CARACTERIZACAO NUTRICIONAL E RESPOSTA
SENSORIAL DE PAES DE MEL COM ALTO TEOR
DE FIBRA ALIMENTAR ELABORADOS COM
FARINHAS DE SUBPRODUTOS DO

PROCESSAMENTO DE FRUTAS

FERNANDA TEIXEIRA MACAGNAN *
FERNANDAALINE DE MOURA **
LUCCIELLI RODRIGUES DOS SANTOS ***
MARILIA BIZZANI ***

LEILA PICOLLI DA SILVA ****
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como o pao de mel, por melhorarem significativamente o aporte de
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para o combate do desperdicio de nutrientes potenciais e para a
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1 INTRODUCAO

Os efeitos fisioldgicos e metabdlicos decorrentes do consumo adequado de fibra
alimentar na prevencao de inumeras doengas cronico-degenerativas estao bem consolidados pela
comunidade cientifica (FIETZ e SALGADO, 1999; MATTOS e MARTINS, 2000; GONCALVES et
al., 2007). Contudo, sua ingestao pela populagdo brasileira mostrou-se inferior as recomendagdes
nutricionais, provavelmente devido a substituicdo de alimentos naturais, fontes de fibras, por
alimentos industrializados e pobres nutricionalmente (MENEZES, GIUNTINI e LAJOLO, 2001).

Varias campanhas de saude preventiva tém demostrado a necessidade de suprir o
consumo insuficiente de fibra alimentar, motivando a industria a desenvolver alimentos enriquecidos
com fibra, agregando valor nutricional aos seus produtos, além de contribuir para a promogao da
saude da populacdo (CERQUEIRA et al., 2008). Assim, torna-se importante que novos ingredientes
e formulagbes sejam estudados a fim de ampliar esse segmento alimenticio, atendendo sempre aos
atributos sensoriais exigidos pelo consumidor.

O beneficiamento de frutas para a producdo de sucos gera quantidade apreciavel de
subprodutos, tais como casca de maracuja, bagaco de laranja e bagago de maga (BORTOLUZZI,
2009; CANTERI, 2010, RAUPP et al., 2000). A utilizagdo desses materiais secundarios do
processamento de frutas como ingredientes na formulagdo de alimentos, além de diminuir o
desperdicio e evitar a contaminagdo ambiental pelo descarte incorreto desses materiais, podera
facilitar o acesso da populagéo de baixa renda a alimentos funcionais. Esses potenciais ingredientes
alimenticios de baixo custo ainda se destacam por apresentarem quantidade apreciavel de pectina,
polissacarideo soluvel que esta intimamente associado a maioria dos efeitos benéficos da fibra ao
organismo humano (FIETZ e SALGADO, 1999; RIQUE, SOARES e MEIRELLES, 2002; CANTERI
etal.,, 2012).

As fibras oriundas de frutas apresentam vantagens tecnoldgicas em relagédo as fibras
de cereais, amplamente utilizadas para enriquecer os alimentos. Tais vantagens ocorrem devido
ao maior teor de fibra alimentar e sua fragéo soluvel, a maior capacidade de retencdo de agua e
gordura, ao menor contetdo de acido fitico e menor valor calérico (LARRAURI, 1999). Admite-se
assim, tanto sob o ponto de vista nutricional quanto tecnolégico, a importante aplicabilidade desses
subprodutos na industria de alimentos, como alternativa para as fibras convencionais.

O presente trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar a composi¢do quimica, a
aceitabilidade e a intengédo de compra de paes de mel adicionados de farinhas de bagago de mag3,
bagaco de laranja e de casca de maracuja em substituigdo parcial a farinha de trigo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAS-PRIMAS

As amostras de bagaco de macga (mistura das variedades Gala e Fuiji) e bagago de laranja
(mistura das variedades Rubi e Hamlin), obtidas apds a etapa de prensagem para fabricagdo do
suco, foram fornecidas pela Industria Fischer Sucos (Videira/SC, Brasil). No laboratério, foram
descongeladas, higienizadas por imersdo em solugéo clorada (200 ppm/15 min) e enxaguadas com
agua corrente. As cascas de maracuja azedo foram separadas manualmente dos frutos, adquiridos no
comércio de Santa Maria (RS/ Brasil) e higienizados em solu¢ao clorada antes da retirada da casca.

