA............ccccoocuve......
4.4 ELABORACAO DOS PAES DE FORMA ........cococoiviiiiieeeeeeeeeeeeeeveeeeeneans
4.5 ANALISE SENSORIAL.........oouiviveeieeeeeeeeeeeeeeeseee e ee oo
4.6 ANALISE ESTATISTICA.......c.ovouioeeeeeeeeee e
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL DOS PAES......ooooeooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn,
6 CONCLUSAO

REFERENCIAS....cocirmscsimmnssssmsnnssssssssnsssssmsssssssssssssssssmssssssssmssssssssssssssssssssssssssses
APENDICE.....coocirmmscssssmsssssssssssssssssssssssmssssssssmssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass
APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido............c.cccocoovveunn...
APENDICE B — Ficha de analise SEnSOMial.............ccovovivevieeivieeeeeenesesenesseseesseennns



15

1 INTRODUCAO

O pao (do latim “panis”) € considerado o produto mais consumido atualmente
pela humanidade, principalmente pelas popula¢des ocidentais. Este produto teve origem
nos primoérdios da populagdo, periodo em que o homem ainda era ndmade. Mas, o
Brasil s6 veio a conhecer o pdo a partir no século XIX, através das atividades de
panificacdo de imigrantes italianos, sendo eles os responsdveis pela introducdo de
padarias no pais, especialmente em Sdo Paulo. O consumo per capita do brasileiro é em
média 22,61 kg de pdes ao ano, sendo consumido na forma de lanches ou junto as
refeicoes. No caso do pao de forma, além de apresentar praticidade, o crescimento do
seu consumo pode estar relacionado a comercializagdo de diversos tipos, especialmente
aqueles que abrangem ao mercado de produtos com conteido caldrico reduzido.
(FREIRE, 2011; SEBRAE, 2017; BATTOCHIO et al., 2006).

O pao pode ser produzido com a adi¢do de varios tipos de farinhas, incluindo
aquelas com potencial funcional, tais como a farinha do residuo da graviola. A graviola,
por sua vez € rica em sais minerais, como calcio, potdssio, magnésio e vitaminas (A, C e
B), além disso, apresenta agucares e taninos. A procura pelo fruto tem crescido, tanto
para o consumo in natura, como também pelo aproveitamento pelas agroindustrias,
visando a obtenc¢d@o da polpa, suco, néctar e para serem utilizadas na forma de sorvetes,
geleias, compotas, sucos, iogurtes, cremes, entre outros (FREITAS et, al.,, 2017;
GURGEL, 2014).

Algumas partes comestiveis dos alimentos sdo desperdicadas diariamente, como
talos, folhas, cascas e sementes, estes que na sua maioria poderiam ser aproveitados em
outras preparagdes, diminuindo assim o desperdicio, agregando valor nutricional aos
produtos, pois muitos alimentos apresentam maior teor de nutrientes na casca e no talo
em comparado a polpa, além disso, reduzir os gastos com alimentacdo. O
reaproveitamento integral dos alimentos seria a utilizagdo dos alimentos na sua
integralidade, ou seja, é mais que economia. E utilizar todos os recursos disponiveis que
o alimento pode oferecer, sem desperdicio, respeitando a natureza, pois havera uma
consequente reducdo do lixo organico, € alimentar-se bem, com prazer e dignidade
(GOMES; TEIXEIRA, 2017; CUNHA; SILVA, 2017; GONDIM et al., 2005).

Com isso, muitos pesquisadores estdo buscando em seus estudos formas ou
destinos para os residuos alimentares, desde que ndo seja o descarte. A maioria deles

vem utilizando principalmente a producdo de farinhas de frutas e vegetais na aplicacdo
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em produtos alimenticios de diversas dreas, principalmente na inddstria de panificagdo,
sempre objetivando o enriquecimento nutricional das formulacdes alimenticias
comerciais. Tais formulacdes vém sendo avaliadas quanto a sua qualidade nutricional e
aceitacdo sensorial (MORENO, 2016).

Portanto, devido a necessidade e importancia da utilizacdo dos residuos
alimentares que seriam levados ao lixo, tais como: cascas, talos e folhas dos alimentos
na inovagdo de novos produtos, por meio desta pesquisa objetivou-se utilizar o residuo
de graviola proveniente da industria processadora de polpa como ingrediente na
elaboracdo de um produto farinidceo, proporcionando assim mais beneficios para a

populacdo e inovagdo para a alimentacao.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Utilizar o residuo de graviola proveniente da industria processadora de polpa

como ingrediente na elaboracdo de um produto fariniceo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Elaborar a farinha do residuo da graviola;
v Desenvolver formulagdes de pdes de forma adicionando diferentes
concentracdes de farinha do residuo da graviola;

v"Avaliar sensorialmente os paes elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PAO

Os paes sao produtos obtidos da farinha de trigo ou da juncdo de vérias farinhas,
acrescentados de liquido, resultantes do processo de fermentacdo ou ndo e cocgdo,
podendo ainda conter outros ingredientes, desde que nao descaracterizem o produto.
Eles podem apresentar cobertura, recheio, formato e texturas diversas (BRASIL, 2005).
E considerado um produto popular e de boa aceitacdo, sendo o pdo francés o mais
consumido entre os brasileiros. Geralmente € consumido na forma de lanches ou junto a
refeicoes, muito apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco e disponibilidade
(BATTOCHIO et al., 2006).

