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RESUMO



A demanda do consumidor por alimentos que tragam beneficios a saude tem
aumentando nos ultimos anos, sendo um desafio para a industria desenvolver
produtos, principalmente na area de panificacdo, isentos de gluten e leite com
caracteristicas semelhantes aos tradicionais. Diante disto, a elaboragdo de muffins
utilizando farinha de arroz e farinha de berinjela pode ser uma alternativa viavel para
consumidores que apresentam alguma restricdo alimentar, ou que busquem uma dieta
livre de gluten e leite. O trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar a influéncia
da substituicdo parcial da farinha de arroz parboilizado por farinha de berinjela, nas
caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais das formulagdes de muffins
isentas de gluten e leite. Foram realizadas cinco formulagbes com as seguintes
propor¢des de substituicdo de farinha de arroz parboilizado (FA) por farinha de
berinjela (FB): F1 (85% FA: 0%); F2 (80% FA: 5% FB); F3 (75% FA: 10% FB); F4 (70%
FA: 15% FB) e F5 (65% FA: 20% FB), mantendo constante a adigdo de 15% de
polvilho e dos demais ingredientes. Os muffins foram avaliados através de parametros
quimicos, fisicos, cor e textura instrumental e atributos sensoriais. Em relagdo a
avaliacdo tecnologica dos muffins observa-se que o aumento da adigdo de FB na
formulacéo reduziu em 38% a perda de peso das amostras, que variou entre 4,2 g a
2,61 g, nas diferentes formulagdes. No entanto, houve um aumento nos teores de
umidade, que variaram entre 10,33% a 12,46%, na atividade de agua, que variou entre
0,60 e 0,69 e nos valores de dureza dos muffins, os quais variaram entre 825,68 g a
2675,25 g, o que corresponde a um aumento de 69%. Porém nao interferindo nos
valores do volume especifico. Em relagdo a cor a adicdo de FB nao influenciou nos
parametros de luminosidade, b* e o croma da cor da crosta dos muffins. No entanto,
aumentou 7% os valores de a* e reduziu 12% o angulo de tonalidade, conferindo
coloragao mais escura os muffins, quando comparado a formulagao F1. Na a analise
sensorial das trés formulagdes a F1 foi a mais aceita, pois os provadores atribuiram
notas entre 8 e 9. Enquanto que para a F3 foram atribuidos notas entre 7 e 8, para a
maioria dos atributos avaliados. A F5 recebeu notas entre 6 e 7 indicando baixa
aceitacdo. A pesquisa mostrou que é viavel elaborar formulacbes de muffins com
substituicdo parcial de FA até 10% por FB.

Palavras-chave: Celiaco; Solanum Melongena; Gluten Free; Bolo; Confeitaria;
Panificagéo.



ABSTRACT

Consumer demand for foods that have health benefits has increased in recent
years, and it is a challenge for the industry to develop products, especially in the area
of bakery, gluten free and milk with characteristics similar to traditional. Given this,
making muffins using rice flour and eggplant flour may be a viable alternative for
consumers who have a dietary restriction or who are looking for a gluten and milk free
diet. The objective of this work was to develop and evaluate the influence of partial
replacement of parboiled rice flour with eggplant flour on the physicochemical,
technological and sensory characteristics of the gluten and milk free muffin
formulations. Five formulations were carried out with the following proportions of
replacement of parboiled rice flour (FA) by eggplant flour (FB): F1 (85% FA: 0%); F2
(80% FA: 5% FB); F3 (75% FA: 10% FB); F4 (70% FA: 15% FB) and F5 (65% FA: 20%
FB), keeping constant the addition of 15% of flour and other ingredients. The muffins
were evaluated by chemical, physical parameters, instrumental color and texture and
sensory attributes. Regarding the technological evaluation of muffins, it was observed
that the increase of FB addition in the formulation reduced by 38% the weight loss of
the samples, which ranged from 4.2 g to 2.61 g in the different formulations. However,
there was an increase in moisture content, which ranged from 10.33% to 12.46%, in
water activity, which ranged from 0.60 to 0.69 and in hardness values of muffins, which
varied between 825.68 g and 2675.25 g, which corresponds to a 69% increase.
However not interfering with the specific volume values. Regarding color, the addition
of FB did not influence the luminosity parameters, b * and the chroma color of the
muffin crust. However, it increased the values of a * by 7% and reduced the pitch angle
by 12%, giving muffins a darker color when compared to formulation F1. In the sensory
analysis of the three formulations F1 was the most accepted, as the tasters gave
grades between 8 and 9. While for F3 grades were given between 7 and 8, for most of
the attributes evaluated. F5 received grades between 6 and 7 indicating low
acceptance. Research has shown that it is feasible to design muffin formulations with
partial replacement of FA up to 10% by FB.

Keywords: Celiac; Solongum Melongena; Gluten free; Cake; Confectionery; Bakery.
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1. INTRODUCAO

Estudos demonstram que tem ocorrido um acréscimo de casos de doencga
celiaca diagnosticados em todo o mundo, com percentuais de prevalecimento alto, em
relagdo aos anteriormente relatados na literatura. As diferentes formas de diagndstico,
tem ajudado neste aumento, juntamente com o aperfeigopamento do diagndstico
soroldgico. A unica abordagem clinica possivel para diminuir os sintomas e prevenir
complicagdes relacionados a doencga celiaca é a dieta livre de gluten (LIU et al., 2014).

A patologia célica € uma doenga que afeta a populagdo que € predisposta
geneticamente, e esta é desencadeada pelo consumo do gluten, que é uma proteina
que encontra-se no trigo, aveia, cevada e centeio (SOLLID; THORSBY, 1993). O
gluten € uma mistura complexa de centenas de proteinas relacionadas, mas distintas,
principalmente gliadina e glutenina (WIESER, 2007). Proteinas de armazenamento
similares existem como secalina em centeio, hordeina em cevada e aveninas em
aveia e sao coletivamente referidas como "gluten" (BIESIEKIERSKI, 2016). O unico
tratamento possivel para doenga célica é fazer a remogao destas proteinas da dieta
(FASANO et al., 2008).

Pesquisas realizadas em varias partes do mundo mostraram que 75% da
populagcdo mundial possui intolerancia a lactose e que a mesma varia em relacao a
etnia (SABRA e WILLS, 1994). Santos e Boéno (2015) realizaram uma pesquisa com
359 pacientes, onde 47% dos pacientes mostram-se tolerantes a lactose, 11,8% eram
parcialmente intolerantes e 41,2% eram intoleréntes a lactose. Em relagdo a faixa
etaria o maior percentual foi observado em criangcas e adultos, sendo baixa
percentagem observado em jovens e idosos.