Os subprodutos de frutas foram pré-secos em estufa de circulagéo de ar (55 °C/48 horas),
moidos em micromoinho (marca Marconi®, 27.000 rpm, particulas <1 mm), e as farinhas resultantes,
armazenadas em sacos plasticos a temperatura de -18 °C até o momento da elaboragao dos paes
de mel. A composicéo quimica das farinhas dos subprodutos de frutas utilizadas esta descrita na
Tabela 1. Os demais ingredientes utilizados nas formulagbes foram obtidos no comércio da cidade
de Santa Maria.
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TABELA 1 - COMPOSICAO QUIMICA DAS FARINHAS DE BAGACO DE MACA (BM), BAGACO
DE LARANJA (BL) E CASCA DE MARACUJA (CM) UTILIZADAS NAS FORMULACOES
DOS PAES DE MEL, EXPRESSAS EM MATERIA SECA (MS)

DETERMINAQOES BM BL CM
Umidade (%) S8 84 T
% MS
Matéria Mineral 1,26 2,97 6,04
Proteina 6,98 4,89 5,26
Lipidios 8,19 4,21 1,26
Fibra alimentar total 76,84 54,82 62,65
Fibra alimentar insoluvel 57,87 29,65 43,43
Fibra alimentar soltvel 18,97 25,17 19,22
Carboidratos nao fibrosos 6,72 33,12 24,88
Pectina (pectato de calcio) 17,31 12,38 15,58

2.2 ELABORAGAO DOS PAES DE MEL

Foram elaboradas trés formulagoes teste de paes de mel, tendo como base para analise de
composi¢ao quimica a formulagao padrao (FP) sem adigao dos subprodutos. Incorporou-se a cada
formulagéo teste 15 % de farinha do subproduto de fruta correspondente em substituicéo a farinha
de trigo da FP (sem alteragdo na quantidade dos demais ingredientes), obtendo-se as formulagées
FBM (adicionada de bagago de maga), FBL (adicionada de bagaco de laranja) e FCM (adicionada
de casca de maracuja).

Para compor as formulagdes teste, além das farinhas dos subprodutos de frutas e de
trigo, foram usados chocolate em p6, fermento quimico, agicar mascavo, agucar invertido, mel,
margarina, chocolate meio amargo e chocolate branco, bicarbonato, canela, ovo e agua, conforme
as proporgoes representadas na Tabela 2.

Os ingredientes foram pesados separadamente em frascos plasticos, previamente
identificados. Inicialmente, foram adicionados 20 mL de agua a cada uma das farinhas dos
subprodutos e apds homogeneizagao manteve-se a mistura em repouso por 30 minutos para melhor
hidratagdo da fibra. Aqueceu-se o0 aglcar mascavo com o restante da agua por 1 minuto. Depois
de resfriar, incorporou-se a calda formada, o mel, a canela, o chocolate em po, a(s) farinha(s), a
margarina, o ovo, o bicarbonato e o fermento quimico, misturando-se devidamente cada ingrediente
a fim de obter massa homogénea. Apds descanso por 15 minutos, a massa foi estendida com auxilio
de rolo de aluminio, moldando-se os paes de mel em formato circular com aproximadamente 1,0 cm
de altura e 3,2 cm de didmetro. Os paes foram assados em forno elétrico pré-aquecido a 200 °C por
20 minutos, resfriados até a temperatura ambiente e decorados com chocolate.

2.3 ANALISE DA COMPOSICAO QUIMICA DOS PAES DE MEL

Para caracterizagdo quimica das amostras de paes de mel foram realizadas, em triplicata,
as seguintes analises: umidade em estufa a 105 °C por 12 horas; matéria mineral por incineragao
em mufla a 550 °C por 5 horas; proteina bruta por meio da determinacg&o de nitrogénio pelo método
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de Kjeldahl (N x 6,25), conforme as técnicas descritas pela AOAC (1995). O conteudo de lipidios foi
obtido pelo método de Bligh e Dyer (1959) e o teor de fibra alimentar determinado de acordo com
0 método enzimatico 991.43 da AOAC (1995), incluindo fibra alimentar total e sua fragéo insoluvel,
assim como a fibra soluvel (diferenga entre as duas anteriores).