O pao € um alimento antigo e bastante consumido em todo o mundo. Destaca- se
pelo seu valor nutricional, sendo considerado uma boa fonte carboidratos, ferro,
magnésio, fibras alimentares e vitaminas do complexo B, que sdo importantes para o
desenvolvimento e saide do organismo. Apresenta uma grande variedade de escolha
para o consumidor e boa acessibilidade por parte da populacio (NASCIMENTO et al.,
2019).

O excelente sabor, preco e disponibilidade nas mais variadas padarias e
supermercados do pais, fazem do pao um alimento de grande popularidade.
(BATTOCHIO, 2006). Fazem parte do mercado brasileiro de panificagdo,
aproximadamente 63,2 mil panificadoras, dessas, 60 mil sdo micro e pequenas
empresas. Cerca de 76% de todos os brasileiros consomem pao no café da manha e 98%
consomem algum tipo de produto panificado. Do total de paes consumidos, 86% sao
feitos de forma artesanal, e 52% € do tipo franc€s. Os principais mercados do pais que
preferem a compra de pdes em padarias sdo: Belém, com (97,2%); Belo Horizonte
(93,2%); Fortaleza (93,2%); Recife (91,8%); Brasilia (91,7%); Salvador (88,4%); Sao
Paulo (85%); Goiania (84,3%); Porto Alegre (79,5%); e Rio de Janeiro (70,2%). O
consumo per capita do brasileiro € de 22,61 kg de paes ao ano (SEBRAE, 2017).

As farinhas sdo os produtos obtidos a partir das partes comestiveis de uma ou
mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
processo de moagem e/ou outros tipos de processos tecnoldgicos, estes que devem ser
seguros para a producdo do alimento (BRASIL, 2005). Nos dltimos tempos outros tipos

de farinhas, ricas em fibra, estdo sendo utilizadas na fabricagdo de produtos de
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panificacdo e massas alimenticias, aumentando o teor de fibras e nutrientes nesses
produtos, favorecendo assim tanto para os consumidores sadios quanto para aqueles que
apresentam algumas doengas cronicas nio transmissiveis (GUIMARAES, 2010).

Em meados anos 60 a utilizacdo das farinhas mistas tinha como objetivo
substituir parcialmente a farinha de trigo, para causar uma reducdo das importacdes
desse cereal. Com o passar do tempo, as pesquisas com as farinhas foram direcionadas
com o objetivo de melhorar a qualidade nutricional dos géneros alimenticios e para
suprir a necessidade dos consumidores por produtos diversificados. Hoje, as farinhas
mais utilizadas para substituir a farinha de trigo € a de milho e arroz, além de outras
menos utilizadas como a do sorgo. Tais substitui¢des tem se mostrado positivas, em
relacdo a produtos em que ndo é necessdrio o crescimento das massas (AVILA, 2012).
Com o nivel maior de informac¢do e a busca crescente por uma vida mais saudavel, as
pessoas tem-se mostrado mais exigentes, buscando adicionar a sua alimentacio,
alimentos que tenham além de uma considerdvel qualidade nutricional, possuam
também as chamadas propriedades funcionais, com potenciais efeitos benéficos a saide

(JORGE, 2016).

3.2 GRAVIOLA

A graviola (Annona muricata L.), pertence a familia Annonaceae, é comestivel,
possui polpa doce, aromatica, levemente acida, suculenta e de coloracdo branca. A
graviola pode ser utilizada na producdo de outros produtos, a exemplo de: sucos,
bebidas, vinhos, geleias, compotas, purés, barras de frutas, entre outras (NETA et al.,
2015). E originéria da bacia amazénica na América do Sul e sudeste da Asia. Nos seus
frutos, folhas, caules e raizes contém flavondides, alcaloides isoquinolinicos e
acetogeninas anondceas (YANG et al., 2015). E bem disseminada nas regides litorineas
e semi- drido do Nordeste brasileiro, pois sdo regides que oferecem condi¢des de clima
e solo ideal para o seu desenvolvimento. Mas, apresenta algumas limitacdes em relagcdo
a sua distribuicdo para locais distantes, em decorréncia do seu amadurecimento que é
rapido, ficando muito macios e dificultando o manuseio sem danos, o que reduz
consideravelmente a sua conservacao (ASSIS et al., 2013).

Em relagcdo as suas propriedades nutricionais, foi visto a presenga de taninos,
pectinas, vitamina A, C, e do complexo B, principalmente a Tiamania e Riblofavina.

Recentemente foi descrito uma nova propriedade relacionada ao fruto no que diz
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respeito a uma acdo anticancerigena, devido a presenca de antioxidantes e das
acetogeninas (FREITAS, 2017). Segundo Ramos et al., (2016), a graviola pode ser
utilizada no tratamento de abscessos, cincer, catarro, célicas, diabetes, diarreias,
insOnia, depressao, hipertensao arterial, reumatismo, vermes e inflamagdes.

