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Resumo: O objetivo do presente estudo foi avaliar a aceitabilidade de um confeito de aveia com cobertura de alfarroba
isento de lactose. Para tanto, o produto foi submetido a um teste de aceitabilidade para os atributos aparéncia, odor,
textura, sabor e aceitagdo global, bem como avaliagéo de intengdo de compra. O produto apresentou boa aceitagdo com
notas médias acima de 7 (gostei regularmente), e indice de aceitabilidade acima de 80% para todos os atributos. Quanto
a intengdo de compra, 84% dos degustadores “comprariam” ou, “definitivamente”, comprariam o produto. O confeito
apresenta 1,6g de fibra alimentar por porgao, recebendo a informagé&o nutricional complementar de fonte. O estudo atingiu
seus objetivos obtendo um produto isento de lactose, fonte de fibras e com boa aceitagao sensorial.
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Abstract: The aim of this study was to evaluate the acceptability of a lactose free cereal ball prepared with oatmeal and
topped with carob. A sensorial acceptability test was conducted for attributes of appearance, odor, texture, flavor, and
overall acceptability, as well as to evaluate intention to purchase. The product was well accept, with average scores above
7 (regularly enjoyed), and acceptability index above 80% for all attributes. For the intention to purchase, 84% of the panel
option to "buy" or "definitely buy” the product. The cereal ball has 1.6 g of dietary fiber in the portion, and it is a source of
dietary fiber. The study achieved its objectives obtaining a lactose free product, which is source of fiber and had good
acceptability.
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios torna-se cada vez mais desafiador a
medida que procura atender a demanda dos consumidores por produtos que, simultaneamente,
sejam saudaveis e atrativos (BURITI; SAAD, 2008). Os alimentos para fins especificos séo
especialmente formulados ou processados de forma que sejam introduzidas modificacées no
conteldo de nutrientes, atendendo as necessidades de pessoas que possuem problemas

alimentares especificos como intolerdncia a lactose, doenca celiaca, diabetes, alergias,
fenilcetonuria, entre outros (BRASIL, 1998; ABIAD, 2011).

As barras de careais sédo produtos que atendem varios segmentos de consumidores, uma vez
que sao consideradas uma alternativa saudavel e pratica para lanches consumidos por jovens e
adultos. Essa tendéncia foi percebida pelo setor de alimentos, que hoje ja desenvolveu uma grande
variedade de sabores e finalidades (BOWER; WHITTEN, 2000; PALAZZOLO, 2003).

Em geral, as barras de cereal sdo constituidas de ingredientes secos, sendo 0s cereais em
maior proporcdo, e agentes ligantes (uma mistura composta por aclcares e gorduras podendo
conter aromatizantes). Esses confeitos sdo geralmente embalados e comercializados em porgdes
individuais de 25 a 30 gramas (MURPHY, 1995).

A intolerdncia a lactose caracteriza-se pela auséncia ou deficiéncia da enzima lactase,
responsavel pela sua digestdo. A lactose € um dissacarideo formado por glicose e galactose
presentes no leite e seus derivados e, pela auséncia da sua absor¢do no intestino delgado, é
fermentada pelas bactérias intestinais, gerando &cido lactico, metano e gas hidrogénio, que, em
conjunto, geram desconfortos gastricos caracterizados por célicas intestinais, flatuléncia e diarreia.
Dentre as formas de tratamento da intolerancia a lactose, destaca-se evitar o consumo de produtos
que contenham lactose ou consumi-los em menor quantidade (FRYE, 2002; MATTAR; MAZO,
2010). Dentro desse contexto, é necessario que o mercado tenha a preocupacéo de disponibilizar
aos consumidores alimentos que sejam livres de lactose, para que esses grupos de pessoas tenham
acesso a alimentos saborosos e tenham garantido o seu bem estar (FLORES, 2010).

Alfarroba (Ceratonia siliqua L.) é o fruto da alfarrobeira, uma arvore selvagem, nativa da costa
do mediterraneo. E uma vagem comestivel, semelhante ao feijdo, com uma coloragdo marrom
escuro e com sabor adocicado. E uma leguminosa muito utilizada pela industria de alimentos para
a fabricacdo de gomas e espessantes, e 0 pé derivado da polpa da vagem torrada e moida pode
ser utilizado para substituir o cacau (OZCAN, 2007).