Oliveira et al. (2018) relatou que o leite de vaca e ovos brancos sao os
alergénicos que mais prevalecem na alergia alimentar.

Aintolerancia a lactose € abrangente na populagéo, tanto em criangas, adultos
e idosos (LEIS et al., 1997; PRETTO et al., 2002). A ma digestao da lactose ocorre
devido a ineficiéncia ou inativagdo da enzima que degrada a lactose, que € um
carboidrato, sendo ela a lactase, e os sintomas dessa deficiéncia de lactase
ocasionam dores abdominais, diarreia e flatuléncias (BULLER et al., 1991).

Varias pessoas ainda confundem intolerancia com alergia, mas os efeitos e a
causa da intolerancia diferem-se dos sintomas da alergia, pois a alergia é causada

pela presencga da proteina do leite, sendo assim nao pode-se consumir leite de vaca
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e nem seus derivados (PELTON et al., 1998). Enquanto que a intolerancia devido aos
avancgos tecnoldgicos estas pessoas ainda podem fazer o consumo do leite desde que
fagca-se o0 consumo de capsulas de lactase, que ajuda a minimizar os efeitos da
intolerancia ou realizar a suplementacgéo de lactose, essas tecnologias ja encontram-
se nos mercados (PRAY, 2000).

Os métodos para realizar a verificagao de intolerancia a lactose sdo exames de
urina, sangue, hidrogénio expirado, ou através da avaliagdo de material genético
(BULHOES et al., 2007; PEREIRA FILHO; FURLAN, 2004; PEUHKURI, 2000;
PRETTO et al., 2002).

A alergia alimentar tem aumentado nos ultimos anos, contudo necessita-se de
métodos mais definidos para que possa-se avaliar melhor estas doencgas (OLIVEIRA
et al, 2018).

A intolerancia ao gluten por individuos que tem a doenca celiaca é um
agravante, pois o0 mesmo encontra-se presente no trigo e em outros cereais, desta
forma pesquisas realizadas na area de alimentos visam buscar ingredientes que
apresentem caracteristicas semelhantes ao gluten, sem prejudicar a qualidade dos
produtos e a saude da populacdo (PREICHARDT et al,. 2009). O arroz tem sido uma
excelente opgcdo como substituto do trigo na produgdo de farinhas utilizadas na
panificagdo (GALERA, 2006).

Um dos cereais mais cultivados e consumidos em todo o mundo € o arroz
(Oryza sativa) e sendo importante fonte de nutrientes para grande pare da populagéo
(CULTIVO, 2005). O arroz € consumido em pequena parte como ingrediente em
produtos processados, tendo como seu maior consumo na forma de grdo. O arroz é
uma excelente fonte de energia, devido a alta concentracdo de amido, fornecendo
também proteinas, vitaminas e minerais, e possui baixo teor de lipidios (KENNEDY et
al., 2002). No processamento, apos as etapas de secagem e armazenagem 0O grao
passa pelo beneficiamento, que correspondem o descascamento, remoc¢ao da casca,
da cariopse, obtendo-se o arroz integral com 8,5-14,8% de farelo. Este pode ser polido
para remocao do farelo, obtendo-se o arroz branco polido. Os graos também podem
ser submetidos ao processo de encharcamento com a agua quente, autoclavagem e
depois serem secos, entdao obtém-se o arroz parboilizado. O cozimento faz com que
haja um enriquecimento de nutrientes, pois os micronutrientes sédo transferidos das
camadas externas do grao para o seu interior (KENNEDY et al,. 2002). O objetivo da

parboilizagdo € aumentar o rendimento industrial, com isso ocorrendo menor indice
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de quebrados, e reduzir a perda de nutrientes durante a operagcédo de polimento e
aumentar a resisténcia fisica dos grédos (AMATO e ELIAS, 2005).

A berinjela (Solanum melongena) é original da india e foi trazida ao Brasil pelos
portuguéses no século XVI. E um fruto consumido mundialmente e habitualmente
cultivado em regides subtropicais e tropicais (RIBEIRO, 2007). A berinjela é rica em
fibras, é boa fonte de minerais e vitaminas, contém um baixo teor lipidico e contém
uma variedade de fitoquimicos (AKANITAPICHAT et al., 2010).

A berinjela possui um baixo teor lipidico de 1,85%, alto teor de fibras 39,19%,
possui 13,34% de proteinas, 23,09 de carboidratos e 4,7% de cinzas (SCOESATTO
etal., 2017). Contém um grande numero de fitoquimicos, como os polifendis, que tem
acao benéfica a saude, os compostos fendlicos presentes na casa da berinjela tem
acgao benéfica sobre a glicose intestinal, reduzindo a absorgéo e evitando a oxidacao
das células (KWON et al., 2008; DERIVI et al,. 2002; PEREZ; GERMANI., 2007). As
antocianinas e flavonoides que possui agao sobre os lipidios, inibindo a peroxidagao
lipidica (BASUNY et al,.2012; JORGE et al., 1998; KRITCHEVSKY et al., 1975).

Devido as suas varias caracteristicas nutricionais benéficas a saude, o
processamento tecnolégico em forma de farinha € a melhor opgéo, pois € a que mais
preserva as caracteristicas da berinjela (PEREZ; GERMANI., 2004).

No Brasil, na area de panificagdo os bolos tém obtido crescente importancia,
em referéncia ao consumo e comercializagdo (MOSCATTO et al., 2004). Segundo os
dados mais recentes da Associacado Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes e Bolos Industrializados (2019), no ano de 2018 o setor de bolos
industrializados faturou cerca de R$ 6,092 bilhdes de reais.

O muffin é um bolo pequeno, de porgao individual, de origem angloamericana,
de grande aceitacdo no mundo todo (MARTINEZ-CERVERA et al., 2012). O preparo
do muffin é rapido, sua massa leva poucos ingredientes, basicamente a formulagao
padrao € composta por acucar, niveis variados de 6leo, farinha, ovo e fermento em po.
Contem estrutura porosa e apresenta alto volume (BAIXAULI et al, 2018). Com o
mercado dos bolos crescendo tém-se os muffins, como uma op¢ao de incorporar
outros tipos de farinhas na formulagcado para obtengao de produtos de melhor valor
nutricional (SEGURA et al., 2014).

A elaboracao de formulacées de muffins com farinha de arroz parboilizado e
berinjela pode ser uma alternativa viavel para o consumo de produtos livres de gluten

e leite, com maior valor nutricional e com propriedades funcionais. Pois o arroz
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parboilizado, bem como a farinha do mesmo, oferece vantagens nutricionais
importantes como: maior disponibilidade de minerais, vitaminas, contem também o
amido resistente, que atua na manutengao da glicemia (SAGUM, 2000).