Estudo de Santos e Boéno (2016), no qual desenvolveram bolinhos do tipo
“muffins”, livres de gliten e lactose utilizando a farinha de arroz e a farinha resultante
da filtragem do residuo da polpa da graviola (10, 20, 30% de residuo da polpa da
graviola para substituir a farinha do arroz) diante das anélises realizadas, foi observado
que os muffins que receberam a adicdo de 30% do residuo obtiveram maior diametro,
crescimento da massa e a coloragdo ficou mais escura, inferindo que o uso da farinha da

graviola gerou melhores caracteristicas tecnolégicas no produto elaborado.

3.3 REAPROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

O aproveitamento integral dos alimentos teve inicio em 1963, no estado de Sao
Paulo como uma alternativa, objetivando a utilizacdo de um determinado alimento na
sua integralidade total. Esse aproveitamento consiste em utilizar as partes dos alimentos
que normalmente sdo descartadas, como cascas, folhas, talos e sementes. O desperdicio
de toneladas de recursos alimentares pode estar entrelacada a falta de informacdes sobre
o conteido nutricional e aproveitamento dos residuos alimentares existentes
(CARVALHO, 2016).

A utilizacdo desses residuos ird favorecer ao meio ambiente, pois propiciard a
reducdo do lixo. Esse aproveitamento integral dos alimentos trard beneficios ndo s6 para
0 corpo, mas também para o ambiente, para a sociedade e a mente (GOMES;
TEIXEIRA, 2017). Além disso, € uma forma de incrementar a culinaria brasileira, com
a criacdo de novas receitas, tais como: geleias, tortas, sucos, doces, entre outros.
Promove o enriquecendo nutricional da dieta, com fibras, vitaminas e sais minerais, mas
se faz necessario um estudo sobre a sua composicao centesimal antes de implantar estes
produtos no cotidiano das pessoas (STORCK et al., 2013).

Tendo em vista os impactos ambientais € buscando por alternativas de
aproveitamento de seus residuos para a geracdo de novos produtos, e isso inclui o
aproveitamento de produtos alimenticios que seriam descartados. Os residuos vindos

das frutas, como: cascas, sementes e mesocarpos, contribuem como uma fonte
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alternativa de nutrientes e como ingrediente principal de produtos alimenticios que ja
existem ou para o desenvolvimento de novos produtos (VILHALVA, 2011).

H4 a possibilidade de introdu¢do de ingredientes novos no processamento do
pao, objetivando a melhora das caracteristicas do produto final, melhorar a qualidade
sensorial, nutricional e a economia relacionada ao processo de fabricagdo (BRASIL,
2014). Algumas pesquisas apontam que a polpa da graviola e seus residuos sdao
excelentes fontes de minerais, com énfase para os compostos fendlicos. Eles atuam
como sequestradores dos radicais livres e como quelantes de metais, agem na etapa de

iniciagdo e na propagac¢do do processo oxidativo (FREITAS, 2017).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa de laboratério, de cardter quantitativa e experimental,
com intuito de elaborar diferentes formulagdes de pao de forma com a farinha do

residuo da graviola.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

As amostras de residuos de graviola foram coletadas na Industria de Polpa de
frutas NZ Fruit, localizada na Rua Chicé Cazuza, n.181, bairro Radir Pereira, na cidade
de Currais Novos — RN, durante o més de marco de 2018. Apods a coleta, as amostras
foram distribuidas em sacos plésticos e encaminhas a UFCG, Campus Cuité- PB, com o
auxilio de uma caixa térmica. Posteriormente, as amostras de residuo de graviola foram
acondicionadas em sacos plasticos estéreis, empacotadas a vacuos e congeladas a -18°C
até a utilizacdo para preparagdo da farinha. Os demais ingredientes necessarios ao

processamento dos paes, foram adquiridos no comércio local na cidade de Cuité — PB.

4.3 OBTENCAO DA FARINHA DO RESIDUO DA GRAVIOLA

O processo para obtencdo da farinha foi realizado no Laboratério de
Bromatologia da UFCG/Cuité, e se deu por meio da secagem das amostras, ja
descongeladas, em uma estufa de circulagdo de ar forcado na temperatura de 60°C
durante 24 horas. Apds, as amostras foram trituradas em moinho e peneiradas com
auxilio de uma peneira para obten¢do de uma farinha fina e uniforme. Depois, foram

embaladas em sacos pldsticos a vidcuo e armazenadas em -18°C até o momento da

elaboracdo dos produtos.
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4.4 ELABORACAO DOS PAES DE FORMA

Os pdes de forma foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética
(LATED/UFCG). Foram desenvolvidas trés formulacdes de pdes de forma apds
realizacdo de testes, com substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha do residuo
da graviola, sendo codificadas de PFC - com 0% de farinha do residuo da graviola
(formulacgdo controle), PF10% - adicionado de 10% de farinha do residuo da graviola e
PF20% - adicionado de 20% de farinha do residuo da graviola. A Tabela 1 apresenta as

formulacdes dos paes de forma obtidos a partir da farinha do residuo sélido da graviola.