Este trabalho teve como intuito elaborar e avaliar, sensorialmente, um confeito inspirado nas
barras de cereal, no formato de esfera, isento de lactose a base de cereais com cobertura de
alfarroba, com vistas a atender a demanda por produtos para individuos intolerantes ao leite, bem
como prover uma opcéao de produto pratico e saudavel.
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2. MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento do produto e a analise sensorial foram realizados na Cozinha
Experimental de uma universidade privada do municipio de Sao Paulo.

2.1 Elaboracao do produto

Para o preparo, os ingredientes (Quadro 1), foram pesados, com auxilio de balanga da marca
Filizola®, com capacidade de 15 kg. Posteriormente, foi elaborada uma calda com: agua, leite em
pd de soja, lecitina de soja, 6leo de canola, maltodextrina e xarope de glucose (nessa ordem).
Depois que a calda atingiu a temperatura de 110°C (“ponto de bala mole”), adicionaram-se os flocos
finos de aveia, os flocos de arroz e a castanha do Para (previamente misturados).

O produto foi moldado manualmente com a massa fria no formato de esferas de,
aproximadamente, 2cm de didmetro, sendo acondicionadas sob refrigeracdo (4°C) até o
recebimento da cobertura de alfarroba. Para a cobertura, a alfarroba em barra foi derretida sob calor
de micro-ondas. Depois de banhadas com a cobertura, as esferas de cereal foram novamente
acondicionadas sob refrigeragao.

A formulagéo do produto é apresentada no Quadro 1.

Quadro 1 - Formulacao do cereal de aveia com alfarroba

Ingredientes %
Xarope de glucose 33,2
Flocos finos de aveia 18,9
Alfarroba em barra 15,8
Maltodextrina 9,5
Flocos de arroz 9,5
Castanha do Para 6,0
Leite em po de soja 3,3
Oleo de canola 3,3
Lecitina de soja 0,5

2.2 Analise Sensorial

Para verificar a aceitacdo do produto, foi realizada analise sensorial com painel de 54
provadores nao treinados, formado por alunos e funcionarios da universidade. A pesquisa atendeu
aos principios éticos da Resolucdo do CNS 196/96 e foi aprovada pelo CIEP n® N001/02/11.

Foram considerados como critérios de exclusdo, para participacdo da analise sensorial,
alergia ou aversao a algum componente da féormula, estar gripado, ou ter fumado na ultima hora
anterior ao teste.

A degustacédo das amostras foi realizada em cabines individuais, e as amostras servidas em
recipientes brancos, limpos, inodoros e descartaveis.
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Foi aplicado um teste afetivo de aceitabilidade com escala heddnica de 9 pontos, ancorada
nos extremos “gostei extremamente” e “desgostei extremamente” (STONE; SIDEL, 1993). Os
confeitos de cereal foram avaliados quanto aos atributos sabor, odor, textura, aparéncia e aceitacao
global. Também foi aplicado um teste de intencdo de compra de 5 pontos, ancorado nos extremos
“definitivamente compraria” e “definitivamente ndo compraria”.

O indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado considerando a nota méxima alcancada como
100% e a pontuagdo média, em %. Um produto bem aceito sensoriamente é aquele cujo valor de
Al>70% (TEIXEIRA; MEINERT, BARBETTA, 1987).

2.3 Informacao nutricional

O valor nutricional do confeito de aveia com cobertura de alfarroba foi comparado a trés
produtos similares encontrados no comércio varejista: barras de cereais de aveia com cobertura de
chocolate e dois confeitos de cereal (cereal ball) com cobertura sabor chocolate.

Os calculos nutricionais do produto foram realizados com base na Tabela TACO (UNICAMP,
2011) e, na auséncia de algum ingrediente da férmula, foram utilizadas as informagdes disponiveis
no rotulo do fabricante. Para os produtos comerciais, utilizaram-se as informagdes nutricionais
declaradas no rétulo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de participantes, 87% eram do sexo feminino e 13%, masculino, com idades entre 17
e 48 anos. Quanto a escolaridade, 57% possuiam terceiro grau completo e 43%, segundo grau
completo.

Conforme apresentado na Tabela 1 e Figura 1, o confeito de cereal com alfarroba foi bem
aceito pelo painel, visto que as médias para todos os atributos apresentaram valores acima de 7
(gostei moderadamente), com moda 8 (gostei muito) para os atributos odor, sabor, textura e
aceitagao global.

