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INTRODUCAO

Ao longo dos ultimos anos a produgdo e comercializa¢do de alimentos vem mudando
em consonancia com as exigéncias dos consumidores, que buscam alimentos mais saudaveis
e com caracteristicas sensoriais agradaveis. Dessa forma, existem pesquisas sobre novos
ingredientes naturais para desenvolvimento de novos produtos (LOPES et al., 2009;
MOREIRA et al., 2010; SIQUEIRA et al., 2013). Nesse cenario, destaca-se a chia (Salvia
hispdnica L.) como fonte de antioxidantes naturais, rica em calcio, utilizada em varios tipos
de receitas. Seu consumo traz beneficios como controle da diabetes, prevencdo contra
doencas cardiovasculares e neurodegenerativas, além de possuir propriedades tecnoldgicas
que permitem sua aplicagdes em alimentos de panificacdo, laticinios, carnes e peixes,
produtos sem glaten, podendo ser usada como hidrocoléide e espessante (HRNCIC et al.,
2020; ).

Ha varios fatores que determinam a escolha de um produto alimentar pelo
consumidor, sendo o mais importante a percep¢ao pelos sentidos humanos (Pontes, 2008).
Por isso, a analise sensorial tem um papel fundamental para validagdao de novas tecnologias,
auxiliando no desenvolvimento de novos produtos e na identificagdo de atributos sensoriais
importantes para a aceitabilidade do produto (Kemp et al., 2009). Além de atender as
expectativas do consumidor ¢ indispensavel garantir a qualidade microbioldgica dos
alimentos (Malacrida et al., 2017; Melo et al., 2018), uma vez que dependendo da carga
microbiana, estima-se o tempo de prateleira dos alimentos (Nascimento e Nascimento, 2000).

Para além das caracteristicas citadas, ¢ importante desenvolver e analisar a
composi¢do dos nutrientes das formulagdes desenvolvidas. O rétulo nutricional com
informagdo nutricional descrita ¢ um instrumento fundamental no momento da compra dos
alimentos, uma vez que representa um elo de comunicagao entre o consumidor € o produto,
permitindo escolhas alimentares varidveis (Borges, ef al. 2012). A nova rotulagem nutricional
(RDC n° 429, de 2020 e IN n° 75, de 2020), tem como objetivo facilitar o entendimento das
informagdes nutricionais pelos consumidores e permitir que possam realizar escolhas mais
conscientes (BRASIL, 2022).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi realizar a andlise sensorial,
avaliagdo das caracteristicas microbioldgicas e desenvolver a rotulagem nutricional de
brownies veganos desenvolvidos previamente, com adi¢do de diferentes concentragdes de
extrato da farinha desengordurada de chia (Sdlvia hispanica L.).
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METODOLOGIA
As amostras de brownies foram previamente desenvolvidas (Moreira, 2022) e, a