Tabela 1-Formulacdes dos paes de forma adicionados da farinha do residuo da graviola.

FORMULACOES
INGREDIENTES
PFC (0%) PF10% PF20%

Farinha de trigo (g) 500 450 400
Farinha do residuo da graviola (g) --- 50 100
Fermento bioldgico instantaneo (g) 13 13 13
Sal (g) 7 7 7
Acucar (g) 25 25 25
Oleo de soja (mL) 30 30 30
Agua (mL) 300 300 300

PFC- com 0% de farinha do residuo da graviola (formula¢ao padrdo), PF10%- adicionado de 10% de
farinha do residuo da graviola e PF20%- adicionado de 20% de farinha do residuo da graviola. Fonte:
Prépria Autora (2019).

Para o processamento, todos os ingredientes foram pesados em balanca semi-
analitica. Em seguida, misturaram-se os ingredientes secos (farinha de trigo e/ou farinha
do residuo de graviola, fermento, sal e acticar). Ap6s, foram adicionados os ingredientes
liquidos (6leo de soja e dgua) e iniciou-se o processo de mistura. Apds homogeneizagao,
a massa foi sovada entre 4 e 8 minutos, deixada em descanso a temperatura ambiente
para ocorrer uma fermentagao primaria entre 3 e 7 minutos. Posteriormente, a massa foi
modelada e enformada, sendo submetida a uma fermentacdo secunddria (entre 30 e 55
minutos a 24-26 °C). Em seguida, a massa foi forneada em 180 °C por 30 minutos,
sendo apds resfriada e embalada. O fluxograma do processamento dos paes de forma

pode ser visualizado na Figura 1.



Figura 1 — Fluxograma do processamento do pao de forma
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4.5 ANALISE SENSORIAL

Fonte: Prépria Autora (2019)
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A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais com 60 provadores semi

treinados (alunos, funciondrios e professores da UFCG) selecionados com base no

habito de consumir paes de forma e nao apresentar algum tipo de alergia ou intolerancia

aos ingredientes adicionados nas formulac¢des. Seguindo a Resolucdo n° 466, de

12/12/2012 do Conselho Nacional de Satde (CNS), cada provador recebeu o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), o qual esclarecia que a

identidade de cada participante seria mantida em sigilo e relatava os riscos e beneficios

que o presente estudo poderia trazer para o sujeito.
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Ap6s assinatura do TCLE, os avaliadores receberam trés amostras de paes de
forma dispostas em uma bandeja de cor branca, codificadas com nimeros aleatérios de
trés digitos, padronizadas e servidas simultaneamente e de forma aleatéria, em
temperatura ambiente. Juntamente, um copo de dgua e o formuldrio da avaliacdo
sensorial (Apéndice B). E logo apds, foram orientados a provarem as amostras da
esquerda pra direita e fazer uso da dgua entre uma degustacdo e outra, para a remog¢ao
do sabor residual.

Os formularios entregues permitiram que o provador avaliasse a aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e aceitagdo global, por meio do teste de aceitagdo (Apéndice B).
Atribuindo notas aos atributos em uma escala hedonica estruturada com nove pontos (1
= desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 =
gostel moderadamente; 8 gostel muito; 9 = gostel muitissimo).

Em conjunto com o teste de aceitacdo, avaliou-se a inten¢do de compra por meio
de uma escala heddnica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria; 2 =

possivelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4

possivelmente compraria; 5 = compraria), conforme o Apéndice B.
Também foi calculado o indice de aceitabilidade dos paes de forma, adotando a

seguinte equagao (1):

A X100
B

I4 (%) =

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota médxima dada ao
produto. O IA tém sido considerado com boa repercussio quando for > 70%
(DUTCOSKY, 1996).

A andlise sensorial foi realizada apds a aprovagdo do projeto pelo Comité de
Etica em Pesquisa da UFCG, conforme a Resolugdo 466/2012 do Conselho Nacional de
Saude (BRASIL, 2012).

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Para o tratamento estatistico dos dados foi empregando a andlise de variancia

(ANOVA) e o teste de medias de Tukey com nivel de segurancga de 95%.

(1)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 ANALISE SENSORIAL DOS PAES

No intuito de avaliar como seria a aceitabilidade de paes contendo diferentes
concentracdes de farinha do residuo da graviola, na Tabela 2 encontram-se os resultados

da avaliacdo sensorial com as notas médias e intencao de compra dos paes elaborados.

Tabela 2 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencdo de compra

dos paes.

Atributos PFC PF10% PF20%
Aparéncia 7,6+1,31° 7,2+1,26™ 7,1£1,39°
Cor 7,7+1,31 7,3+1,21 7,2+1,35
Aroma 7,3+1,45 6,9+1,44 6,7+1,46
Sabor 7,2+1,62* 6,5+1,80" 6,0+2,06
Textura 7,3+1,58" 6,7+1,79% 6,3+1,87"
Avaliaciio Global 7,5+1,28" 6,9+1,28" 6,5+1,74
Intencio de compra 4,1+0,99% 3,6+1,10° 3,1+1,32°

PFC- com 0% de farinha do residuo da graviola (formulacido padrdo), PF10%- adicionado de 10% de
farinha do residuo da graviola e PF20%- adicionado de 20% de farinha do residuo da graviola. *Médias +
desvio padrdo com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte:
Prépria autora (2019).