Neste estudo a elaboragdo de muffins isentos de gluten e leite, a base de
farinha de arroz com adig¢ao parcial de farinha de berinjela, podera ser uma alternativa
para consumidores que apresentam algum tipo de restrigdo alimentar, ou que
busquem fazer uma alimentagdo mais saudavel, pois a combinagcdo das matérias-
primas, pode melhorar o valor nutricional dos muffins.

Desta forma, o trabalho teve como objetivo avaliar, a influéncia da substituigéo
parcial da farinha de arroz parboilizado por farinha de berinjela nas caracteristicas
fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais das formulagdes de muffins isentos de

gluten e leite.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Avaliar a influéncia da substituicdo da farinha de arroz parboilizado por farinha
de berinjela nas caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais de

formulagcbes de muffins isentos de gluten e leite.

2.2, Objetivo Especificos

a) Avaliar a adicao de farinha de berinjela, nas caracteristicas fisico-quimicas e

tecnologicas dos muffins isento de gluten e leite.

b) Desenvolver formulagbes de muffins, isentos de gluten e leite com caracteristicas

sensoriais semelhantes aos tradicionais.
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3 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido na Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui, no
laboratério de processamento de alimentos, onde foram desenvolvidas as cinco

formulagdes de muffins.

3.1. Material

Os ingredientes utilizados na elaboragdo dos muffins, foram agucar cristal
(Santa Isabel), dleo de soja (Oleo leve), fermento quimico (Apti ®), ovos (Granja
Avicola Petry Ltda), sal refinado (CBS ®), polvilho doce (BeijuBom ®), farinha de arroz
parboilizado (arroz parboilizado Camil ®) e farinha de berinjela (Equilibrio Saudavel

®), que foram adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui.

3.2. Métodos

3.2.1. Caracterizagao Fisica e Quimica das Matérias-Primas

As farinhas de arroz, de berinjela e o polvilho doce, foram caracterizadas
quanto os teores de umidade, utilizando-se o método 44-15 A, da AACC (2000).

A cor das matérias-primas foi avaliada pelo método tri estimulos do sistema
CIELab, utilizando colorimetro modelo Color Quest Il, marca Hunter Lab e
considerando os seguintes parametros de operacao: angulo de 10°, iluminante D65 e
modo de calibracdo RSIN (MINOLTA, 1994). O croma foi calculado através da
Equacéao 1 e o angulo de tonalidade (°Hue) pela Equacgao 2.

A atividade de agua das matérias-primas foram realizadas, utilizando o
analisador de atividade de agua por ponto de orvalho com controle interno da
temperatura da amostra, modelo Series 4TE, marca AquaLab (AQUALAB, 2019).

Equacdes 1: ¥ (a2 + b?)

Equacdo 2: tan-1(b/a).

Onde: a= coordenadas cromaticas a*; b= coordenadas cromaticas b*.
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3.2.2. Preparo das Formulagoes

A formulacdo padrao de muffins foi definida através de pré-testes sendo o
método de preparo realizada de acordo com as descricbes de Santos et al. (2016)
com algumas adaptagdes na percentagem de ingredientes, na inclusdo de polvilho
doce e substituicdo de residuo de graviola por farinha de berinjela. Foram realizadas
cinco formulagdes com substituicdo parcial da farinha de arroz (FA) por farinha de
berinjela (FB), nas seguintes proporgodes: F1 (85% FA: 0%FB); F2 (80% FA: 5% FB);
F3 (75% FA: 10% FB); F4 (70% FA: 15% FB) e F5 (65% FA: 20% FB). Os demais

ingredientes permaneceram constantes nas diferentes formulagbes (Tabela 1).

Tabela 1- Formulacdes de muffins padrao e com substituicdo parcial da farinha de

arroz por farinha de berinjela

Formulacdes (%)
Ingredientes

F1(0%) F2(5%) F3(10%) F4 (15%) F5 (20%)

Farinha de arroz 85 80 75 70 65
Farinha de 0 5 10 15 20
berinjela*

Polvilho Doce 15 15 15 15 15
Acucar 63 63 63 63 63
Gema 20 20 20 20 20
Clara 20 20 20 20 20
Oleo Vegetal 30 30 30 30 30
Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Fermento Quimico 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7

* A percentagem de adicao de farinha de berinjela € em relagédo ao Blend de farinha de arroz e polvilho

doce.

Fonte: O autor

No preparo dos muffins, primeiramente todos os ingredientes (Tabela 1), para
todas as formulagdes foram pesados em balanga de precisdo, devidamente calibrada.
Para a elaboragcdo da massa, bateu-se as claras por 5 minutos, em batedeira, na

velocidade maxima; acrescentou-se o agucar e oleo, entdo bateu-se por 3 minuto, na
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velocidade maxima. Adicionaram-se a gema, o sal e bateu-se por 1 minuto, na
velocidade 3. As farinhas e o polvilho doce foram peneirados e adicionados aos
poucos, € bateu-se por 2 minutos e velocidade 4, assim como o fermento e bateu-se
por 1 minuto na menor velocidade.

O forno foi pré-aquecido, por 25 minutos a 150 °C. A massa foi entdo colocada
em formas de papel n° 0B sendo preenchidas com cerca de 50 g de massa, obtendo-
se como rendimento 4 muffins, em cada uma das formulagbes. Formas de metal
contendo as formas dos muffins foram submetidos ao forneamento em Forno Elétrico
a 150 °C, durante 30 minutos. Apds o resfriamento a temperatura ambiente, os muffins
foram embalados em embalagens de poliestireno e armazenados por até 2 dias para

a realizagao das analises.

3.2.3. Avaliacoes

As amostras foram submetidas a avaliacdo do volume especifico pelo método
de deslocamento de semente de paingo, de acordo com o método 72-10 da AACC
(2000), também foi avaliado a cor instrumental da crosta e do miolo dos muffins pelo
método tri estimulos do sistema CIELab, com o colorimetro Konica Minolta e a partir
dos resultados foram calculados os valores para Croma C*=[(a)*+(b?)] '/? e angulo de
tonalidade (°hue=tan-'[b*/a*]. A perda de peso dos muffins foi determinado pela
diferenga entre os pesos das massas assadas € os pesos das massas cruas. A
atividade de agua dos muffins foi avaliada, utilizando o analisador de atividade de agua
por ponto de orvalho, que é a temperatura na qual o vapor de agua que esta em
suspensao no ar comega a condensar, e com controle interno da temperatura da
amostra, modelo Series 4TE, marca AquaLab (AQUALAB, 2019).

