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Apresentacao

No escopo da alimentagdo saudavel, uma das recomendagdes mais
importantes diz respeito a redugédo do consumo de sddio, agucar e gorduras,
principalmente em funcdo da alta incidéncia de doencgas crOnicas n&o
transmissiveis associadas ao consumo elevado desses ingredientes.

Neste sentido, uma equipe da Embrapa Agroindustria de Alimentos, com
apoio da Fundagado de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro -
FAPERJ, desenvolveu atividades de pesquisa e extensdo no escopo do
Projeto “Investir na saude dos jovens visando a melhoria da qualidade de
vida: um estimulo para a redu¢do do consumo de agucar, sodio e gordura por
meio da informagao qualificada”, que teve como objetivo estudar estratégias
para reducdo dos teores desses ingredientes em alimentos usualmente
consumidos pelo publico jovem associando-as a aceitacdo dos mesmos.

O presente documento apresenta alguns resultados obtidos no ambito do
Projeto, sendo dividido em trés topicos, gordura, agucar e sédio, e se destina
a técnicos, estudantes, profissionais da area de alimentos e, até mesmo,
a consumidores leigos, com interesse mais aprofundado em alimentacao
saudavel.

Este trabalho pode contribuir para a reducdo da mortalidade prematura por
doencas ndo transmissiveis por meio da prevencdo, uma das metas (3.4)
do objetivo de desenvolvimento sustentavel (ODS) Saude e Bem-estar, por
meio do acesso a estas informacdes, que auxiliam na escolha dos alimentos,
colaborando para a adogao de dietas mais saudaveis.

Lourdes Maria Correa Cabral
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Introducao

Com o objetivo de reduzir a incidéncia de doencgas cronicas, que tem
aumentado no nosso pais, tém sido colocadas em pratica diferentes acoes
que visam a melhoria nutricional dos alimentos processados, principalmente
em relacao a reducao dos teores de gorduras, agucares e sédio.

Dada a importancia desse tema na agenda da saude, foi assinado em 2007, e
renovado em 2010, um termo de compromisso entre o Ministério da Saude e
associacoes representativas do setor produtivo de alimentos. O referido termo
traz, entre seus objetivos, a reducédo das quantidades de agucar, gorduras e
sédio nos alimentos processados (Brasil, 2008). Além disso, a reformulagcao
dos alimentos processados figurou no Plano Plurianual de Agédo do Ministério
da Saude para 2012-2015, bem como no Plano de A¢des Estratégicas para
Enfrentamento das Doengas Crénicas N&o Transmissiveis (Brasil, 2011).

O consumo alimentar mais frequente da populagéo brasileira foi caracterizado,
sendo observado que os alimentos mais referidos foram arroz (84,0%),
café (79,0%), feijao (72,8%), pao francés (63,0%) e carne bovina (48,7%),
destacando-se, também, o consumo de sucos e refrescos (39,8%) e
refrigerantes (23,0%) e uma presenca menor de frutas (16,0%) e hortalicas
(16,0%) (Souza et al., 2013).

Neste sentido, a Embrapa Agroindustria de Alimentos desenvolveu, com o
apoio financeiro da FAPERJ e em parceria com instituicdes de ensino, um
projeto de difusdo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, de modo a contribuir
com a iniciativa do Ministério da Saude, por meio de a¢des de disseminagao
de informacdes qualificadas para a redugao do consumo de agucar, sédio e
gordura por jovens e criangas. Foram escolhidos para o estudo de caso trés
produtos de consumo frequente entre a populagdo jovem e de importancia
econOmica e social: batata frita, néctar de fruta e pao francés. O presente
documento apresenta informagdes acerca da composigcdo quimica,
caracteristicas nutricionais e da aceitabilidade, pelo publico jovem, desses
produtos desenvolvidos com teores reduzidos dos referidos ingredientes, e
esta dividido em trés topicos, referentes a cada um deles.
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Elaboracao e avaliagcao sensorial de
batata com teor reduzido de gordura

Tradicionalmente, a batata palito é processada por fritura, mas, atualmente,
ja existem no mercado alternativas ao processo de fritura como os produtos
assados. Esses produtos, embora mais interessantes do ponto de vista de
saude por conterem menor teor de gordura, podem perder algumas das
caracteristicas sensoriais valorizadas pelo consumidor, como a crocancia e
a consisténcia. O processamento por fritura com ar quente € uma alternativa
que permite reducdo substancial do teor de gordura, resultando em um
produto com boa aceitagdo pelos consumidores, inclusive para o atributo
textura, sendo este o processo avaliado no presente trabalho.

Selecao e caracterizagao das amostras

Batatas pré-fritas congeladas, adquiridas no comércio varejista do Rio de
Janeiro, foram utilizadas como matérias-primas. O processo por fritura com ar
quente foi realizado em bateladas de 400 g. As condic¢des de cozimento foram:
pré-aquecimento a 200 °C por cinco minutos, temperatura de cozimento de
200 °C e tempo de cozimento de 16 minutos. A cada trés minutos a bandeja
era agitada para homogeneizar o cozimento das unidades.