Com relacdo a aparéncia dos paes (Tabela 2), pode-se observar que as notas
atribuidas pelos provadores variaram de 7,1-7,6 (gostei moderadamente). Pode-se
perceber que os paes adicionados de farinha do residuo de graviola (PF10% e PF20%)
ndo diferiram entre si (p>0,05). O pao (PFC) apresentou a maior nota, no entanto vale
ressaltar que o pao adicionado de 10% de farinha do residuo da graviola ndo diferiu
(p>0,05) do pao controle (PFC).

O estudo de Borges et al., (2013), também expressaram escores médios
semelhantes, entre 7,93- 7,94 (gostei moderadamente) para o pardmetro aparéncia em
formulacdes de paes de forma adicionados da farinha mista de trigo e quinoa. Borges et

al., (2011) desenvolveu paes de sal enriquecido da farinha de linhaga, e os resultados
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apresentados foram similares aos da presente pesquisa (7,8-7,9). Resultados inferiores
foram observados para a aparéncia no estudo de Santos et al., (2012), que
desenvolveram formulacdes de paes francés com a adi¢do da farinha de caroco de jaca,
recebendo notas que variaram de 5,2 -5,9, se enquadrando nos termos heddnicos de nem
gostei/nem desgostei. Pode-se observar que a apresentacdo visual é um fator de grande
importancia, visto que representa o primeiro contato do julgador com o alimento.

Segundo Nascimento e Prato (2016), a cor é um dos atributos que mais causa
impacto na avaliacdo do julgador em relacdo ao produto/alimento, pois se espera que
estes tenham wuma cor caracteristica. Geralmente, associa-s€ a cor a outras
caracteristicas, tais como: sabor e nivel de dogura. Para o atributo referente a cor dos
paes (Tabela 2) € possivel observar que ndo houve diferenca estatistica entre si, ou seja,
para os avaliadores a cor das amostras PF10% e PF20% ndo apresentam diferenca em
relagdo ao PFC. As notas situaram-se entre 7,2- 7,7 que na escala hedonica corresponde
ao gostei moderadamente, demonstrando que a farinha do residuo de graviola conferiu
uma coloragdo aos paes de aceitacdo moderada por parte dos julgadores.

Resultados semelhantes foram observados por Couri e Giada (2016) na
elaboragdo de paes, com diferentes concentragdes de farinhas do mesocarpo do babacu,
que por sua vez receberam notas que oscilaram de 7,1- 7,2 (gostei moderadamente).
Com isso, ndo houve diferenca significativa entre as demais formulagdes, assim como
pode ser visualizado na tabela 2, em que as formulacdes apresentaram diferenca
numérica, contudo ndo apresentaram diferenca estatistica entre si.

Estudo de Brasil et al., (2014), no qual desenvolveu paes do tipo forma
adicionados de farinha da berinjela, os escores médios obtidos foram de 5,45 e 5,62
para as amostras desenvolvidas com 10% e 20% da farinha de berinjela,
correspondendo ao termo nem gostei/nem desgostei, vale ressaltar que a amostra padrao
diferiu entre das demais (7,39). Isso mostra que 10% e 20% de farinha oriunda da
berinjela pode ter influenciado negativamente na cor dos paes, tais resultados sdo
inferiores aos do presente estudo. J4 Huerta (2015), alcangou valores médios de notas
com variagdo de 5,16- 4,54 na elaboracdo de paes sem gliten e gordura adicionados de
farinha de chia (Salvia hispdnica L.), resultados esses, inferiores aos relatados neste
estudo.

O aroma € um dos principais impulsionadores da aceitacdo de um produto por
parte dos consumidores e/ou julgadores (FAVARAO, 2017). Com isso, pode-se

observar que o aroma (Tabela 2) dos pdes também nado apresentaram diferenca
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significativa entre si (p>0,05). Isso mostra que para os avaliadores, o aroma da amostra
PFC, PF10% e PF20% se apresentam similares, obtendo notas entre 6,7 -7,3 (gostei
ligeiramente e gostei moderadamente). Rodrigues (2010), apresentou resultados
semelhantes relacionado ao quesito aroma em seu trabalho utilizando a farinha da casca
de mandioca na elaborac¢do de pao de forma, com notas variando de 6,73- 7,65 (gostei
ligeiramente e gostei moderadamente). Tal como Silva et al. (2014), com notas de 6, 82-
7,50 que foram conferidas ao aroma dos seus paes, estes que tiveram substitui¢do
parcial de farinha de trigo por farinha de banana verde.

No estudo de Reis et al. (2014), o aroma alcangou notas inferiores em relacdo ao
presente estudo, ao elaborar paes adicionados da farinha proveniente de residuos da
mandioca as notas se mantiveram entre 6,34- 6,58, ou seja, os julgadores gostaram
ligeiramente do aroma dos paes adicionados da farinha do residuo da mandioca. Vale
ressaltar que as notas ndo diferiram entre si (p>0,05), tais como o presente estudo que
ndo diferiu entre nenhuma das amostras quanto ao aroma, mas obteve notas superiores
as do estudo citado.