Estimou-se a fragdo de carboidratos nao fibrosos por diferenga, subtraindo-se de cem os
valores obtidos para umidade, proteina, lipidio, fibra alimentar total e matéria mineral. Calculou-se o
valor caldrico total das formulagdes usando os valores de conversdo para carboidratos (4,0 kcal.g™),
lipidios (9,0 kcal.g™) e proteina (4,0 kcal.g™") (BRASIL, 2003).

TABELA 2 - FORMULACOES ADOTADAS PARA OS PAES DE MEL

Ingredientes % FP* FBM* FBL* FCM*
Farinha de Trigo 100 85 85 85
Farinha de Bagaco de Maga - 15 - -
Farinha de Bagago de Laranja - - 15 -
Farinha de Casca de Maracuja - - - 15

. Choco|ateem po ............................................... 250 ..... 250 250250

Fermento Quimico 2,50 2,50 2,50 2,50
Bicarbonato 1,00 1,00 1,00 1,00
Acucar Mascavo 30,00 30,00 30,00 30,00
Acucar Invertido 10,00 10,00 10,00 10,00
Mel 20,00 20,00 20,00 20,00
Margarina 4,00 4,00 4,00 4,00
Ovo 4,50 4,50 4,50 4,50
Canela 0,25 0,25 0,25 0,25
Chocolate cobertura 12,00 12,00 12,00 12,00
Agua 30,00 30,00 30,00 30,00

Nota: porcentagem dos ingredientes calculada em relagdo ao peso total das farinhas. * FP = formulagao
padrao, FBM = formulagao adicionada de bagaco de macga; FBL = formulagao adicionada de bagaco de laranja;
FCM = formulagéo adicionada de casca de maracuja.

2.4 ANALISE SENSORIAL DOS PAES DE MEL

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM) em seus aspectos éticos e metodoldgicos, sob o protocolo de
n° 03540112.5.0000.5346.

As formulacdes de paes de mel contendo as farinhas dos subprodutos de frutas foram
submetidas ao teste de aceitabilidade e de intencdo de compra. Conduziu-se a avaliagdo sensorial em
cabines individuais, com 56 julgadores nao treinados de ambos os sexos e faixa etaria entre 18 e 49 anos.

As amostras, com aproximadamente 10 g, foram oferecidas de forma aleatéria e monadica,
envoltas em filme plastico transparente de policloreto de vinila e codificadas com numeros de trés
digitos correspondentes ao codigo de cada formulagéo.

Para o teste de aceitabilidade utilizou-se escala hedbnica estruturada de sete pontos
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(1 = desgostei muitissimo, 4 = indiferente e 7 = gostei muitissimo). O grupo de julgadores avaliou
cada amostra, separadamente, quanto aos atributos cor, aroma, sabor e textura (sensagao na boca),
além da aceitagéo global dos produtos desenvolvidos.

O teste de intencado de compra foi realizado utilizando-se escala de cinco pontos, com nota
maxima 5 correspondendo a “certamente compraria”, nota minima 1 referindo-se a “certamente nao
compraria” e nota 3 expressando “talvez comprasse/talvez ndao comprasse” (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados da caracterizagdo quimica e do teste sensorial de aceitagdo dos paes de mel
foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia e a comparagao das médias das amostras
pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5 %, utilizando-se o programa Statistical Package for
Social Science, versao 8.0 (SPSS, 1997). Os resultados da intengdo de compra foram analisados
por teste de frequéncia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 COMPOSICAO QUIMICA

Ainclusao das farinhas de subprodutos de frutas aumentou significativamente os teores de
fibra alimentar e de umidade das formulagdes teste em comparacao a formulagdo padrao (Tabela
3). A presenga de maior teor de fibra nos paes de mel auxiliou a retengéo de agua no produto apés
0 cozimento, que pode estar relacionada a capacidade de hidratagcao da fibra, propriedade que
influencia profundamente a textura final do produto (BORTOLUZZI, 2009; ELLEUCH et al., 2011).
Resultados obtidos em outros estudos também verificaram elevada capacidade hidrofilica da fibra
alimentar, a qual se mostrou diretamente relacionada ao seu teor no alimento (SILVA, BORGES e
MARTINS, 2001; PEREZ e GERMANI, 2007; MAURO, SILVA e FREITAS, 2010).