Para comparar a redugédo do teor de gorduras das batatas fritas obtidas
pela técnica proposta, foram também analisadas batatas fritas de quatro
grandes redes de Fast Food e quatro marcas comerciais de batatas pré-
fritas. O conteudo de gorduras totais e o teor de acidos graxos trans foram
determinados segundo o método AOAC 996.06 (Association of Official
Analytical Chemists, 2010).

As amostras de batata frita das redes de Fast Food foram coletadas em trés
diferentes bairros do Municipio do Rio de Janeiro e os resultados obtidos
estdo apresentados na Tabela 1. O teor médio de d6leo das batatas fritas
variou de 14,07 a 20,08 g/100 g de batata. O teor maximo de isbmeros trans
do acido graxo C18:1 foi de 0,02 g/100 g e de isbmeros tfrans de C18:2 foi de
0,05 g/100 g, enquanto que o teor total de acidos graxos trans variou de 0,02
a 0,07 g/100 g.
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As quatro marcas comerciais de batata pré-frita congelada (PF1, PF2, PF3,
PF4) foram preparadas em fritadeira elétrica com ar quente e os resultados
da composigdo de acidos graxos estao apresentados na Tabela 2. As marcas
comerciais apresentaram teor médio de gordura total variando de 4,94 a 7,40
g/100 g, que significa uma reducdo média de 64% em relagdo ao da batata
frita das redes de Fast Food. Foram observados isbmeros trans de C18:1
apenas na amostra PF4 e de C18:2 nas amostras PF1, PF2 e PF3, com teor
total de acidos graxos frans variando de 0,01 a 0,03 g/100 g, indicando que,
também neste caso, nao foram utilizadas gorduras hidrogenadas no preparo
dos produtos. Esta diferenga observada no teor de gordura nas batatas fritas
das redes de Fast Food e nas batatas pré-fritas preparadas na fritadeira
elétrica é devido ao fato de que, neste ultimo produto, o processo de fritura é
parcial e a absor¢ao de 6leo é menor.

Tabela 1. Teores médios de acidos graxos e de gordura total de batatas fritas de
redes de Fast Food (codificadas de 1 a 4) coletadas no Municipio do Rio de Janeiro
de agosto a novembro de 2015.

Teores (g/100 g)*

Compostos Redes de Fast Food

Gordura total 16,62 14,07 20,08 19,00
Acidos graxos saturados 6,29 4,06 3,05 4,69
Acidos graxos monoinsaturados 6,11 3,04 9,17 4,73
Acidos Graxos poli-insaturados 3,44 6,31 6,90 8,73
Isbmeros trans C18:1 0,00 0,01 0,02 0,01
Isbmeros trans C18:2 0,05 0,04 0,05 0,01
Soma de acidos graxos trans 0,05 0,05 0,07 0,02

*Valores médios de lojas de diferentes bairros, para cada rede (1 a 4).
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Tabela 2. Teores médios de acidos graxos e de gordura total de batatas pré-fritas
congeladas (PF) de diferentes marcas comerciais (codificadas de 1 a 4), coletadas no
municipio do Rio de Janeiro de agosto a novembro de 2015 e preparadas em fritadeira
elétrica.

Teores (g/100 g)*

Compostos

Gordura total 5,02 5,14 4,94 7,40
Acidos graxos saturados 2,42 0,58 2,30 0,62
Acidos graxos monoinsaturados 1,87 1,45 1,91 5,94
Acidos graxos poli-insaturados 0,50 2,86 0,51 0,50
Isbmeros trans C18:1 0,00 0,00 0,00 0,03
Isébmeros trans C18:2 0,02 0,03 0,01 0,00
Soma de acidos graxos frans 0,02 0,03 0,01 0,03

*Valores médios de dois lotes de diferentes marcas (1 a 4).

As batatas pré-fritas PF1 e PF2 foram as selecionadas para os estudos de
aceitagao com consumidor, emfungao da composigao em acidos graxos (dados
nao apresentados). Para o teste sensorial, as batatas foram preparadas em
fritadeira elétrica sob ar quente, conforme condi¢oes descritas anteriormente.
Foi identificado que o 6leo usado pelas empresas na pré-fritura das batatas
foi o de girassol de alto linoleico. Os teores de acidos graxos e de gordura
totais das amostras utilizadas nos ensaios de analise sensorial (em cabines
com consumidores e posteriormente com o0s grupos alvo) estdo mostrados
na Tabela 3. Houve reducédo de, aproximadamente, 75% de lipidios na
batata preparada em fritadeira elétrica com ar quente quando comparada as
batatas fritas coletadas nas redes de Fast Food. O teor de gordura total para
as marcas PF1 e PF2 utilizadas nos ensaios de analise sensorial variou de
3,31 a 5,81 g/100 g de produto. Com relagéo aos isébmeros trans de acidos
graxos, nao foram detectados C18:1 frans em nenhuma amostra, enquanto
que o maior conteudo de C18:2 trans encontrado foi de 0,03 g/100 g, ou seja,
menor que 0,2 g/porcao. Este teor reduzido de acidos graxos frans permite a
declaragao de rétulo como “zero” ou “n&o contém” para gorduras frans.
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Tabela 3. Teores de acidos graxos e de gorduras totais em batatas* utilizadas nos
ensaios de analise sensorial (com consumidores em cabines e com grupos alvo).