A dureza dos muffins foi determinada utilizando-se Texturdmetro TC3 Texture
Analyzer, modelo CT3-4500, marca Brokfield. Foram utilizadas as seguintes
condi¢des: sonda cilindrica P/36 de didametro, teste normal, force: 4,5 g, deformagao:
5,0 mm e velocidade: 0,5 mm/s.

A umidade dos muffins foi determinada pelo método 44-15 A da AACC (2000);
A umidade foi realizada em duas etapas, pois em panificagcdo é necessario devido a
alta umidade dos produtos, entdo pesou-se as fatias de muffins e apés foram deixadas

expostas ao ambiente por 24 horas, posteriormente foram pesadas novamente e logo
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colocadas em estufa a 105 °C por 24 horas, apds foram pesadas novamente e com
os dados foi calculado a umidade em porcentagem através da férmula: Umidade%=
[(((peso da amostra umida- peso da amostra seca) /peso da amostra umida) *100)].

Sendo a umidade final obtida pela soma dos valores encontrados na etapa | e Il.

3.2.4. Avaliacao sensorial dos muffins

Os testes de andlise sensorial foram realizados conforme o descrito por
Palermo (2015) para avaliar a aceitagdo dos muffins. Foram convidados 30
provadores nao treinados, que realizaram o teste afetivo laboratorial pelo método da
escala hedbnica estruturada de nove pontos, que variou de “desgostei muitissimo”
(nota 1) a “gostei muitissimo” (nota 9), os atributos avaliados foram: aparéncia
(uniformidade da cor, da superficie, do miolo e do formato), aroma, sabor, textura, cor
e avaliagao global. O indice de aceitagéo (lIA) foi calculado convertendo as notas dos
atributos para porcentagem pela férmula: [indice de aceitacdo = (médias das notas
por atributo/nota maxima do teste) x 100], em que 9 representa a nota maxima
(FREDDERN, 2011).

O teste de ordenacao-preferéncia foi utilizado a ordem crescente para indicar a
amostra mais preferida para a menos preferida (MINIM, 2010). O teste de intengéo de
compra foi realizado utilizando a escala estruturada de cinco pontos, que variou de
“‘decididamente compraria” (nota 1) a “decididamente nao compraria” (nota 5)
(PALERMO, 2015). Segundo Teixeira (2009) para aplicar estes testes é necessario
uma equipe grande. O minimo usual para analisar um produto no laboratério por
provas afetivas é de 30 provadores, contudo quando se deseja detectar pequenas
diferengas recomenda-se 50 a 100 pessoas para montar o painel de analise.

A ficha de avaliagao foi elaborada conforme metodologia descrita por Freddern
(2011) e Palermo (2015) (ANEXO A).

3.2.5. Anadlise estatistica
A analise estatistica dos dados foi realizada utilizando-se o software ActionStat

(ESTATCAMP, 2014) através de analise de varidncia (ANOVA), seguida pelo teste de
Tukey para comparagéo de médias, ao nivel de 5% de probabilidade.
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4. RESULTADOS

4.1. Avaliagoes Fisico-Quimicas das Matérias Primas

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das analises de umidade, atividade de
agua e dos parametros de coloragdo das farinhas. Observa-se que os valores de
umidade estdo de acordo com a RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005, que
determina um valor maximo de umidade de até 15% para farinha, amido de cereais e
farelo e de 18% para fécula de mandioca (BRASIL, 2005).

Em relacdo aos valores de atividade de agua estes estdo abaixo de 0,65 indicando
que ha baixa probabilidade de acdo microbiana. Segundo Fennema (2010) o termo
atividade de agua indica a intensidade que a agua do alimento esta associada a
constituintes ndo aquosos, além de se correlacionar perfeitamente com as taxas de
crescimento microbiano e de reacgdes de degradacao do alimento, sendo um indicativo
de seguranga e estabilidade microbiana e de reagdes enzimaticas. A atividade de
agua >0,6 comega a ocorrer atividade microbiana de leveduras osmofilicas
(Sacchaommyces rouxii) e de alguns bolores (Aspergillus echinulatus, Monascus
bisporus) e nesta faixa comecga a ocorrer oxidacgao lipidica. Para biscoitos, bolachas,
crosta de pao e alimentos com umidade entre 3 a 5% nao ocorre proliferagcao de
microrganismos. Para farinhas com umidade entre 15 e 17% ocorre a proliferagdo da

maioria dos bolores.

Tabela 2- Valores de umidade, atividade de agua e parametros de cor da farinha de

berinjela, farinha de arroz e do polvilho doce

Farinha de Berinjela  Farinha de Arroz Polvilho Doce

Umidade (%) 11,81 +0,21 12,05 +0,12 13,32 £ 0,01
Atividade de agua (aw) 0,53 +0,00 0,56 £ 0,02 0,64 £ 0,00
L* 57,84 + 0,37 77,07 £ 0,31 88,43+ 1,01
a* 0,11 £ 0,06 -4,17 + 0,04 -4,71 + 0,02
b* 16,33+ 0,14 15,23 +0,18 6,68 +0,14
Croma 16,33+ 0,14 15,79 £ 0,17 8,17+0,10
°Hue 89,61 +0,21 105,3 +£0,32 125 + 0,66

Valores expressos com a média + desvio. L*=Luminosidade; a*= coordenadas cromaticas a;
*=coordenada cromatica b; Croma=Saturagédo “Hue=angulo de tonalidade.
Fonte: O autor.
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Em relag&o a cor a farinha de berinjela apresentou coloragdo mais escura, com
baixos valores de L (luminosidade), maiores valores de b (amarelo) e valores positivos
nos parametros a (vermelho) em comparagdo os valores da farinha de arroz e o
polvilho. Indicando tendéncia a tonalidade amarela escura, pois o angulo de
tonalidade foi de 89,61, proximo de 90°, que corresponde a cor amarela.

A combinacao dos parametros da cor indicaram uma coloragao amarelo-claro,
para a farinha de arroz e coloragao mais proxima a do branco, para a polvilho. Como

pode ser observado na Figura 1.

Figura 1- Fotografias das farinhas de arroz parboilizado (a), berinjela (b) e polvilho (c).