O sabor € de um produto € tido como uma experiéncia mista, mas unica em
sensagdes, sejam elas as olfativas, gustativas ou tateis que sdo percebidas no momento
em que o individuo faz a degustacdo. Baseia-se na detec¢do de produtos quimicos por
algumas células especializadas, € percebido especialmente através dos sentidos do
olfato e gosto, além disso, sofre influéncia dos efeitos térmicos, dolorosos e tateis
(STRAPASSON et al., 2013). J4 em relacdo ao sabor dos paes (Tabela 2), receberam
notas entre 6,0-7,2 (gostei ligeiramente/moderadamente). As amostras PFC e PF10%
ndo diferiram significativamente entre si. No entanto, o pdo padrio (PFC) diferiu
estatisticamente do pdo (PF20%). E importante salientar que o sabor do pdo (PF10%)
ndo diferiu (p>0,05) do pao (PF20%), ou seja, adicionando 10% ou 20% da farinha do
residuo da graviola nos paes os provadores ndo encontraram sabor diferenciado.

As notas obtidas para o sabor no presente estudo, assemelham-se aos resultados
relatados por Arruda et al., (2016), que elaboraram duas formula¢des de paes com
farinhas de cactacea e de grao-de-bico, com média de 6,63- 7,18 (gostei ligeiramente e
gostei moderadamente, respectivamente). Maia et al., (2015) testaram a aceitabilidade
de um pao de forma enriquecido com farinha de residuo da polpa de coco e obtiveram
uma média de notas entre 5,3-6,4 (nem gostei/nem desgostei e gostei ligeiramente), tais
resultados sdo inferiores aos obtidos no presente estudo, como também Santos (2013)

que obteve médias entre 5,38- 6,76, para paes com adi¢cdo da farinha da casca de manga



29

tommy atkins. No estudo de Silva et al., (2014) que analisou o enriquecimento de pao de
forma com a farinha da algaroba, verificaram varia¢des de 5,03- 6,62 (nem gostei/nem
desgostei e gostei ligeiramente). Observa-se que a adicdo da farinha da algaroba
influenciou negativamente no sabor, divergindo das médias encontradas neste estudo.

Quanto a textura dos paes (Tabela 2), observou-se que o pao padriao (PFC)
obteve maior nota 7,3 (gostei moderadamente), ndo diferindo estatisticamente do pao
adicionado com 10% da farinha do residuo da graviola (6,7 = gostei ligeiramente). No
entanto, o PFC diferiu (p<0,05) em relacdo ao PF20%. J4 os paes (PF10%) e (PF20%),
quanto a sua textura, ndo diferiram (p>0,05) entre si. Resultados semelhantes foram
relatados por Vilhalva et al. (2011), em suas anélises com farinha da casca de mandioca
na elaboracao de pao de forma (7,06 — 7,96/gostei moderadamente). No estudo de Sousa
et al. (2014), ao analisar a aceitabilidade da farinha de bagaco de uva em produtos de
panificacdo, também apresentaram resultados similares ao presente estudo,
correspondendo ao termo hedonico gostei ligeiramente. Rolim (2010) apresentou
resultados inferiores quando analisou a textura de pdes de forma formulados com a
farinha de yacon (1, 6 e 5, 5), 0 que mostra que os julgadores desgostaram muitissimo e
nem gostaram/ nem desgostaram, respectivamente dos paes analisados.

Santos (2013), em seu estudo com a farinha elaborada a partir da casca de manga
tommy atkins na aceitabilidade de pao de forma, encontrou valores de 5,70- 4,96 (nem
gostei/nem desgoste e desgostei moderadamente respectivamente) para a textura, sendo
inferiores aos apresentados nesta pesquisa. Conforme Valente (2012), textura é
considerado um atributo de grande importancia, principalmente em alimentos sélidos,
pois, retrata propriedades mecanicas, geométricas e de superficie, resultante da
interacdo molecular entre os distintos constituintes do alimento, sendo mais perceptivel
ao tato.

A avaliacdo global do produto € o resultado da avalicdo geral de todos os
atributos analisados, com isso, o julgador consegue expressar de forma unanime sua
percep¢ao do produto como um todo. O resultado da avaliacdo global (Tabela 2) das
formulacdes mostra que o pao padrio recebeu a maior nota pelos provadores 7,5 (gostei
moderadamente), mas nao diferiu (p>0,05) do pao adicionado com 10% da farinha do
residuo da graviola (6, 9/gostei ligeiramente). Contudo, € possivel observar que o PFC
diferiu estatisticamente do PF20% (6,5/gostei ligeiramente). J4 o PF10% e o PF20%
nao diferiram (p>0,05) entre si, 0 que mostra que os provadores gostaram ligeiramente

dos dois paes.
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Valores aproximados foram apresentados no estudo de Utpott et al., (2018), com
notas em torno de 7,6- 7,4 (gostei moderadamente) para paes de forma com adicdo de
25% e 50% de farinha de casca pitaya vermelha respectivamente, contudo as
formulacdes nao diferiram entre si.