Teores (g/100 g)

Amostras utilizadas Amostras da
na avaliagao com PF1 utilizadas na
consumidores em avaliagdo com os

cabines grupos alvo

Compostos

Jovens Criangas

Gordura total 3,31 4,07 3,64 5,81
Acidos graxos saturados 0,38 0,48 0,43 0,65
Acidos graxos monoinsaturados 0,97 1,07 0,96 1,57
Acidos graxos poli-insaturados 1,80 2,31 2,09 3,30
Isbmeros trans C18:1 0,00 0,00 0,00 0,00
Isébmeros trans C18:2 0,02 0,02 0,004 0,03
Soma de acidos graxos frans 0,02 0,02 0,004 0,03

*adquiridas pré-fritas em 6leo de girassol e preparadas em fritadeira elétrica sob ar quente. PF1 e PF2 —
marcas comerciais.

Estudo com consumidores

Para avaliar o comportamento do consumidor e dos grupos alvo do projeto
quanto a possivel redugao de gorduras no consumo de batata frita, foi
realizado, inicialmente, um estudo sensorial com avaliadores, em cabines
individuais, comparando-se as duas marcas comerciais PF1 e PF2 (pré-fritas
em o6leo de girassol de alto linoleico).

Cento e vinte (120) consumidores, de ambos 0s sexos e idade variando
de 18 a 65 anos, avaliaram as duas marcas comerciais de batata pré-frita
(PF1 e PF2), preparadas em fritadeira elétrica com ar quente, por meio do
teste de aceitagdo em escala heddnica de 9 pontos (Meilgaard et al., 1991).
Os resultados da avaliagdo sensorial mostraram haver uma boa aceitacao
por cerca de 50% dos participantes do estudo (Tabela 4), como observado
no cluster 2 formado por 56 consumidores. No entanto, pode-se concluir
que houve uma preferéncia pela marca PF1, considerando a diferenca
significativa (p<0,05) entre as médias para o atributo “avaliagdo global’ no
cluster 3, formado por 27% do total dos participantes, que corresponde a 31
individuos (Sa et al., 2017a).
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Tabela 4. Notas de aceitagédo global das marcas comerciais de batatas fritas* prepa-
radas em fritadeira elétrica.

N Marca PF1 Marca PF2
Total 120 5,72 5,1
Cluster 1 88 3,12 2,82
Cluster 2 56 6,62 7,12
Cluster 3 31 6,82 3,90

*adquiridas pré-fritas em oleo e preparadas em fritadeira elétrica sob ar quente. Notas médias obtidas em
escala hedodnica variando de 1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente; letras diferentes na
mesma linha indicam diferenga significativa em nivel de 5% pelo teste t-Student. N — nimero de consumidores.

Aceitagao, pelo publico jovem, de batata pré-
frita com teor reduzido de gordura

Para a validagao desta etapa do trabalho, foi avaliada a aceitacdo da batata
pré-frita, com teor reduzido de gordura, pelo publico alvo de interesse
(criangas e jovens, principalmente). Os testes de aceitagdo foram realizados
com alunos de escolas municipais e alunos de curso técnico em alimentos,
utilizando a marca comercial PF1, que apresentou maior aceitagdo no
estudo anterior com consumidores. As batatas foram obtidas por fritura
com ar quente. A aceitagéo global foi medida usando uma escala heddnica
estruturada especifica, conforme a idade dos alunos (Meilgaard et al., 1991).
As fichas de avaliagdo utilizadas pelos avaliadores estdo apresentadas nas
Figuras 1 e 2. Os resultados obtidos encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Notas médias de aceitagao de batata* preparada em fritadeira elétrica.

Perfil Criangas (11-13 anos) Jovens (14-25 anos)
Média de aceitagao** 4,48+0,82 7,62+1,09
Aprovacao (%)*** 90 98

*adquiridas pré-fritas em dleo e preparadas em fritadeira elétrica sob ar quente. **Notas médias obtidas em
escala hedoénica variando de 1 — detestei a 5 — adorei (para criangas); escala hedénica variando de 1 —
desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente (para jovens). ***Percentagem de avaliadores que
atribuiram notas de aprovacgao para aceitagéo global da batata.

Oitenta e quatro (84) criangas, com idade entre 11 e 13 anos (96%),
participaram do estudo. A nota média de aceitacdo da batata com teor
reduzido de gorduras foi de 4,48, o que corresponde ao termo “gostei”
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Nome: Data:

Amostra: 571

A gordura é um importante nutriente para o nosso organismo, no entanto, 0 seu consumo excessivo
é prejudicial para a salde, visto que pode provocar doencas e obesidade. A batata pré-frita
apresentada neste teste foi produzida com cozimento por ar quente e possui cerca de 70% a menos
de gorduras em relagdo ao produto frito pelo método convencional. Vocé esta recebendo uma
amostra desta batata palito.

Por favor, marque na escala abaixo o quanto vocé gostou da batata.

O O O O O O O O O

d + d d : d

gostei gostei gostei gostei nem gostei gostei gostei gostei gostei
extremamente muito  moderadamente ligei nte nemd e ligei t d te muito extr e

O que vocé mais gostou do produto?
O que vocé menos gostou do produto?

Imagine que vocé comprou o produto e que fosse possivel produzir a batata com menos gordura em
sua casa. Vocé consumiria esta batata considerando a redugéo de gordura que ela apresenta?