Fonte: O autor

Scorsatto et al. (2017), relatou valor de umidade para farinha de berinjela de
11,89%, o teor de umidade foi determinado pela perda de peso em estufa regulada a
105 °C até peso constante. Perez; Germano (2004) relataram teor de umidade para
farinha de berinjela de 11,56 % g pelo método 6.1.1 do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Leite et al. (2018), descreveram valores de umidade para farinha de berinjela
de 10,63 % e para farinha de arroz, umidade de 7,78 %, conforme metodologia da
AOAC. Descreveu parametros de cor para berinjela de L* = 65,8, a*= 5,66 e b*=22,93.
Portanto apesar da diferenga significativa no parametro a*, a farinha de berinjela
mostrou-se escura, agora para o parametro de cor da farinha de arroz descreveu L*=
95,39, a*=-0,17 e b*= 6,26 com isto a farinha de arroz apresenta coloragao muito mais
clara, que a obtida no estudo, e isto pode ser devido a utilizagdo de arroz parboilizado
para obtencao da farinha.

Silva et al. (2012) descreveram que a umidade do polvilho varia, conforme varia
o cultivar de mandioca, mas € em média de 11%. Descreveram também os parametros
de coloragao do polvilho da variedade Pai Ambrdésio, onde L*=97, a*= 0,14 e b* = 1,26,

com tudo temos um polvilho com coloragao clara.
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4.2 Avaliagcao Tecnolégica dos Muffins

As caracteristicas tecnoldgicas, tais como perda de peso, umidade, atividade de
agua, volume e textura dos muffins influenciam tanto nas propriedades industriais,
interferindo na padronizagdo e embalagem do produto final, quanto na aceitabilidade
dos muffins pelos consumidores.

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados das avaliagdes tecnoldgicas dos
muffins elaborados com farinha de arroz, farinha de berinjela e polvilho. Observa-se
que o aumento da adigdo de farinha de berinjela na formulagédo reduziu a perda de
peso das amostras em 38%, os valores variaram entre 4,2 g e 2,61 g, nas diferentes
formulacdes. No entanto, houve um aumento nos teores de umidade, atividade de
agua e na dureza dos muffins, nao interferindo nos valores do volume especifico. Os
resultados obtidos sugerem que a farinha de berinjela conferiu maior capacidade de
retencdo de agua, a qual foi mantida na massa durante o assamento, por isso as
formulagbes com maiores percentagens de farinha de berinjela mostram ter menor
perda de peso, provavelmente devido a interacdo de absorcdo com seus
componentes, tais como proteinas, amido e principalmente pelas caracteristicas
hidrofilicas das fibras, o que consequentemente aumentou os valores de dureza.

Estudos demonstram que a farinha de berinjela apresenta em sua composigao
23,1% de carboidratos, contém 13,34% de proteinas, 1,85% de lipidios, 39,2% de fibra
total, sendo 10,36% de fibras soluveis, 28,83 % de fibras insoluveis, 4,7% de cinzas e
11,89% de umidade, além de um bom teor mineral, com destaque para manganés,
zinco e cobre (SCORSATTO et al., 2017).

Tabela 3- Resultados das analises das diferentes formulacdes

Formulagoes

Parametros F1 (0%) F2 (5%) F3 (10%) F4 (15%) F5 (20%)
Perda de peso (g) 3,37+ 0,42%  423+054°  298+0,31°  2,66+054°  261+0,31°
Umidade (%) 11,27+0,93*  10,63+0,28° 10,33+0,34° 12,26 +0,26®  12,46+0,21°
Atividade de agua 0,65+0,01*  0,6+0,02¢ 0,62+ 0,002 0,68+ 0,03® 0,69+ 0,006
Volume (mL g 3,7 £ 0,422 3,7 + 0,022 3,4 + 0,20 3,7 £ 0,14 3,45 + 0,072
Dureza (g) 825,68 1753,75 + 2062,37 + 2095,5 + 2675,25 +

354,84° 587,260 141,75% 131,89 % 75,732

Formulagdes: F1(85% FA, 0% FB); F2 (80%FA, 5% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F4 (70% FA, 15% FB); F5 (65% FA,
20% FB). Valores expressos como média + desvio padrao seguidos por letras distintas na linha indicam diferenca
estatistica significativa, em nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Fonte: O autor.
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A fécula de mandioca é constituida, em média, por 18% de amilose e 82% de
amilopectina (CEREDA E VILPOUX, 2003). Os amidos que contém reduzidos teores
de amilose tem importancia na industria de alimentos, pois os mesmos ndo sofrem
retrogadagdo, ou seja, ndo ha perda de agua no processo de aquecimento e
resfriamento, e com isto o alimento n&o endurece, ocorrendo o aumento de sua vida
de prateleira (MUNHOZ, 2004). Os amidos de tuberosas possuem granulos que, no
seu geral sdo volumosos e elipsoidais, com hilos excéntricos ou poliédricos
(MATSUGMA, 2010).

Outros trabalhos apresentaram resultados semelhantes a este estudo. Barros,
et al. (2018) constataram maior absor¢ao de agua em muffins com inclusao de, farinha
de feijao de diferentes classes, sendo esta também uma farinha com um elevado valor
de fibras, e atribuiram o fato ao incremento dos teores de fibra alimentar nos produtos.

Perez e Germano. (2007) descreveram que houve maior absor¢ao de agua nos
biscoitos tipos salgados com substituicdo de farinha mista por farinha de berinjela, e
atribuiram o fato ao incremento de fibra alimentar. Constataram também que apesar
do aumento na percentagem de farinha de berinjela houve perda de peso dos biscoitos
simultaneamente e justificou que a maior retengcdo de agua € proporcionada pelo
maior teor de fibra alimentar presente no biscoito. O mesmo ocorreu neste trabalho e
pode justificar-se pelas fibras, mas também pelos amidos presentes na formulagéo
que possuem alto potencial de retencao de agua. Santos et al. (2016) descreveram
valor de umidade que coincide para muffins que contém apenas farinha de arroz, com
umidade 11,6% e para os demais formulagbes com adi¢cdo de polpa de graviola os
muffins apresentaram valores de umidade em média de 14,7%.

Na elaboragao de muffins com farinha de arroz e diferentes niveis de goma
xantana, nao observaram-se diferengas no volume dos produtos (SEGURA et al.,
2014). Barros, et al. (2018) apresentaram valores de volume especifico de 1,87 a
2,16 mL g' um pouco inferior aos obtidos neste trabalho, é provavel que a adigdo de
polvilho doce, seja responsavel por esta pequena diferenga na formulagao, devido as
propriedades reologicas dos seus granulos de amido.