partir dos resultados, foram selecionados as amostras de brownies controle vegano e o
brownie com extrato fendlico que obteve o melhor desempenho nas analises fisico-quimicas,
(4% de extrato de farinha desengordurada de chia). Apds, foi realizado teste de analise
sensorial por meio de teste de aceitacdo utilizando escala hedonica estruturada de nove
pontos, sendo avaliados os atributos: aparéncia, sabor, cor, textura, aroma e aceitabilidade
geral (NBR 12994 - ABNT, 2016). A escala variou de 9 - "gostei extremamente” a 1 -
"desgostei extremamente”. A inteng¢ao de compra foi avaliada usando uma escala hedonica de
cinco pontos ancorada em 1 = ““certamente ndo compraria” e 5 = "certamente compraria",
utilizando a mesma ficha de analise de aceitagdo. A andlise foi realizada com 100 provadores
ndo treinados, com idade acima de 18 anos de ambos os sexos, que ndo possuiam intolerancia
ou alergia alimentar a nenhum componente da formulac¢dao. O recrutamento foi realizado por
meio de cartazes, lista de e-mail e por grupos WhatsApp de alunos da FCA UNICAMP.
Recomendou-se que os participantes fossem preferencialmente veganos. Os provadores
voluntarios assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) antes de realizar
as analises (# 4.799.737). Em seguida, as diferentes amostras foram analisadas na mesma
sessdo (dia e horario). As amostras foram fornecidas de forma monadica, disponibilizando
agua mineral para limpeza do palato. Amostras com 2 x 2 cm foram dispostas em recipientes
de plasticos e codificadas com trés digitos aleatorios, para evitar influéncia na escolha. O
teste foi realizado no Laboratério de Técnica Dietética da FCA - UNICAMP. Os resultados
foram expressos com média e desvio padrdo para cada atributo avaliado. O indice de
aceitabilidade (IA) foi calculado usando a Equacdo IA (%) = Score*100/9 (IA = Indice de
aceitabilidade/ Score = notas atribuidas pelos painelistas), sendo uma aceitagdo considerada
boa quando se atinge resultados acima de 70%. Os resultados das andlises fisico-quimicas
foram analisados por meio do teste One-Way ANOVA para comparacdo de médias e teste
post-hoc Tukey para identificagdo das diferencas. A significancia estatistica foi definida em
p-valor < 0,05. Os resultados da analise sensorial foram analisados por meio do Teste
T-Student. Todas as andlises foram feitas ao menos em triplicata, utilizando o software
estatistico Graph Pad Prism 9.

O calculo para Informagao Nutricional foi feito com base no peso per capita de cada
ingrediente, utilizando os dados da Tabela 1, e com o referencial da Tabela Brasileira de
Composicao dos Alimentos e as legislagdes RDC n°® 429, de 2020 e IN n° 75, de 2020.

Tabela 1- Ingredientes utilizados para a formulaciio das amostras de brownies (gramas/100g de farinha de trigo por extrato
fenolico de farinha desengordurada de sementes de chia).

Ingredientes (g) BCT BCV BEF-2 BEF-4 BEF-6
Farinha de trigo 100 100 98 96 94
Extrato fenolico - - 2 4 6
Ovo ] - -
Mucilagem de - 30 30 30 30

sementes de chia
Cacau em po 9 9 9 9 9
Chocolate 35 35 35 35 35
Sal 0.47 0.47 0.47 0.47 0.47
Agucar 140 140 140 140 140
Fermento 0,95 0,95 0,95 0.95 0,95
Manteiga 40 - - -
Oleo de soja - 24 24 24 24
Esséncia de 3 3 3 3 3
baunilha
Agua 45 45 45 45 45

Vinagre branco - 2 2 2 2

*BCT: formulagdo controle tradicional: BCV: formulagdo controle vegana BEF-2. BEF-4, BEF-6: formulagdes com 2. 4 &
6% de substitui¢do de farinha de trigo por extrato fenolico, respectivamente.

Para analise microbiologica foram realizadas: contagem de Escherichia coli, B. cereus
presuntivo e contagem de Bolores e leveduras para verificagio de microrganismos
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patogénicos e deteriorantes. Todas as andlises foram realizadas no Laboratorio de Higiene e
Anadlise de Alimentos da FCA — UNICAMP segundo os métodos descritos por Silva et al.
(2017b). Antes das analises foi feita a homogeneizacdo de 10g de cada amostra de brownie
com 90ml de agua peptonada a 0,1% (diluicdo 10-1). A partir dessa, realizaram-se dilui¢des
seriadas — 1 ml da dilui¢do 10-1 para tubo com 9 ml de caldo lactosado, fazendo a dilui¢ao
10-2. Em seguida, 1 ml da diluicdo 10-2 para o tubo contendo 9ml de caldo lactosado,
fazendo a dilui¢ao 10-3. Os resultados foram interpretados com base na Instrugdo Normativa
n° 60 de 2019 da ANVISA que estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor (BRASIL, 2019).