O sim

[ raLvez

[ nAo

Figura 1. Ficha de avaliagao utilizada no teste de aceitagdo com jovens do ensino
fundamental e médio.

na escala de avaliagcdo. A percentagem de criangas que atribuiu notas de
aprovacgao para aceitagao global (notas variando de 4 - gostei a 5 - adorei) foi
de 90%. Quando perguntadas se consumiriam a batata, considerando o teor
reduzido de gorduras que ela apresenta e que o produto estivesse disponivel
em casa, 80% delas responderam “sim”.

Comprelagao aos jovens, 0 numero de participantes do estudo foi de 68. O perfil destes
jovens foi de idade entre 14 e 25 anos (80%), escolaridade nivel fundamental e médio
incompleto, que consumiam batata frita de vez em quando ou sempre. A média de
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aceitagdo da batata com teor reduzido de gorduras foi de 7,62, o que corresponde
ao termo “gostei moderadamente” na escala de avaliagdo. A percentagem de
jovens que atribuiu notas de aprovagao para aceitagéo global (notas variando de 6 -
gostei ligeiramente a 9 - gostei extremamente) foi de 98%. Quando perguntados se
consumiriam a batata, considerando que ela apresentava teor reduzido de gorduras
e que estivesse disponivel em casa, 80% dos jovens responderam “sim”.

Em'ﬁua

visto Que poce provocar

g8 T0% 2 menos e aorsuras
08d

2 com o 2 70% 3 men0s 02 QorLrEE

Porfavor.m 0 0 QU3N% VOCR Qostou da batats
) (a8 '
w) (e
Detes el N Qoste ndife rente Qostel Adorel

COM menos gOXUR em su3 ¢33 Voo consumina est

Figura 2. Ficha de avaliagao utilizada no teste de aceitagdo com criangas.
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Elaboracao e avaliagao sensorial de néctar
de uva com teor reduzido de agucar

O néctar de uva foi o produto selecionado para o estudo de redugédo dos
teores de agucar em fungao da sua grande aceitagao no mercado, sendo um
dos mais consumidos no Brasil.

Selecao e caracterizagao das amostras

Inicialmente, foi elaborada uma formulagao de referéncia baseada nos teores
de sdlidos soluveis dos produtos comerciais disponiveis no mercado (14 °Brix),
sendo fixado o teor minimo de 40% de suco integral de uva, preconizado
pela Instrugdo Normativa n° 42, de 11 de setembro de 2013 (Brasil, 2013).
A partir deste valor, foram formulados néctares com 13, 12, 11 e 10 °Brix,
representando a faixa de redugado a ser estudada. Como matéria-prima, foi
utilizado um suco de uva integral comercial, adquirido no comércio varejista
do Rio de Janeiro. Os demais ingredientes utilizados foram agua filtrada e
sacarose (agucar refinado comercial).

O suco integral e os néctares foram caracterizados quanto ao pH, acidez
e teor de sdlidos soluveis de acordo com as metodologias descritas pela
Association of Official Analytical Chemists (2005). As medidas de pH foram
realizadas por leitura direta em potencidmetro; a acidez total (AT) foi medida
por método titulométrico em titulador automatico e os valores obtidos foram
expressos em mg de acido tartarico por 100 g de amostra. O teor de sdlidos
soluveis (SS) foi determinado pela leitura direta em refratdbmetro digital portatil.

Os dados de pH, AT e da relagdo SS/AT (ratio) do suco integral e dos néctares
formulados com diferentes quantidades de acgUcar estdo apresentados
na Tabela 6. A acidez total do suco de uva integral foi de 0,72 g/100 g e o
teor de sdlidos soluveis foi de 14,7 °Brix, apresentando-se de acordo com
a legislacdo brasileira, que preconiza um valor minimo de 14 °Brix (Brasil,
2004). O ratio representa o equilibrio entre o gosto doce e acido dos sucos
sendo, portanto, um indicativo de qualidade dos mesmos (Pezzi; Fenocchio,
1976). O suco de uva integral apresentou ratio de 20,4 e pH de 3,34,
enquanto os néctares apresentaram ratio na faixa de 33,3 a 45,2, sendo mais
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alto para o néctar com 14 °Brix. Apesar do pH nao ser um parametro exigido
pela legislacao, é importante que o mesmo seja avaliado, pois influencia na
forma na qual as antocianinas se encontram presentes e na estabilidade
dos produtos (Wrolstad et al., 2005). Os néctares elaborados apresentaram
valores praticamente iguais de acidez total (0,30 g/100 g) e pH também muito
proximos, entre 3,37 e 3,45.

Tabela 6. Caracteristicas fisico-quimicas do suco integral comercial e dos néctares de
uva formulados com diferentes quantidades de agucar adicionado.

Suco Néctar Néctar Néctar Néctar Néctar

14°Brix 13°Brix 12°Brix 11°Brix 10°Brix

Perfil de uva
integral

AT 0,72 +0,07 0,31 +0,01 0,30 +0,00 0,30 0,01 0,30+ 0,00 0,30+ 0,00
Ss2? 14,7+0,0 14,0+01 13,0+x0,1 12,0%0,0 11,0+0,0 10,0+0,0
ratio® 20,4 45,2 43,3 40,0 36,7 33,3
pH 3,34 £0,00 3,37 £0,01 3,46 £0,01 3,40+0,00 3,45+0,00 3,44 +0,00

Valores médios obtidos de ftriplicatas + desvio padrdo; 'acidez total - g acido tartarico/100 g de amostra;
2sélidos soluveis (°Brix); *ratio-solidos soluveis/acidez total.