Com relagdo a intencdo de compra (Tabela 2) € possivel verificar que o PF10%
nido apresentou diferenca significativa do PFC, situando-se entre os termos talvez
comprasse/talvez ndo comprasse e possivelmente compraria respectivamente. No
entanto, o PF20% recebeu a menor intencdo de compra (3,1/ talvez comprasse/talvez
nao comprasse) diferindo (p<0,05) das demais formulagdes.

Estudo realizado por Macedo et al., (2016), com paes de forma adicionados de
farinha de sorgo, sementes de abdbora, trigo e aveia, apresentaram resultados para a
intencdo de compra de 3, 9- 4, 5, sendo similar a este estudo. Foi constatada maior
preferéncia pelo pao padrao comparada as demais formulacdes, assim como o presente
estudo (tabela 2). Anjos et al., (2017), ap6és analisarem paes adicionados da farinha de
semente de abdbora, apresentaram resultados negativos para a atitude de compra,
classificando seus produtos em possivelmente ndo compraria (2,62- 2,74). Ainda no
mesmo estudo, analisaram pdes com adi¢cdo da farinha de casca de abdbora,
encontraram medias entre 2,82- 3,60 (possivelmente ndo compraria e talvez comprasse/
talvez ndo comprasse).

Quando um novo produto € desenvolvido, um dos principais pontos a se fazer é
avaliar a sua aceitabilidade, com isso, mostrard o quanto o julgador gostou/aceitou o
produto analisado, com o objetivo de indicar o seu comportamento frente ao mercado
consumidor (MOSCATTO et al., 2004).

Os resultados para o IA (Indice de Aceitabilidade) dos paes estio dispostos na

Tabela 3.
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Tabela 3 — Indice de aceitabilidade (IA) dos paes elaborados.

Atributos PFC PF10% PF20%
Aparéncia 85 80 79
Cor 85 82 81
Aroma 81 77 74
Sabor 80 73 66
Textura 81 74 70
Avaliacao Global 83 77 72

PFC- com 0% de farinha do residuo da graviola (formulacdo padrido), PF10%- adicionado de 10% de
farinha do residuo da graviola e PF20%- adicionado de 20% de farinha do residuo da graviola. Fonte:
Prépria Autora (2019).

O pao controle e o pao adicionado de 10% de farinha de residuo de graviola
obtiveram indice de aceitabilidade superior a 79 e 72% respectivamente (Tabela 3). J4 o
pao adicionado de 20% de farinha de residuo de graviola apresentou indice de
aceitabilidade superior a 65% (Tabela 3) para os atributos avaliados. Segundo Dutcosky
(1996) a repercussdo € favoravel quando o indice de aceitabilidade for > 70%, sendo
assim pode-se afirmar que a adi¢cdo de 10% de farinha de residuo de graviola no pao nao
interferiu na aceitabilidade dos atributos avaliados. Os resultados mostram que todas as
formulacdes, exceto o sabor do PF20%, apresentaram resultados positivos quanto ao 1A
podendo assim, ser classificado como um produto satisfatoriamente bem aceito pelos
consumidores.

Resultados semelhantes foram relatados por Silva et al., (2018), ao analisarem
amostras de paes mistos produzidos com farinhas de banana (Musa spp) e trigo (Triticum
aestivum L) com recheio de doce de banana. Os paes apresentaram {indice de
aceitabilidade acima de 70%, assim como os resultados deste estudo, mostrando-se
produtos com Otima aceitagdo. O mesmo foi encontrado por Storrer et al. (2017), no
qual apresentou um indice de aceitabilidade entre 74 % e 83% para o estudo realizado

com a produgdo de paes com adicao da farinha do bagacgo de laranja.
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6 CONCLUSAO

Diante do desenvolvimento e processamento das diferentes formulagdes do pao
de forma adicionado da farinha do residuo da graviola, foi possivel evidenciar que a
variacdo das porcentagens de farinha misturadas ao pdo de forma € vidvel do ponto de
vista sensorial. E que entre os paes com adicdo da farinha do residuo da graviola, o que
apresentou melhores resultados em todos os atributos foi o PF10% em relacdo ao
PF20%, além disso o PF10% nao diferiu de nenhum atributo do PFC.

Mas, pode-se perceber que quanto maior a concentracdo de farinha do residuo da
graviola adicionada ao pao, o mesmo apresentou algumas altera¢des principalmente nas
mudancas de sabor e textura quando comparados ao pao sem adi¢do da farinha do
residuo da graviola. Vale ressaltar que os testes sensoriais enunciaram boa aceitacao do
produto elaborado, portanto, satisfatorio, certificando o seu potencial de ampliacdo de
consumo para um mercado promitente.