A substituicdo de 15 % da farinha de trigo pela farinha proveniente dos subprodutos de
frutas aumentou, em média, 4,3 vezes o aporte de fibra alimentar nos paes de mel. Deve-se destacar
que a formulagdo com bagaco de magéa apresentou 9,61 % de fibra, 5,2 vezes mais que a FP. A
FBM mostrou maior teor desse nutriente quando comparada a outras formulagdes de paes de mel
enriquecidas com fontes de fibra, proveniente de grdos em substituicdo a 20 % de farinha de trigo
(POSSAMAL, 2005). Além disso, rotulos nutricionais de paes de mel comerciais mencionam teor de
fibra alimentar entre 0 a 1 % (POSSAMAI, 2005), fazendo com que as formulagbes propostas no
presente estudo atendam as expectativas de consumidores que apreciam o produto e que primam
pela qualidade nutricional de suas refei¢des.

Segundo a Portaria 27, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
(BRASIL, 1998), os paes de mel elaborados com as farinas dos subprodutos de frutas poderiam
ser classificados como produtos com alto teor de fibra, que devem conter no minimo 6 % desse
nutriente para serem declarados como tal.

Levando em consideragao as recomendagdes nutricionais propostas para a populagao
brasileira de no minimo 20 g/dia de fibra alimentar para jovens e adultos (MENEZES, GIUNTINI e
LAJOLO, 2001), as formulacdes testadas poderiam contribuir consideravelmente para se atingir tal
recomendacgédo. Aporgéo de 30 g (quantidade normalmente encontrada para paes de mel comerciais),
correspondente a trés unidades dos produtos desenvolvidos neste estudo, representa entre 9,9 %
(FBL) e 14,4 % (FBM) da ingestao diaria recomendada para esse nutriente. A ingestdo habitual
de fibra alimentar torna-se relevante, devido aos seus efeitos fisioldgicos benéficos na prevengao
de inUmeras doengas degenerativas, como também na manutencéo da regularidade das fungbes
digestivas (LOPEZ et al.,1997; MENEZES, GIUNTINI e LAJOLO, 2001; GONCALVES et al., 2007)

A utilizacdo das farinhas dos subprodutos nas formulagbes testadas também contribuiu
significativamente para o aumento da fragao soluvel da fibra, cujas propriedades fisico-quimicas
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(como o aumento da viscosidade do conteudo intestinal e elevado grau de fermentabilidade)
estdo intimamente relacionadas com a maioria dos efeitos benéficos da fibra alimentar no
organismo humano (LOPEZ et al.,1997; FIETZ e SALGADO, 1999; RIQUE, SOARES e
MEIRELLES, 2002). Entre esses efeitos estao o controle da glicemia pds-prandial e a diminuigdo
do colesterol sérico, bem como o aumento do balango microbidtico e a producdo de acidos
graxos de cadeia curta, resultantes da fermentagéo da fibra e fundamentais para a manutengao
da saude intestinal (LOPEZ et al.,1997; RIQUE, SOARES e MEIRELLES, 2002). Deve-se
enfatizar que a contribuicido da fibra soluvel no produto alimenticio ndo pode ser observada
com tanta intensidade quando se utilizam as fibras convencionais provenientes de cereais, pois
essas sdo compostas (quase que na sua totalidade) pela fragdo insoluvel (LARRAURI, 1999).

A FBL e principalmente a FCM tiveram aumentados seus teores de minerais em
comparagao com as demais formulagbes (p<0,05). Isso pode ser explicado pelo maior contetdo
desses nutrientes nas farinhas do bagaco de laranja e da casca de maracuja (2,97 % e 6,04 % em
base seca, respectivamente) em comparagéo as farinhas de bagaco de magéa e de trigo (0,8 %),
conforme o NEPA (2011). Os resultados encontrados no presente trabalho para matéria mineral
nas formulagcbes de paes de mel (1,54 % a 1,82 %) sdo préximos aos obtidos para paes de mel
enriquecidos com farelo de trigo e linhaca (1,55 e 1,57 % em base Umida, respectivamente) descritos
no estudo de Possamai (2005).