Reducao perceptivel e redugao aceitavel
de agucar em néctar de uva

Para determinar a menor redugdo perceptivel sensorialmentel (limiar de
reducdo) de acucar nos néctares, foram aplicados testes de comparagao
pareada com consumidores (Associacao Brasileira de Normas Técnicas,
1994). Cada comparagéo pareada foi composta por uma bebida adicionada
de uma concentragao de referéncia e uma que foi reduzida (estudo 1, com
110 avaliadores) ou adicionada (estudo 2, com 101 avaliadores) de agucar
em relagao a referéncia, em ordem progressiva. Observou-se que em néctar
de uva formulado com 40% de suco integral, a menor quantidade de agucar
percebida, quando reduzida, foi de 0,2 g/100 mL.

A partir deste resultado, a redugéo aceitavel de agucar foi determinada em
testes de aceitagdo nos quais as formulagdes (de 100 mL) foram gradualmente
reduzidas em 0,2 g de agucar, considerando diferentes faixas de concentragao.
A redugao aceitavel foi mais elevada nos estudos onde as concentracbes de
agucar eram maiores (de 7,3 até 5,7 g de agucar/100 mL e de 5,8 até 4,2 g
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de agucar/100 mL) do que no estudo onde eram menores (de 4,8 até 4,0 g de
agucar/ 100 mL), sendo possivel reduzir o agucar adicionado em 21,0%, 27,5%
e 16,6% em relagao a concentragao inicial de cada estudo, respectivamente,
sem diminuigao significativa na aceitagéo da bebida (Sa et al., 2017b).

Estudos com consumidores

Nesta etapa, foram formuladas 11 amostras de néctar de uva, todas com
a mesma concentragdo de suco integral de uva (40%), percentual exigido
pela legislacao brasileira vigente em 2015, e variando-se as concentragdes
de agucar e agua, como mostrado na Tabela 7, para se estudar a redugao
de 12 °Brix até 10 °Brix. Esta faixa foi selecionada com base em estudos
preliminares que indicaram que as formula¢gdes com 14 °Brix e 13 °Brix
apresentavam menor aceitagéo, pois eram consideradas muito doces.

Tabela 7. Formulagdes de néctar de uva com 40% de suco de uva integral e diferentes
quantidades de agucar adicionado, com teores de sdlidos soluveis variando de 9,9
°Brix a 12,1 °Brix.

Solidos soluveis

Agucar (g) Agua (g)

(°Brix)
1 183 1671 12,1
2 177 1623 11,9
3 171 1629 11,8
4 165 1635 1,5
5 159 1641 11,3
6 153 1647 11,0
7 147 1653 10,8
8 141 1659 10,7
9 135 1665 10,5
10 129 1671 10,2
1 123 1677 9,9

O teste de aceitagao sensorial foi realizado com avaliadores néo treinados,
de ambos os sexos e idade apropriada, selecionados entre estagiarios e
funcionarios da Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro. Para
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cada amostra de néctar, a aceitacao global foi medida usando uma escala
heddnica estruturada de 9 pontos (9 - gostei extremamente, 5 - ndo gostei
nem desgostei, 1 - desgostei extremamente) (Meilgaard et al., 1991).

Os resultados da analise sensorial indicaram que os néctares de uva foram
bem aceitos pelos consumidores, como pode ser visto na Figura 3, que
apresenta as notas médias de aceitagao global para as 11 formulagoes.
Pode-se observar que as notas médias foram préximas e variaram muito
pouco, ficando em torno de 6, que corresponde a “gostei ligeiramente” na
escala hedénica.

A andlise de variancia das médias de aceitagao global dos sucos mostrou que
nao houve diferenca significativa entre as amostras. O modelo foi significativo
e a fonte de variagdo “Avaliadores” também, o que é normal em dados
afetivos de diferentes individuos. Entretanto, se observarmos a faixa de maior
aceitacdo (notas médias entre 6,2 e 6,4), pode-se considerar como 6tima
uma reducao entre os teores de solidos soluveis de 11,9 °Brix a 10,7 °Brix.

Como né&o houve diferencga significativa nas médias de aceitagdo das 11
formulagdes de néctar de uva avaliadas, pdde-se concluir, nesta etapa, que

7 6,32

618 6,36
5,83 4
6,12 ’

5,99 6,34

Aceitagao global
w

1 T T T T T 1
9,5 10 10,5 11 11,5 12 12,5

Solidos soluveis (°Brix)

Figura 3. Médias de aceitacdo dos néctares de uva com teores de soélidos soluveis
variando de 9,9 °Brix a 12,1 °Brix.
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€ possivel reduzir o teor de solidos soluveis do néctar de uva de 12 °Brix
para 10 °Brix sem comprometer a sua aceitagdo sensorial, o que equivale
a uma reducéo de cerca de 30% na quantidade de agucar adicionado (em
relacdo a quantidade inicial de agucar produzindo néctar com 12 °Brix).
Importante ressaltar que, se comparado aos teores médios de solidos
soluveis encontrados em néctares de uva disponiveis no mercado (14
°Brix), estas formulagdes continham 50% menos acgucar adicionado.