Vale ressaltar que, neste momento, novos testes estdo sendo realizados visando
elaborar brownies veganos com maior concentracdo de farinha desengordurada de chia e
menor teor de aglicar. A nova andlise sensorial serd realizada com 3 amostras: a) brownie
padrdo vegano (BCV); b) brownie vegano com 15% de farinha desengordurada de chia
(BEF-15); ¢) brownie vegano com 15% de farinha desengordurada de chia e reduzido em
250% de agtcares adicionados (BEF-15-250), para que o valor de actcares adicionados nao
seja igual ou supere 15g de acticar em 100g de brownie. A substituicdo do extrato pela
farinha desengordurada de chia sera feita em decorréncia da falta de tempo habil para efetuar
a extragdo e para verificar a viabilidade do uso direto deste co-produto. Os testes preliminares
ja foram conduzidos. A analise sensorial sera divida em 2 etapas, ou seja, em um primeiro
momento, os participantes utilizardo o protocolo de avaliagdo hedonica, utilizando escala de 9
pontos, sendo avaliados os atributos cor, sabor, aroma, textura e impressao global, de acordo
com a NBR 12994 (ABNT, 2016), das amostras conforme descrito anteriormente. Em um
segundo momento, as amostras receberao um rotulo "fantasia", visando analisar o impacto da
rotulagem frontal na aceitagcdo, tendo como base o trabalho realizado por Zanetta et al.
(2020). Para avaliar o efeito da classificagdo dos brownies na aceitabilidade e inten¢ao de
compra, sera utilizada anélise de medida repetida por one-way ANOVA, com significancia de
5%. Os resultados da andlise sensorial serdo analisados por meio do Teste Tukey (Teste de
compara¢do multipla). Todas as andlises foram feitas ao menos em triplicata, utilizando o
software estatistico Graph Pad. As amostras serdo analisadas quanto aos aspectos
microbioldgicos, seguindo os mesmos critérios descritos anteriormente, tendo como limites
de tolerancia os valores da Instru¢ao Normativa n° 60 de 2019 da ANVISA, que estabelece as
listas de padrdes para alimentos prontos para oferta ao consumidor (BRASIL, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os voluntarios que participaram da analise sensorial, eram majoritariamente onivoros
(75%), seguido de ovolactovegetariano (16%) e vegetarianos estritos ou veganos (7%).

Com relacdo aos resultados, ndo houve diferengas significativas (p>0.05) entre a
amostras controle Brownie Controle Tradicional (BCT) e o Brownie com 4% de extrato de
farinha desengordurada de chia conforme Tabela 2, em relagdo a aparéncia, aroma, sabor,
textura, impressao global, indice de aceitabilidade e intencdo de compra. O indice de
aceitabilidade foi 76% . Ao serem questionados sobre a inten¢do de compra, a maioria
declarou que provavelmente compraria para ambas as formulacdes, porém, percentualmente,
observou-se maior intengdo de compra para a amostra controle vegano.
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Tabela 2- - Valores médios referente aos atributos sensoriais analisados do brownie controle e do brownie com
4% de substituicdo de farinha de trigo por extrato fendlico de farinha desengordurada de chia

Amostra
Atributos BCV B4
Aparéncia 8.02(0.94)a 8.02 (0.90)a
Aroma 787(1.0Ma TO8 (1.22)a
Sabor 7.74(1.18)a 7.56 (1.36)a
Textura 7.70(1.29)a 1(1.26)a
Impressio global 780(1.01)a 774 (1.19)a
Indice de Aceitabilidade (%) 76.19 76.22
Intencio de compra 2.01(0.96)a 2.05(1.02)a
Certamente compraria (%) 33 34
Provavelmente compraria (%0) 43 38
Tenho duvidas se compraria (%4) 16 21
Provavelmente nio compraria (%) 6 3
Certamente nio compraria (%) 2 4

BCV: formulacdo controle vegana BEF-4, formulages com 4% de substituigio de farinha de trigo por extrato fenolico.
Media de trés valores (desvio padrio), mesma letra na linha indica que ndo ha diferenca significativa entre as médias pelo
teste de Tukey (p = 0.03)

A tabela de informacao nutricional com a respectiva lista de ingredientes, lista de
alergénicos e a rotulagem nutricional frontal do brownie vegano com formulagdo de 4% de
substitui¢do de farinha de trigo por extrato fendlico (BEF-4) esta descrita na Tabela 3.
Observou-se que a quantidade de agucares adicionados extrapolou a quantidade limite
preconizada pela legislacdo IN n° 75 de 2020 em 240% (Figura 1).