Conclui-se que é possivel substituir parcialmente a farinha de trigo por farinha
do residuo da graviola na produgdo de paes tipo forma, visto que o PF10% nao teve a
sua aceitabilidade afetada em razdo a adi¢cdo da farinha. Mostrando ser uma boa
alternativa alimentar, com beneficios para a saide em razdo do enriquecimento
nutricional que a farinha confere ao produto, sendo uma Otima vantagem para os
consumidores que buscam por produtos mais funcionais e sauddveis. Além disso,
promove o reaproveitamento integral da graviola e com consequente reducdo do

desperdicio alimentar.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado
“APROVEITAMENTO INTEGRAL DE RESIDUO DA INDUSTRIA
PROCESSADORA DE POLPA DE MANGA E GRAVIOLA NA ELABORACAO
E AVALIACAO SENSORIAL DE IOGURTE E PAO DE FORMA” que tem como
objetivo desenvolver diferentes formulacdes de pao de forma e iogurte adicionados do
residuo solido da graviola e da manga respectivamente, visando sua aceitabilidade
mediante avaliagdo sensorial.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverd ler, assinar e
ficar com uma via. Apés, serdo ofertadas amostras de pades de forma com adicdo de
farinha de residuo de graviola e iogurtes com adi¢do de farinha de residuo de manga em
pratos descartdveis de cor branca, codificados com trés digitos aleatdrios e servidos de
forma monddica. Sera solicitado que vocé as prove, preencha na ficha a sua resposta
com relacdo as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor, textura e aparéncia) dos
produtos ofertados.

Coleta de Dados

Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliagdo

sensorial apds o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo € obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé€ nao terda
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se
da mesma. No caso de aceite, fica claro que as amostras de paes de forma com adi¢dao
de farinha de residuo de graviola e iogurtes com adi¢do de farinha de residuo da manga
ofertadas sdo seguras e de boa qualidade. Os riscos ao provar os paes e 0s iogurtes sao
minimos como alergia, intolerdncia a algum tipo de ingrediente, contaminac¢do por
micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos citados
anteriormente, antes da andalise sensorial os avaliadores serdao comunicados dos

ingredientes e da composicao quimica dos produtos elaborados, além disso, os produtos
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somente serdo ofertados para andlise apds as andlises microbiolégicas, comprovando ser
um alimento seguro para o consumo.

Como critério de inclusdo para participar da andlise sensorial serd os
consumidores de paes de forma e iogurte. Os critérios de exclusdo: individuos que ndo
gostem de graviola e manga e que apresentem patologia/intolerancia/alergia aos
ingredientes das formulagdes como leite bovino, farinha de trigo, agicar, ente outros
que serdo informados previamente. Nao haverd beneficio financeiro pela sua
participacdo e nenhum custo para vocé€. Vocé ndo terd beneficios diretos, entretanto,
ajudard a comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas
sensoriais (sabor, odor, cor, textura e aparéncia) e aceitabilidade de um novo produto.
Além disso, a pesquisa trard beneficios como a elaboracdo de um novo produto com
qualidade nutricional, obtido através do residuo da graviola e manga com potencial
antioxidante, ingrediente utilizada com objetivo de prolongar a vida de prateleira dos
produtos elaborados.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa €
ficard armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité —
UFCG/Centro de Educagido e Satde/ Unidade Académica de Saidde/ Curso de Nutri¢ao/
Sitio Olho d’4gua da Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob
a responsabilidade Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsdvel pelo estudo é a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do
estudo vocé terd acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para esclarecimento de
eventuais duvidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros
participantes, assim, ndo aparecerdo informacgdes que possam lhe identificar, sendo
mantido o sigilo de sua identidade. Este estudo obteve aprovacdo junto ao Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos — CEP, do Hospital Universitdrio Alcides
Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr. Carlos Chagas, s/ n, Sao José, CEP: 58401 — 490
Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-mail: cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo

nO
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Contato com a pesquisadora:

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Odaize
Ohanna da Costa Azevedo — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.
E-mail: c.odaize@gmail.com Fone: (83) 99603-7695. Dinara Vieira Lima -
Universidade  Federal de  Campina  Grande, campus  Cuité. E-mail:
dinaralima35 @gmail.com. Fone: (83) 99666-5273.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacgdes que li ou
que foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “APROVEITAMENTO
INTEGRAL DE RESIDUO DA INDUSTRIA PROCESSADORA DE POLPA DE
MANGA E GRAVIOLA NA ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE
IOGURTE E PAO DE FORMA”. Ficaram claros para mim quais sio os objetivos do
estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de
confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha
participacdo € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo
e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante 0 mesmo,

sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacdo neste
estudo.

Assinatura da pesquisadora responsdvel pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente Odaize Ohanna da Costa Azevedo

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente Dinara Vieira Lima



Cuité — PB, de

de
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CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Idade: Escolaridade:

CURSO DE NUTRICAO

Data:

Voce esta recebendo 03 amostras de paes adicionado de farinha de residuo de graviola.
Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente

a amostra.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

Atributos

Amostras

Aparéncia

Cor

Odor

Textura

Sabor

Avaliacao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes paes no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 —talvez comprasse/ talvez ndo

comprasse

2 — possivelmente ndo compraria

1 — jamais compraria

Comentarios:

AMOSTRAS

Intencao de Compra

OBRIGADA!