Aceitacao, pelo publico jovem, de néctar
de uva com teor reduzido de agucar

Segundo a Instrugdo Normativa n® 42, de 11 de setembro de 2013 (Brasil,
2013), que estabeleceu um periodo de transigdo para o aumento gradual
dos teores minimos de suco (em percentagem) em néctares de uva e
laranja, a partir de 31 de janeiro de 2016, estes produtos deveriam conter
a quantidade minima de 50% (cinquenta por cento massa/massa) de suco
integral da respectiva fruta.

Em fungdo da alteragcédo na legislagéo, esta etapa do trabalho consistiu
em avaliar a aceitacdo da formulagao do néctar de uva estudado na etapa
anterior (contendo 40% de suco de uva integral) comparando-o ao néctar
com 50% de suco de uva, ambos com o mesmo teor de sélidos sollUveis
(10 °Brix), de forma a atender a Instrugdo Normativa. Para a formulacéo
destas amostras, foram utilizadas as quantidades mostradas na Tabela 8.

Tabela 8. Formulacdes de néctares de uva contendo 40% (amostra 1) e 50% (amostra
2) de suco de uva integral.

Sélidos

Suco integral Acticar (g) Agua (g) soluveis

(9) (°Brix)
1440 148 2012 10
2 1800 97 1703 10
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O teste de aceitacdo sensorial foi realizado com jovens, de ambos os
sexos, selecionados entre alunos do IFRJ Campus Pinheiral, localizado em
Pinheiral, Rio de Janeiro. Para cada amostra de néctar, a aceitacéo global
foi medida usando uma escala hedbdnica estruturada de 9 pontos (9 - gostei
extremamente, 5 - ndo gostei nem desgostei, 1 - desgostei extremamente)
(Meilgaard et al., 1991). A ficha de avaliacdo utilizada pelos avaliadores esta
apresentada na Figura 4.

O perfil dos jovens que participaram do estudo foi de idade entre 14 e 18
anos, escolaridade nivel médio incompleto, que consumiam néctar de frutas
de vez em quando ou sempre. A comparagao das médias (Tabela 9) de
aceitagao global dos néctares mostrou que néo houve diferenca significativa
entre as amostras. A percentagem de jovens que atribuiu notas de aprovagao
para aceitagéo global (notas variando de 6 - gostei ligeiramente a 9 - gostei
extremamente) das formulagdes de néctar foi de 92% e 91% para o néctar
formulado com 40% e 50% de suco, respectivamente. Quando perguntados
se consumiriam este néctar, considerando a redugdo de agucar que ele
apresenta e que o produto estivesse disponivel em casa, 77,9% dos jovens
responderam “sim” para ambas as amostras.

Tabela 9. Notas médias de aceitagdo dos néctares de uva com redugao do agucar
adicionado, formulados com 40% e 50% de suco integral.

Amostra Néctar com 40% de suco Néctar com 50% de suco
Média de aceitagao* 7,441, 7a 7,3%1,7a
Aprovagao (%)** 92,1 914

*Notas médias obtidas em escala heddnica variando de 1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente;
letras diferentes na mesma linha indicam significancia no nivel de 5% pelo teste t-Student. **Percentagem
de avaliadores que atribuiu notas de aprovagao para aceitagao global das formulagées de néctar; notas de
aprovagao atribuidas variando de 6 - gostei ligeiramente a 9 - gostei extremamente.
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Nome: Data:

AMOSTRA: 659

O aglicar é uma das nossas principais fontes de energia, no entanto, o seu consumo excessivo é
prejudicial para a satde, visto que pode provocar doencas e obesidade. O néctar de uva apresentado
neste teste foi produzido com o cerca de 50% a menos de aglicar em relagdo ao teor de agticar médio
encontrado em alguns produtos do mercado. Vocé esta recebendo duas amostras deste néctar.

Por favor, marque na escala abaixo o quanto vocé gostou do néctar.

O | O O O O O O O

d ei d ei d ei d ei nem gostei gostei gostei gostei gostei

extr muito derad. ligeir: e nemdesgostei ligeir moder muito  extr e

O que vocé mais gostou do produto?
O que vocé menos gostou do produto?

Imagine que vocé comprou o produto. Vocé consumiria este néctar considerando a redugio de agucar
que ele apresenta?

Osim
[JTALVEZ

CONAo

Figura 4. Ficha de avaliagéo utilizada no teste de aceitagdo de néctar de uva com
jovens do ensino médio.
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Elaboracao e avaliagcao sensorial de pao
francés com teor reduzido de sal

O pao francés, considerado o paozinho diario da dieta do brasileiro, foi o
produto selecionado para se avaliar a redugao de sal. O sal € um componente
importante da formulacao de paes pois, além de afetar o sabor do produto,
influencia também no tempo de desenvolvimento da massa, na estrutura
do miolo e no volume do pao. Participaram deste estudo alunos dos cursos
de formacgao de padeiros do Senai Unidade Tijuca, Rio de Janeiro. Os péaes
foram produzidos na Planta Piloto de Panificagdo da Embrapa Agroindustria
de Alimentos (Rio de Janeiro) e também na Padaria Experimental do Senai,
localizado no bairro da Tijuca, Rio de Janeiro.