O conteudo proteico foi significativamente inferior para as formulacdes acrescidas das
farinhas dos subprodutos de frutas. Esse resultado reflete o menor teor desse componente dietético
nessas farinhas em comparagéo a farinha de trigo (9,8 g.100 g*) (NEPA, 2011), que esta presente
em maior quantidade na formulacao padrao. Assim, tais farinhas nao poderiam ser incorporadas em
formulagdes alimenticias com a finalidade Unica de melhorar o aporte proteico.

TABELA 3 - COMPOSICAO QUIMICA DAS FORMULACOES DE PAES DE MEL
(% BASE UMIDA)

DETERMINACOES Formulagdes

FP FBM FBL FCM

Umidade 15,94 + 0,16° 22,61+ 0,072 22,17 £0,13° 22,93 +0,212
Proteina 5,83 +0,112 5,10 £0,01° 4,74 +0,02° 4,96 +0,08°
Matéria Mineral 1,50 + 0,06° 1,54 £ 0,01¢ 1,60 £ 0,02° 1,82 +0,032
Lipidios 3,51+0,03° 3,650,012 3,31+ 0,04° 3,07 £ 0,07°
Fibra Alimentar Total 1,83 £ 0,07¢ 9,61 +0,362 6,62 + 0,05° 7,59 +0,18°
Fibra Alimentar Insoltvel 1,23 £ 0,02¢ 6,43 £ 0,082 3,34 £ 0,02° 4,38 £0,03°
Fibra Alimentar Soluvel 0,60 + 0,05° 3,18 + 0,282 3,28 + 0,032 3,21 +0,152
Carboidratos nao fibrosos 71,22 + 0,342 57,93 +0,43¢ 61,65 +0,12° 59,75 + 0,50¢

Valor calérico (Kcal/100 g)

340,46 £ 0,732

283,21 £ 1,63°

294,58 + 0,27°

285,95 +1,48°

Médias com letras

diferentes na mesma

FMC = formulagao adicionada de casca de maracuja.

linha diferem entre
*FP =formulagéo padrao, FBM =formulagéo adicionada de bagaco de maga; FBL =formulagéo adicionada de bagaco de laranja;
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Alimentos com elevado valor nutricional e valor caldérico reduzido sdo muito procurados
por pessoas que buscam qualidade de vida por meio da alimentagdo. As formulagdes enriquecidas
com bagaco de maga, bagaco de laranja e casca de maracuja mostraram-se excelentes alternativas
para satisfazer esse perfil de consumidor. A substituicdo parcial da farinha de trigo pela adigédo
dos subprodutos de frutas contribuiu significativamente para diminuir o aporte calérico e melhorar
a qualidade nutricional das formulagdes, devido ao aumento do teor de fibra. Da mesma forma,
constatou-se menor valor energético dessas formulagdes propostas em comparagao a outras de
paes de mel enriquecidas com fibra proveniente de cereais (POSSAMAI, 2005). Tais constatagdes
sao fundamentadas principalmente pelo fato de que a incorporacédo das farinhas de frutas reduz
a quantidade de carboidratos nao fibrosos e caléricos no produto, como o amido, e aumenta
consideravelmente o teor de carboidratos complexos pela alta proporg¢ao (acima de 50 %) de fibra
alimentar nessas farinhas (Tabela 1). Diferente dos demais carboidratos, a fibra ndo é degradada
pelas enzimas digestivas e assim nao serve como fonte energética para o organismo humano.
Calcula-se que apenas 7 % da energia derive de agucares liberados dos polissacarideos por agao
dos micro-organismos intestinais, ou a partir de acidos graxos de cadeia curta produzidos pela
fermentagao desses acucares, 0os quais sao parcialmente absorvidos e usados para a produgao
de energia (DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010). Vale ressaltar também que a redugao
expressiva de 18,7 % de carboidratos nao fibrosos em relacédo a FP permitiu menor contribuicao
caldrica da FBM, mesmo apresentando teor superior (p<0,05) de lipidios (4 %), fato atribuido a
presenca de quantidade apreciavel de gordura (8,19 %) e fibra (76,84 %) nesse subproduto de fruta
(Tabela 1).