Naponucena (2014) descreveu valores de atividade de agua de 0,62 a 0,71 em
muffins embalados com revestimentos ativos comestiveis, os quais coincidem com os
encontrados neste trabalho. Visto que produtos com baixa atividade de agua estéao
menos suscetiveis a degradacgao por bactérias e reagcdes quimicas, prolongando sua

vida de prateleira, porém com valores acima de 0,60 os produtos estdo propenso ao
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crescimento de fungos, leveduras e reagdes de oxidagao lipidica. O mesmo descreveu
valores de dureza que oscilaram entre 280,53 g e 1.053,33 g. Bender (2015) relatou
o aumento da dureza nas formulagdes contendo adicdo de casca de uva, esta
relacionada com a maior quantidade de fibra presente.

Na Tabela 4 estao apresentados os valores dos parametros de cor da crosta e
do miolo das diferentes formulagdes de muffins elaboradas com substituicdo parcial
da farinha de arroz por farinha de berinjela. Observa-se que o aumento da adi¢ao de
farinha de berinjela influenciou a cor do miolo dos muffins aumentando os valores de
a* e reduzindo a luminosidade, os valores dos parametros b*, do croma e do angulo
de tonalidade, conferindo coloragdo mais escura ao miolo dos muffins com farinha de

berinjela, quando comparado a F1 (Figura 2).

Tabela 4- Parametros de cor das formulagdes

Cor da Crosta

F1 (0%) F2 (5%) F3 (10%) F4 (15%) F5 (20%)
L* 54,6 + 3,822 52,2 + 2,042 54,2+ 0,96 51,4+231? 53,4 + 1,562
a* 1,5 + 0,061 5,5+0,642 4,8 +0,13° 4,9 + 0,25% 3,03 £ 0,32¢
b* 23,0+ 2,212 22,5+ 1,302 21,6 + 3,852 19,3+ 2,322 19,9+ 1,042
Croma 23,1+2,20% 23,2 +1,38% 22,1 + 3,762 19,9 + 2,302 20,1 + 1,042
°Hue 86,2 + 0,502 76,1 + 1,06° 77,1 + 2,34° 75,4+ 1,11° 81,3 +0,88°

Cor do Miolo

F1 (0%) F2 (5%) F3 (10%) F4 (15%) F5 (20%)
L* 68,02 +9,232 595+273* 531+129® 513+1,12° 50,7 + 1,10°
a* -5,8 +0,71¢ -1+£0,31° 0,83 +0,30° 1,4 +0,17% 1,9+0,142
b* 26,1 + 4,192 24,2 +0,94% 21,7 +£0,74° 21,9+ 0,54% 21,8+ 0,48%
Croma 26,7 £ 4,222 24,2+0,93%* 21,7+0,75° 22,0 + 0,54° 21,9 +0,48°
°Hue 102,7+ 0,958 92,3 +0,80° 87,8 +0,77° 86,3+ 0,44 85,0 + 0,36

Formulagbes: F1(85% FA, 0% FB); F2 (80%FA, 5% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F4 (70% FA, 15% FB);
F5 (65% FA, 20% FB). Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas na
linha indicam diferenga estatistica significativa, em nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Fonte: O autor.

Este comportamento pode estar relacionado a adicdo da farinha de berinjela
que apresentou coloragdo mais escura, com baixos valores de L (luminosidade),
maiores valores de b (amarelo) e valores positivos nos parametros a (vermelho) em

comparagao os valores da farinha de arroz e o polvilho. Indicando tendéncia a
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tonalidade amarela escura, pois o angulo de tonalidade foi de 89,61, préximo de 90°,
que corresponde a cor amarela. Outro fator que pode ter influenciado na coloragao é
que pode ter ocorrido durante o forneamento a reacdo de Maillard, uma reagéao
quimica que ocorre com aminoacidos e acgucares redutores quando aquecidos,
gerando como produto as melanoidinas de coloragdo marrom (SHIBAO; BASTOS,
2011).

Observando a Figura 2 é possivel confirmar os valores de coloragdo conforme
Tabela 4, onde os muffins com menor porcentagem de adigdo de farinha de berinjela,
demonstram coloragdo mais claro, tendendo para a coloragdo amarelo. E 0 mesmo
para valores de volume e dureza conforme Tabela 3, onde o volume néo teve diferencga
significativa entre as amostras e que ocorreu aumento da dureza nos muffins com
maior porcentagem de adicado parcial de farinha de berinjela, nota-se rachaduras e

aspecto desuniforme na superficie do produto.

Figura 2- Fotografia das cinco formulagdes dos muffins

P RRATte, s

F1 F2 F3 F4 F5

*Formulagdes: F1(85% FA, 0% FB); F2 (80%FA, 5% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F4 (70% FA, 15% FB);
F5 (65% FA, 20% FB).
Fonte: O autor.

Bender (2015) descreveu que os muffins elaborados com farinha de casca de
uva, em diferentes concentragdes, ficaram mais escuros que o muffin controle.

Da mesma forma, Santos et al. (2016) utilizando residuo de polpa de graviola
e justificou o escurecimento devido a reagcdo de Maillard durante a cocgédo, pela
significativa concentracdo de agucares redutores presente na graviola. Constatou
também os mesmos parametros de coloragéo da crosta, para a cor do miolo, onde o
miolo com adigdo de residuo de graviola € um pouco mais escura em relagdo a
formulacdo em que néao foi feita a adicdo. Da mesma forma Nascimento et al. (2017)
relatou maior intensidade da cor no miolo dos muffins conforme adicdo da farinha de

abdbora.



27

4.3. Avaliacao sensorial das diferentes formulacées de muffins

No desenvolvimento de novas formulacdes de muffins a avaliacdo sensorial torna-
se uma ferramenta importante na escolha da formulagdo mais adequada para
determinado nicho de mercado. Esses testes sdo de extrema importancia no
desenvolvimento de um novo produto para avaliar o grau de aceitagdo, intencéo de
compra e preferéncia do produto. Levando em consideragdo a cultura, religiao,
posicao social dos avaliadores (TEIXEIRA, 2009).

Com base nos resultados das analises tecnolégicas dos muffins foram
selecionadas para a realizagdo da analise sensorial, trés das cinco formulagdes de
muffins, sendo elas F1(85% FA, 0% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F5 (65% FA, 20% FB,
as quais nao apresentaram diferenga nos valores de volume, porém houve redugao
em até 38% na perda de peso, aumento de 69% nos valores de dureza e alteracao na
coloracado da crosta e do miolo dos muffins, que passaram de amarelo-claro na F1
para marrom na F5. Desta forma optou-se por seleciona-las para a analise sensorial

visando identificar qual seria a mais aceita (Figura 3).