Selecao e caracterizagao das amostras

Os ingredientes utilizados para a produgédo de paes do tipo francés foram
adquiridos em lojas especializadas: farinha de trigo refinada Tipo | Premium,
fermento biolégico seco, gordura de palma e melhorador de farinha
(monooleato de sorbitana, acido ascorbico e alfa amilase).

A cada batelada de producédo dos paes, os lotes de farinha de trigo foram
avaliados com relagao as suas qualidades reolégicas, realizando-se analises
de alveografia (método 54-30.02; American Association of Cereal Chemists,
2010) e de farinografia (método 54-21.02; American Association of Cereal
Chemists, 2010). Os diferentes lotes de farinha de trigo apresentaram valores
de W, que corresponde a energia de deformagéo da massa, entre 160 e 260 x
10+ J, podendo ser utilizados na produgao de paes. No entanto, os parametros
farinograficos de estabilidade (1,1 a 1,9 minutos), tempo de desenvolvimento
da massa (1,5 a 1,8 minutos) e absor¢éo de agua (57% a 60%) indicaram se
tratar de uma farinha do tipo fraca, apontando ser necessario sua aditivagao
para a produgéo dos paes.

Inicialmente, os paes, denominados de padrdao 1, foram produzidos sem
qualquer aditivo e com teor de sal de 1,8% (Tabela 10) que é o valor
recomendado no Guia de Boas Praticas Nutricionais de Pao Francés (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2012). No entanto, como ja mencionado,
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devido a baixa qualidade da farinha, foram realizados testes para inclusao
de melhoradores de farinha, chegando-se a formulacao final denominada
formulagao padrao 2. A partir dessa formulagéo foram produzidos pdes com
redugao do teor de sal (1,6%, 1,5% e 1,4% de sal).

As condi¢des de processamento das formulagdes foram definidas em testes
preliminares. Os ingredientes foram pré-misturados em masseira espiral por
4 minutos em velocidade lenta, e amassados por 9 minutos em velocidade
média, no mesmo equipamento. A temperatura da agua adicionada foi de 4
°C. Os paes foram moldados em modeladora a partir de por¢des de 50 g e
ficaram descansando por 10 minutos a 25 °C. A fermentagao foi realizada a
37 °C em camara de controle de fermentagédo, com o tempo médio de 100
minutos, variando conforme as condi¢gdes ambientais (temperatura e umidade
relativa) do dia de processamento. Os paes foram assados em forno, por 20
minutos, a temperatura de 190 °C. Uma hora apés o forneamento, dez paes
foram cortados, a partir de 3 cm da extremidade, em corpos de prova de 2
cm de espessura, pesados em balanga analitica e seu volume medido por
deslocamento de areia. O volume especifico foi calculado relacionando-se o
volume e a massa dos pées (Lue et al., 1991).

Tabela 10. Formulag¢des padrdo de pao francés.

Ingrediente (%) Padréo 1 Padrao 2
Farinha de trigo 100 100
Sal* 1,8 1,8
Fermento* 1,0 1,0
Agua* 55a 58 55a 58
Melhorador™ - 1,0
Gordura de palma* - 1,0

*Percentuais em relagdo a farinha de trigo (100%). 'monooleato de sorbitana, acido ascorbico e alfa amilase.

Reducao perceptivel e redugao aceitavel
de sal em pao francés

A menor redugéo perceptivel sensorialmente (limiar de redugéo) de sal foi
determinada por meio de testes de comparag¢ao pareada com consumidores,
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apresentando-se pares de pées (Torrezan et al., 2017). Cada comparagéo
pareada foi composta por uma formulagcédo adicionada da concentragdo de
referéncia (1,8%) e uma que foi reduzida de sal em relagao a referéncia, em
ordem progressiva. Pode-se definir que a menor quantidade de sal percebida,
quando reduzida, foi de 0,3 g/100 g de farinha de trigo (Tabela 11).

A reducdo aceitavel de sal foi determinada em testes de aceitacdo de
formulagbes com consumidores utilizando-se o limiar determinado. O teor
de sal no pao francés que gerou rejei¢ao por parte dos avaliadores foi de 1,2
g/100 g de farinha de trigo. A aceitacdo da formulagdo com 1,5% de sal ndo
diferiu da formulacao padrao e, portanto, esta reducéo de sal foi a utilizada
para avaliar a aceitagdo do pao por alunos de curso técnico de formagao
de padeiros. Esta redugéo representou 17% menos de sal em relagdo ao
padréo de referéncia (1,8 g de sal/100 g de farinha). Além disso, a redugao
do teor de sal até 1,5% nao afetou significativamente (p<0,05) o volume
especifico dos péaes (Tabela 11), o que pode contribuir positivamente durante
a prova sensorial ainda que o teor de sddio tenha sido percebido a partir
desta concentracéo.

Tabela 11. Teste de diferenga sensorial e volume especifico dos paes com diferentes
teores de sal.

Teor de sal Teste sensorial de Volume especifico
(g/100g) comparagao pareada* (cm3/g)**
1,8 (Referéncia) 5,322
1,6 ns 5,512
1,5 s 5,712
1,4 s 4,76°

*ns - ndo ha diferenca significativa com relagéo a referéncia; s - ha diferencga significativa com relagdo a
referéncia. **Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05).