Tabela 3- Rétulo desenvolvido a partir das analises Figura 1- Rotulagem frontal
de caracterizacdo fisico-quimica do BEF-4

INFORMAGAO NUTRICIONAL i I
Porcéo por embalagem: 1 porgéo ALTO EM
Porcéo: 40g (cerca de 1 unidade)

100 g 40g | % VD*

Valor Energético (kcal) 390 156 8 A UCAR
Carboidrat tais (g) 63 25 8
.Zgujar:]soti)tflfj(;)g 36 14 ADICIONADO

Aclcares adicionados (g) 36 14 29
Proteinas (g) 11 4 9
Gorduras totais (g) 14 [5] 8
Gorduras saturadas (g) 12 3 6
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra Alimentar (g) 4.6 18 7
Sadio (mg) 81 32 2

=Percentual de valores didrios fornecidos pela porgdo

Ingredientes: acucar, farinha de trigo, agua, chocolate
amargo 50%, semente de chia, oleo de soja, cacau em
po, farinha desengordurada de chia, esséncia de
baunilha, vinagre branco, fermento e sal.

ALERGENICOS: CONTEM: TRIGO E DERIVADOS DE
SOJA. NAQ CONTEM GLUTEN.

Fonte: produgéo propria

No presente trabalho, embora nao se tenha analisado a vida de prateleira dos
brownies, observou-se que as amostras BCV e BEF-4, apresentaram condig¢des seguras para
consumo (BRASIL, 2019; SILVA et al., 2017b), em fungao dos resultados das andlises de E.
Coli, Bacillus cereus e de Bolores e leveduras, como descrito na Tabela 4.
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Tabela 4- Contagem de Bolores e Leveduras, E. coli e B cereus (log UFC/g) para amostras de brownies BCV ¢ BEF-4
enviadas para anélise sensorial

Amostra Bolores e leveduras E. coli B. cereus
(log UFC/g) (log UFC/g) (log UFC/g)
Brownie CV 1.6 <1 <1
Brownie 4% 1.6 =1 <1

BCV: formulagdo controle vegana: BEF-4: formulagdo com 4% de substituicdo de farinha de trigo por extrato fenélico.
Foram realizadas as diluigdes 107- 1, 107~ 2 ¢ 107- 3, em duplicata. para as duas amostras.

Em relagdo aos brownies veganos enriquecidos com a farinha desengordurada de chia foram
realizados testes pilotos de aceitagdo com seis amostras diferentes, sendo elas: 1 - com 100%
de substitui¢do da farinha de trigo por farinha desengordurada de chia e sem reducgdo de
acucar; 2 - 100% de substituicdo da farinha de trigo por farinha desengordurada de chia e
reducao de 28% de agucar; 3 - 50% de substituicdo de farinha desengordurada de chia e sem
alteracdo de agucar; 4 - 50% de substituicdo de farinha desengordurada de chia e com
reducao de 28% de agucar; - 20% de substitui¢ao de farinha desengordurada de chia e sem
alteracdo de agucar e - 15% de substitui¢do de farinha desengordurada de chia e sem alteracao
de agucar. A amostra que recebeu melhor avaliacdo, por meio de provadores voluntarios, até
foi a amostra 6 e, por isso, serd a amostra usada para a 2° Analise sensorial.

Observou-se que a utilizacdo do extrato fenodlico da farinha desengordurada de chia
em um produto de panificacdo, como brownies, ¢ viavel, mantendo a presenga dos compostos
de interesse e oferecendo como vantagens um produto com bom contetido nutricional e
manuten¢do das caracteristicas fisicas que resultaram em boa aceitabilidade através da analise
sensorial. Os achados do presente estudo podem contribuir para o desenvolvimento de
alimentos clean label e com substituicdo de ingredientes de origem animal por outros de
origem vegetal (Moreira, 2022).
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