Figura 3. Muffins apresentados na analise sensorial F1, F3 e F5

*Formulagdes: F1(85% FA, 0% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F5 (65% FA, 20% FB).
Fonte: O autor.
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4.3.1. Teste de aceitagao

Os resultados da andlise sensorial quanto ao teste de aceitacdo, estado
apresentados na Figura 4, que correspondem, respectivamente aos resultados em
relagcdo aos atributos de aparéncia global, cor, sabor, textura, aroma, o indice de
aceitagcao e a intencdo de compra das diferentes formulagdes de muffins elaborados
com substituicao de farinha de arroz por farinha de berinjela.

Em relagéo ao teste de aceitagao, observa-se na Figura 4, que a Formulagao 1 foi
a mais aceita, pois os provadores atribuiram notas entre 9 (gostei muitissimo) e 8
(gostei muito), esse resultado era esperado pois nas analises fisicas foi a formulagao
que obteve menos valor para textura e maior uniformidade na crosta, obteve coloragao
tendendo para o amarelo, que é uma cor familiar nestes produtos. Em quanto para a
Formulacdo 3 recebeu notas entre 7 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito), para a
maioria dos atributos avaliados, este resultado por obter notas inferiores para os
atributos aparéncia, cor e aroma pode ser justificado, correlacionando com as analises
fisicas, onde somente em relagcédo a F1 ela mostrou-se com valor de textura um pouco
superior, apesar de ser uniforme na crosta, no entanto para os atributos cor e aroma
€ devida a matéria-prima utilizada que influenciou nestes resultados. A Formulacéo 5
recebeu notas entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei regularmente), indicando baixa
aceitagao, correlacionando com as analises fisicas é possivel justificar esta “rejei¢cao”,
pois foi a formulacédo que obteve maior valor para textura e que nao teve uniformidade

na crosta, além da cor e aroma intensificados pela maior adigdo de farinha de berinjela.
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Figura 4- Resultados da avaliagdo da analise sensorial

Aparéncia Cor
14 - 14 -
12 - 12 |
g 10 - @ 10 -
S g S}
S 8 8-
S 6 S 5
o o
o E o
o) 4 o 47
S 2 S 5 |
o
Z o - 2
0 1 1 1 1
F1 F3 F5 F1 F3 F5
Formulacdes Formulagtes
ml m2 3 4 M5 m6 m7 m8 W9 Bl ®m2 m3 "4 m5 W6 H7 M8 HYS
Aroma Sabor
14 - 14
12 4 12 A
o 10 + @ 10 -
o) i o i
g ’ g °
© 6 - () 6 -
3 8
e 4 1
> 8 ¢
© 2 A OZ 2 -
OZ 0 - 0 __I 1 1 1
F1 F3 F5 F1 3 F5
Formulagdes Formulacdes
ml 2 3 B4 m5 E6 m7 m8 m9 Wl m2 m3 "4 m5 W6 7 H8 B9
1 Textura Avaliacdo Global
14 A
12 - 12 -
g 10 T 8 10 n
S 81 5 87
S 6 - S 67
>
o o 4
s 4 5 )
q) -~
;c 2 7 % O . 1 1 1
]
< o z F1 F3 F5
F1 F3 F5 )
Formulacées Formulagoes
W1 W2 W3 94 M5 m6 M7 8 WO M1®2E3 04 m5E6m7 HEED

Notas: 1 - Desgostei Muitissimo; 2- Desgostei Muito; 3- Desgostei Regularmente; 4- Desgostei
Ligeiramente; 5- Indiferente; 6- Gostei Ligeiramente; 7- Gostei Regularmente; 8- Gostei Muito; 9- Gostei
Muitissimo. Formulagdes: F1(85% FA, 0% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F5 (65% FA, 20% FB).
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Bennemann et al. (2016) apresentaram resultados que coincidem, onde as
formulagdes 1 (100% farinha de trigo; 0% farinha de casaca de uva) e 2 (75% farinha
de trigo; 25% farinha de casaca de uva) de muffins com adigédo de farinha de casca
de uva, obtiveram as maiores notas para os atributos aparéncia, cor, aroma e analise
global. Em relagdo aos atributos textura e sabor, observou resultado contrario ao do
presente estudo, pode-se justifica este resultado contrario por ndo ser a mesma
matéria-prima e por ser adicdo e nao substituicdo da farinha e devido as maiores
concentragbes utilizadas nas formulagdes. Nota-se que as formulagées um e dois
geralmente sdo bem aceitas, o que deve ocorrer por haver pouca adi¢do ou
substituicdo, de matérias-primas ricas em fibras, elevada quantidade pode modificar
as caracteristicas tecnolégicas dos produtos e consequentemente interferir nos
atributos sensoriais.

A formulagdo 1 contendo 5% de substituicdo parcial de farinha de trigo por
farinha de abdbora, alcancou as melhores notas para o atributo aparéncia, cor, sabor
e textura. Os resultados obtidos foram atribuidos ao comportamento dos provadores,
que esperam um produto com sabor moderado da farinha em substituicdo e que em
geral aprovam as formulagdes com pouca adi¢gao ou substituicdo de matéria-prima,
ou seja, preferem os produtos com coloragédo intermediaria (NASCIMENTO et al.
2017).

Os resultados da analise sensorial indicaram que os muffins elaborados com
farinha de arroz F1 apresentaram os melhores indices de aceitacao (Figura 5) entre
90% e 76% para aparéncia, cor e aroma. Enquanto que a F3, apresentou indices
entre 72% e 75% para aparéncia e cor. Obtendo os maiores indices de 86%, 78% e
81% para os atributos sabor, textura e avaliagao global. Contudo nota-se que a F3
obteve melhor resultado no indice de aceitagcao, tendo que aperfeigoar os atributos
de aparéncia e cor. Neste caso observa-se que a adigdo de farinha de berinjela em
formulagcdes de muffins acima de 10% promove alteracbes nas caracteristicas
sensoriais, em relagado aos parametros de aparéncia, aroma e textura principalmente,

interferindo na aceitagdo dos muffins pelos julgadores.
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Figura 5- indice de aceitagdo das amostras
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dados foram tratados estatisticamente baseados nas notas.

Fonte: O autor

Dutkosky (2007) descreveu que para um produto ser considerado “aceitavel”, deve
apresentar, no minimo, 70% de aceitabilidade. De acordo com os indices
apresentados na Figura 5, a F1 e F3 superaram o valor considerado “aceitavel”’, no
entanto a F5 obteve indice menor a 70% nos atributos cor e aroma, com menor e
maior indice de aceitabilidade observados na F5 e F1, respectivamente.