Aceitagao, pelo publico alvo, de pao
com teor reduzido de sal

A aceitagao global do pao francés contendo 1,5% de sal foi medida por meio
de escala heddnica P&K de 9 pontos, variando de 1 - super ruim a 9 - super
bom (Meilgaard et al., 1991). As amostras de pao foram servidas aos alunos
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do curso de formacgao de padeiros em duas situagdes: o primeiro grupo de
71 alunos realizou a avaliagdo sensorial, mas nao recebeu a informacéao de
que estavam provando um p&do com redugdo de sal. O segundo grupo de
85 alunos realizou a avaliagdo sensorial apds receber a informacao de que
estavam provando um pao com teor reduzido de sal. O perfil destes alunos foi
de idade entre 19 e 55 anos, com renda de até 10 salarios minimos. As fichas
de avaliacédo utilizadas pelos alunos estéo apresentadas nas Figuras 5 e 6.

Em@;a

Nome: Data:

Vocé esta recebendo uma amostra de pao de sal.

Por favor, marque na escala abaixo o quanto vocé gostou do pao:

O O O O O a O O O
Super Muito Ruim Sé um Talvez Séum Bom Muito Super
ruim ruim pouco bom ou pouco bom bom
ruim talvez bom

ruim

O que vocé mais gostou?
O que vocé menos gostou?

Figura 5. Ficha de avaliacéo utilizada no teste de aceitacdo de pao francés, com
alunos do curso de formagéao de padeiros, sem informacao sobre a redugéo do teor
de sal.
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En@a

Nome: Data:

O sal € um importante nutriente para o nosso organismo, no entanto, 0 seu consumo em excesso
é prejudicial para a saude, pois aumenta o risco de pressao alta e de outras doengas. O pao
apresentado neste teste possui cerca de 20% menos sal em relagdo ao produto convencional.
Vocé esta recebendo uma amostra deste pao.

Por favor, marque na escala abaixo o quanto vocé gostou do pao:

O m] O O m} O m} O O
Super Muito ruim Ruim S6 um Talvez Séum Bom Muito bom Super
ruim pouco bom ou pouco bom
ruim talvez ruim bom

O que vocé mais gostou?
O que vocé menos gostou?

Imagine que vocé comprou este pdo. Vocé consumiria considerando a reducédo de sal que ele
apresenta?

O sim
O TALVEZ

O NAO

Figura 6. Ficha de avaliagao utilizada no teste de aceitacdo de pao francés com alunos
do curso de formacao de padeiros, com informacéo sobre a redugéo do teor de sal.

Os resultados do teste de aceitagdo revelaram a aprovacdo da formulagéo
com teor reduzido de sal. As médias de aceitagdo nos dois grupos do estudo,
sem e com informagéo, foram 7,9 e 7,8, respectivamente (Tabela 12), o
qgue corresponde, na escala hedbnica, ao termo “muito bom”. Foi verificado
também que a informagdao prévia sobre a amostra nao influenciou a avaliagao
da aceitagao da formulagéo, visto que nao houve diferenca significativa entre
as médias obtidas nos dois grupos de avaliadores.

Quando perguntados se consumiriam este pao, considerando a redugéo de
sal que ele apresenta se o produto estivesse disponivel em casa, 80% dos
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alunos, que receberam a informagéo de que iriam provar uma amostra com
teor de sal reduzido, responderam “sim”.

Tabela 12. Notas médias de aceitagao de pao francés formulado com redugéo de sal
de 17% em relagdo ao padrao.

Amostra Sem informagao Com informagao
Média de aceitagao* 7,940,972 7,8+0,892
Aprovacao (%)** 97 98

*Notas médias obtidas em escala heddnica variando de 1 - super ruim a 9 - super bom; letras diferentes na
mesma linha indicam significancia no nivel de 5% pelo teste de t-Student. **Percentagem de avaliadores que
atribuiu notas de aprovagéo para aceitacdo global da formulagcdo de p&o; notas de aprovagéo atribuidas va-
riando de 6 - s6 um pouco bom a 9 - super bom.

Consideracdes Finais

Verificou-se que é possivel reduzir, seja por meio da diminuicdo das
quantidades adicionadas, seja por alteracao do processo utilizado, os teores
de sddio, agucar e gordura em produtos de amplo consumo pela populagéo
em geral e, em particular, pelo publico jovem.

Para agucar e o sal, foram determinadas ndao apenas as menores
concentragdes que, quando reduzidas nas formulagdes de néctar de uva e
de pao de sal, foram percebidas como “menos doce e menos salgado” pelos
avaliadores em testes sensoriais (menor redugao perceptivel), mas, também,
0 quanto se pode diminuir estas quantidades, gradualmente, até se atingir a
rejeicao pelos consumidores. O principal avango, demonstrado neste trabalho,
€ que, essa menor reducao perceptivel de agucar e sal nas formulagdes de
néctar de uva e de pao de sal, respectivamente, nao necessariamente reduz
a aceitagao do produto.

Os trés produtos desenvolvidos com teores reduzidos dos ingredientes
tiveram a aprovacédo do publico jovem, e a batata palito com reducéo de
gorduras obteve, também, a aprovacgao do publico infantil.
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