3.2 ANALISE SENSORIAL

Para garantir sua estabilidade no mercado, o alimento desenvolvido deve apresentar
consideravel potencial funcional e atender as exigéncias do consumidor, tanto em relagéo ao custo
do produto, quanto em relagcdo as suas caracteristicas organolépticas.

Asimples adi¢ao de teores elevados de fibra em alimentos nem sempre resulta em produtos
com caracteristicas sensoriais agradaveis (DREHER, 1995). Por esse motivo, além da importancia
de se buscar fontes alternativas de fibra alimentar abundantes e de baixo custo, os testes sensoriais
sédo de fundamental importancia para garantir o sucesso do produto desenvolvido.

A Tabela 4 apresenta os valores obtidos na avaliagdo da aceitabilidade dos paes de mel com
incorporagéo dos diferentes subprodutos de frutas. Nota-se que as trés formulagdes avaliadas pelos
56 julgadores alcangaram boa média de aceitabilidade para todos os atributos sensoriais, com indice
de aceitagao global (que envolve todos os parametros de qualidade sensorial do produto) entre 77,4 %
e 80,3 %. Outros estudos sobre a incorporagao de farinhas de subprodutos de frutas em formulacdes
alimenticias como biscoitos, bolos e barra de cereais, também resultaram em boa aceitabilidade nos
testes sensoriais (PROTZEK, FREITAS e WASCZYNSKJ, 1998; ISHIMOTO et al., 2007; COELHO e
WOSIACKI, 2010; ABUD e NARAIN, 2009; SANTOS et al., 2011; ROBERTO, 2011).

Todas as formulagbes geraram a mesma resposta sensorial independentemente da
farinha de fruta incorporada, embora alguns participantes tenham sentido certo sabor residual
ou caracteristico das frutas. Vale ressaltar que a adigao de farinhas com notaveis diferengas
de coloragao nao interferiu de forma diferenciada na aceitacdo do produto em relagdo a esse
parametro.

Para ser considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais pelo consumidor
€ necessario que o produto obtenha indice de aceitabilidade de no minimo 70 % (TEIXEIRA,
MEINERT e BARBETTA, 1987). Apesar de estatisticamente insignificante, apenas a nota atribuida
ao parametro textura para a formulagdo FBL mostrou-se abaixo desse valor. Talvez o menor aporte
de fibra dessa formulagéo, bem como as caracteristicas fisico-quimicas dessa fonte fibrosa, possam
ter contribuido para o indice ligeiramente inferior para esse atributo sensorial.
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TABELA 4 - VALORES MEDIOS DE ACEITABILIDADE REFERENTES AOS ATRIBUTOS
AVALIADOS NAS FORMULACOES DE PAES DE MEL

Formulagdes

Atributos

FBM FBL FCM
Cor 5,80 + 0,75Ns 5,85+ 0,74 NS 5,57 + 0,90N¢
Aroma 5,60 £ 0,77Ns 5,31+ 1,25N8 5,29 + 0,92Ns
Sabor 5,56+ 1,14 NS 5,32 +1,19Ns 5,49 £ 0,978
Textura 5,21 £1,22N8 4,84 +1,23N8 5,06 + 1,28Ns
Aceitagéo Global 5,62 +1,02Ns 5,42 +0,81Ns 5,45+ 0,948

Médias com letras diferentes na mesma linha diferem entre si (p < 0,05) pelo teste de Tukey. NS = médias néo diferem
significativamente pelo teste de Tukey a 5 % de significancia. FBM = formulacdo adicionada de bagaco de mags;
FBL = formulagéo adicionada de bagaco de laranja; FCM = formulagdo adicionada de casca de maracuja.

Quanto a intengdo de compra, as notas atribuidas as formulagdes testadas (39,3 % a
44,6 %) situaram-se na regido da escala referente ao termo “possivelmente compraria” (nota 4),
indicando intengao favoravel de compra dos produtos desenvolvidos (Figura 1).