Tabela 1 - Estatistica descritiva dos valores hedonicos do teste de aceitabilidade. Sao

Paulo, 2012
. s Desvio Valor Valor
Atributo Media padrao Moda minimo maximo
Aparéncia 7,2 1,3 7 4 9
Odor 7,3 1,3 8 4 9
Sabor 7,5 1,3 8 4 9
Textura 7,7 1,1 8 4 9
Aceitagao global 7,7 0,9 8 5 9

Pela analise dos histogramas de aceitagao por atributo (Figura 1), pode-se observar excelente
aprovagao do produto, visto que, para soma em porcentagem das notas 9 (gostei muitissimo), 8
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(gostei muito), e 7 (gostei moderadamente), temos 93% para sabor, 89% para aceitagao global,
83% para textura, 78% para odor, e 72% para aparéncia.
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Figura 1 - Histogramas das notas do teste de aceitabilidade para os atributos aparéncia,
odor, sabor, textura e aceitacao global.

Esse resultado é corroborado pelos dados do indice de Aceitabilidade, apresentados na
Figura 2, na qual todos os atributos apresentaram valores acima de 70%, o que indica boa
aceitabilidade (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).
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Figura 2 - Distribuicdo dos indices de Aceitabilidade segundo atributo. Sdo Paulo, 2012.

A boa aceitacao do produto também é observada por intermédio dos dados de Intencao de
compra, por meio dos quais a maioria dos degustadores declarou que “provavelmente compraria”
ou “definitivamente compraria” o produto, representando 83,4% do total (Figura 3).

Definitivamente ndo compraria
Provavelmente ndo compraria
EN3o sei
B Provavelmente compraria

E Definitivamente compraria

Figura 3 - Distribuicao em porcentagem da Intencao de compra. Sao Paulo, 2012.

No Quadro 2 sédo apresentados 0s valores nutricionais do confeito de aveia com alfarroba e
trés produtos similares comercializados no comércio varejista, sendo uma barra de cereal e dois
confeitos (no formato de esfera) com cobertura de chocolate.
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Quadro 2 - Informacéo nutricional do confeito de cereal com alfarroba e produtos
comerciais similares com chocolate. Sao Paulo, 2013

INFORMA(;AQ NUTRICIONAL
PORCAO (309)
Confeito de cereal
Produto A Produto B Produto C
com alfarroba

Valor Calérico 135 Kecal 119Kcal 148Kcal 132kcal
Carboidratos 23¢g 18 ¢ 199 199
Proteinas 19g 1,09 1,79 1,09
Gorduras Totais 4149 49¢ 7,29 4,89
Gorduras Saturadas 1,19 29¢ 3,99 1,89
Fibra Alimentar 1,69 0,79 1,29 1,29
Sédio 2,8 mg 37 mg 72mg 36mg

Nao foram observadas diferengas significativas no que diz respeito ao valor calérico e teor de
carboidratos. Todavia, destacam-se os teores de gordura saturada (1,1g) e fibras alimentares (1,69)
do confeito de alfarroba, em relagédo aos demais produtos.

O teor de gordura saturada apresentou reducdo de 38 a 72% em relacdo aos produtos
similares. Diversos estudos relacionam o consumo elevado de gordura saturada com o acumulo de
gordura nas artérias, resultando na obstrucdo de vasos sanguineos pela formacgao de placas de
ateroma (MARQUEZ, 2001; LOTTENBERG, 2009; SANTOS, 2013).

Neste estudo a quantidade de fibra se destacou em relacdo aos produtos similares do
mercado, com valores de 25 a 56% superiores. Ressalta-se que a quantidade de 1,69 fibra, na
porcao de 30g, classifica o produto como fonte (BRASIL, 2012). O papel da fibra alimentar é notério
na prevencao de doencas intestinais, como constipacio e cancer de colon, além de contribuir no
controle do colesterol sanguineo e glicemia pos-prandial (MARLETT, MCBURNEY; SLAVIN, 2002).

4. CONCLUSAO

Obteve-se um confeito de aveia com cobertura de alfarroba isento de lactose e fonte de fibra
alimentar com boa aceitagdo para todos os atributos sensoriais, com alto indice de Aceitabilidade e
intengdo de compra. Desse modo, o confeito de aveia com alfarroba consiste em uma boa opgéo
para individuos intolerantes a lactose e para aqueles que buscam um produto pratico e saudavel.
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