Nascimento et al. (2017), relataram que as trés formulagbes com substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de abdbora, foram bem aceitas pelos provadores
e que a formulacdo um, contendo 5% de substituicio obteve maior nota nos
parametros sensoriais e analise global e justificou a preferéncia dos provadores pela
amostra, pois 0s mesmos nao esperam um produto neutro, mas também n&o com
gosto forte da farinha substituida.

Bender (2015) relatou que todas as amostras obtiveram boa aceitacédo e que
ficaram com julgamentos entre indiferente e gostei moderadamente. Relatou também
que apesar da percepcao de algumas diferengas significativas em relacdo a cor,
textura e aceitagao global nas formulagdes com adicdo de casca de uva, 0s mesmos
foram bem aceitos e concluiu que a adigédo pode ser realizada sem prejudicar os

parametros de odor, sabor, textura e cor. Muffins com adi¢ao de castanha portuguesa,
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alcancaram altas notas para os atributos de cor, aroma, textura, sabor e impressao
global (SOUZA et al, 2014).

4.3.2. Teste de Ordenagao — Preferéncia

Os resultados do teste de ordenacao de preferéncia dos muffins, estao
apresentados na Tabela 5, através do somatorio de pontos, sendo a amostra de maior
preferéncia classificada com o numero 3, a segunda mais preferida 2, e assim por

diante.

Tabela 5- Somatério de pontos dos muffins no teste de ordenagao de preferéncia
Formulacbes F1 F3 F5

Somatoéria dos pontos 63 76 41

Legenda: F1(85% FA, 0% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F5 (65% FA, 20% FB).
Fonte: O autor.

Os 30 provadores ordenaram em ordem crescente conforme sua preferéncia,
da formulagao mais preferido para a formulagcdo menos preferido. A F3 (75% FA; 10%
FB) foi a mais preferida, a segunda mais preferida foi a F1 (85% FA; 0% FB) e a menos
preferida foi a F5 (65% FA; 20% FB). Este resultado esta relativamente ligado aos
resultados das analises tecnoldgicas e sensorial, contudo afirmando a melhor
formulagao.

Gomes (2018), constatou preferéncia equivalente em muffins elaborados com

farinha de ervilha aplicando teste de ordenacao de preferéncia a 39 provadores.

4.3.3. Intengcao de Compra

Os 30 provadores, deram notas de 1 (Decididamente compraria) a 5
(Decididamente nao compraria) para as formulagées F1(85% FA; 0% FB), F3 (75%
FA; 10% FB) e F5 (65% FA; 20% FB).

Analisando os resultados dos provadores em relagcédo a intengdo de compra das
diferentes formulagbes de muffins (Figura 6). Observa-se que a F1 obteve 36% de
intencdo de compra, para provavelmente compraria, logo a F3 alcangou 40% de
intencéo de compra com decididamente compraria e a F5 obteve 30% de intengcao de

compras, para provavelmente compraria e provavelmente ndo compraria.
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Figura 6- Intengdo de compra dos muffins.
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Legenda: F1(85% FA, 0% FB); F3 (75% FA, 10% FB); F5 (65% FA, 20% FB).

Fonte: O autor.

Outros trabalhos mostraram resultados similares a intengdo de compra,
Nascimento et al. (2017), relatou que em muffins com substituicdo de farinha de trigo
por farinha de abdbora a F1 com 5% de farinha de abdbora foi a que recebeu maior
intencdo de compra.

Bender (2015) Relatou positivo resultado para intengdo de compra, obtendo
julgamentos de possivelmente compraria e certamente compraria, para muffins com

adicao de 5% casca de uva, concentrada em fibra.



34

5. CONCLUSAO

Esta pesquisa mostrou que € viavel elaborar formulagcbes de muffins com
substituicdo parcial de farinha de arroz de até 10% por farinha de berinjela.

O aumento da adicdo de farinha de berinjela influenciou nas caracteristicas
tecnoldgicas reduzindo a perda de peso, aumentando os valores de dureza, umidade
e atividade de agua dos muffins. Porém n&o houve influéncia em relacéo aos valores
de volume especifico dos muffins.

Em relagdo aos atributos sensoriais, a Formulagao 3 foi a mais aceita, seguida
pela Formulacdo 1 e 5 respectivamente. Aformulagdo 3 com adicdo de 10% de farinha
de berinjela foi a mais preferida no teste de ordenacdo e também obteve maior

porcentagem para decididamente compraria no teste de intencdo de compra.
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ANEXO A- Ficha Analise Sensorial

Mome Data:__/_/
Sexoc{ JM ( VF  Faxa Etina: | y= 18 anos( ) 19-25 anos { ) 26-34 anos | ) =33 anos

For favor, preencha o guestiondrio abaixo:

*  Vocé consome alimento que ndo contenha «Voré & intolerante a lactose? Simi jnd3o{ )
gliten na formulacio? Sim({ ) MNio{ ) #« Voce consome berinjela” Com gue
# (aso responda sim. Com que frequéncia? frequéncia? Sim{ ) Nio( )
{ ) mais de uma ver por scmana { ) mas de uma vez por semana
{ )uma vez por semana ( Juma ver por semana
{ Juma ver a cada quinze dias [ Juma vez a cada quinze dias
{ )uma vez por meés [ Juma ver por mes
{ ) menos que uma vez por mes { ) menos gue uma vez por mes

Teste de aceitacio

Instrugdes: Voo esta recebendo amostras codificadas de muffins, elaborades com fannha de amroz
¢ berinjela. Por favor, prove as amostras ¢ avalie cada uma usando a escala abaixo para indicar o

quants vocé gostou ou desgostou do produto.

Escala Hedonica

I- Desgoster Murtissimo ATRIBUTOS | CODIGOS DAS AMOSTRAS
2- Desgostel Muito
3- Desgostel Regularmente Aparéncia
L Cor
4- Desgoster Ligeiramente Aroma
5- Indiferente Gabor
fi- Gostel Ligeiramente Textura
Avaliacio plobal
7- Goster Regularmente vaimlo globa

8- Gioster Muito
- Gostes Muitissimo

Teste de Ordenacio - Preferéncia

Instrugdes: Voc? esta recebendo trés amostras codificades de muffins, adicionados de fannha de
berinjela, por favor, analise as amostras da esquerda para a direita e coloque-as em ordem decrescente
conforme sua preferéncia.

+ Preferida - Preferida
Com relagio s mesmas amostras, indigue sua atitude ao encontrar esse produte no mercadio.

Escala de Atitude

41

1- Decididamente Comprana CODIGOS DAS
) AMOSTRAS
2- Provavelmente Compraria

3- Talvez Sim/ Talvez Mio
Intengdo de Compra

4- Provavelmente Nio Comprana

5- Decididamente Mo