Considerando a média das notas positivas a compra, 5 e 4, a formulagcdo FBM destacou-
se com 67,86 % das intencdes, seguida pela FBL (64,29 %) e por ultimo a FCM (57,14 %). Esse
resultado condiz com as melhores médias de aceitabilidade atribuidas a formulacdo FBM para a
maioria dos atributos sensoriais (exceto para o parametro cor, embora sem significancia estatistica).

Sob os pontos de vista nutricional e sensorial, a formulagdo FBM merece atencao especial.
A incorporacgao de farinha de bagago de maga em substituigdo a farinha de trigo nessa formulagao,
além de reduzir o valor caldrico do produto de forma significativa, possibilitou incremento superior
(p<0,05) de fibra alimentar e, ainda, apresentou consideravel indice de aceitabilidade (80,3 %) e
maior intengao de compra.

FB

= FBL

~

1 2 3 4 5
Notas

FIGURA 1 - FREQUENCIA DAS NOTAS ATRIBUIDAS AS AMOSTRAS DE PAES
DE MEL PARA O TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

FBM = formulagao adicionada de bagago de macga; FBL = formulagédo adicionada de bagago de laranja; FCM = formulagéo
adicionada de casca de maracuja. 1 = certamente ndo compraria, 2 = possivelmente compraria, 3 = talvez comprasse/talvez
ndo comprasse, 4 = possivelmente compraria, 5 = certamente compraria.

4 CONCLUSAO

A adigéo das farinhas dos subprodutos de frutas testadas no presente estudo promoveu
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aumento no teor de fibra alimentar e redug¢ao no valor calérico dos paes de mel, que obtiveram boa
aceitabilidade e intengcdo de compra favoravel. Dessa forma, viabiliza-se a utilizacao racional desses
subprodutos do processamento de frutas como novas fontes de fibras, evitando o desperdicio
desses nutrientes potenciais frente a realidade preocupante da caréncia de alimentagao de
qualidade para a populagao de baixa renda. Além disso, os paes de mel enriquecidos com farinhas
elaboradas a partir da casca de maracuja, bagaco de maca e bagaco de laranja possibilitaram
a obtencdo de produtos funcionais e diferenciados, tornando-se alternativas interessantes para
quem busca melhorar o consumo de fibra alimentar, principalmente em relagdo a sua fragao
soluvel.

ABSTRACT

NUTRITIONAL CHARACTERIZATION AND SENSORY RESPONSE FOR HONEY BREAD WITH
HIGH DIETARY FIBER CONTENT PREPARED WITH FLOURS OF
BY-PRODUCTS FROM FRUIT PROCESSING

The objective of this study was to evaluate the nutritional and sensory quality of honey bread enriched with flours
made with apple pomace, orange bagasse and passion fruit peel. With the intention of making the use of these
alternative and low-cost ingredients feasible as sources of dietary fiber, tests were performed replacing 15 %
of wheat flour in the standard formulation by flours of the respective fruit by-products. The test formulations
showed high concentrations of dietary fiber, especially the soluble fraction, higher moisture and reduced calorific
value. The formulation with added apple pomace stood out from the others due to a significantly higher level
of fiber (9.61 %). The results obtained in the sensory analysis of the honey breads enriched with fiber from fruit
by-products indicated good acceptability of these products for all the sensory parameters that were evaluated
(color, aroma, flavor and texture), totaling an average index of overall acceptance between 77.4 % and 80.3 %.
There was also a positive response regarding intent to purchase; 39.3 % to 44.6 % of the responses were within
the “would possibly buy” hedonic category with no significant difference between the test formulations. The
results indicated the possible use of these fruit by-products as fibrous ingredients in the formulation of various
food products, such as honey bread, by significantly improving the fiber content (mainly in relation to the soluble
fraction), which would contribute to the prevention of wastage of potential nutrients, as well as improvements in
consumer health.

KEY-WORDS: APPLE POMACE; PASSION FRUIT-PEEL; ORANGE BAGASSE; SOLUBLE FIBER;
FUNCTIONAL FOOD; SENSORY ANALYSIS.
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