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ALTERNATIVA ALIMENTAR SAUDAVEL PARA CRIANGAS EM IDADE ESCOLAR
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RESUMO: A presente acao extensionista teve o objetivo de promover um consumo
de alimentos mais saudaveis para criancas em fase escolar. Para isso, foram
elaborados alfajores com adicdo de diferentes teores de farinha da polpa de
jabuticaba (FJ) para avaliar sua aceitabilidade sensorial. Foram desenvolvidas as
seguintes formulagbes de alfajores: F1: padrao (0% de FJ) e as demais adicionadas
de 20% (F2), 34% (F3), 48% (F4) e 62% (F5) de FJ. Participaram da avaliagcao
sensorial 65 provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 7 e
10 anos. Para os atributos de aparéncia, aroma e cor nao houve diferenca
significativa (p>0,05) entre as formulagbes. Ja para o sabor foram observadas
maiores notas em F1, F2 e F3 (p<0,05), em relagcdo a F4 e F5. Maiores notas para
F1 e F2, comparadas a F4 e F5 e para F1, F2 e F3 em relacdo a F4 e F5 foram
verificadas para a textura. Na avaliacdo da aceitacdo global e da intengcéo de
compra, houve maior aceitabilidade (p<0,05) para F1 em relagdo a F4 e F5 e para
F2 e F3 comparadas a F5. Conclui-se que um nivel de adi¢gao de até 34% de FJ em
alfajores foi bem aceito pelos consumidores infantis, obtendo-se aceitagado sensorial

semelhante ao produto padrao e com boas expectativas de comercializagao.
Palavras-chave: analise sensorial, jabuticaba, criancgas, fibras.
1 INTRODUGAO

O consumo de frutas tropicais vem aumentando nos ultimos tempos,

devido aos potenciais beneficios a saude ja comprovados (WU et al., 2013). Dentre
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elas destaca-se a jabuticaba (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg.), uma fruta
originaria do Brasil, com sabor doce levemente acido. Seu perfil nutricional é
composto principalmente por fibras, vitaminas e minerais. Além disso, a fruta possui
propriedades fitoquimicas provenientes dos polifendis, que desempenham atividades
antioxidantes e anti-inflamatérias e podem reduzir a incidéncia de doencgas
cardiovasculares, diabetes, cancer e acidente vascular cerebral (CROZIER et al.
2009; WU et al., 2013). Em geral, a jabuticaba é consumida na forma in natura,
contudo estudos realizados com diferentes publicos ja demonstraram a viabilidade
sensorial e tecnoldgica de sua adigdo como ingrediente em produtos alimenticios
(WU et al., 2013; APPELT et al., 2015). Cita-se como exemplo os alfajores, uma vez
que possuem elevados teores de calorias (529 kcal/100 g), gorduras (35,29 g/100 g)
e agucares (23,53 g/100 g) (USDA, 2017). Além disso, apresentam grande
aceitabilidade para consumo, em especial, pelo publico infantil (GAMBARO et al.,
2014).

Durante a fase escolar (7-10 anos) as criangas apresentam uma maior
autonomia e capacidade cognitiva. Também, sao influenciadas de forma direta por
colegas e familiares, o que pode auxiliar para o consumo excessivo de alimentos
caloricos e com baixos teores de vitaminas e minerais (SBP, 2012). Nesse aspecto,
a escola torna-se um ambiente ideal para o desenvolvimento de estratégias de
educagao em saude que promovam a ingestao de alimentos mais saudaveis. Assim,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de alfajores
adicionados de diferentes niveis de farinha de jabuticaba (FJ), entre criangas,

visando oferecer um produto alimenticio com um perfil nutricional mais saudavel.

2 DESENVOLVIMENTO

Para o desenvolvimento da farinha, inicialmente 21 kg de jabuticabas
foram higienizadas e sanitizadas. A polpa foi extraida manualmente e obteve um
rendimento de 5 kg. Em seguida, foi seca em estufa (Pardal®, Brasil) com circulagdo
de ar (65 °C) por 72 horas. Posteriormente, foi triturada em liquidificador doméstico
(Britania®, Brasil) e passada em peneira com abertura de 32 mesh/Tyler (Bertel®,

Brasil) até a obtengéo da FJ, que obteve rendimento de 2 kg.
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Foram elaboradas 5 formulagdes de alfajores: F1: padrao (0% de FJ) e as
demais adicionadas de 20% (F2), 34% (F3), 48% (F4) e 62% (F5) de FJ. Essas
porcentagens foram definidas por meio de testes sensoriais preliminares realizados
com o produto. Além da FJ, os ingredientes utilizados nas formulagdes foram:
farinha de trigo (F1: 62%, F2: 42%, F3: 28%, F4: 14% e F5: 0%), manteiga (14,05%),
agucar (13,86%), ovos (9,09%), fermento quimico (0,83%) e esséncia de baunilha
(0,17%), doce de leite tradicional comercial (10 g) e chocolate meio amargo
comercial (5 g). Inicialmente, foram misturadas manualmente a manteiga, o agucar, o
ovo, a esséncia de baunilha e o fermento até se obter uma massa homogénea.
Acrescentou-se a farinha de trigo, sendo misturada a massa até se obter uma
consisténcia lisa e macia. Com auxilio de um rolo doméstico, a massa foi aberta até
que apresentasse espessura de aproximadamente 0,5 cm, foi cortada em circulos (5
cm de didmetro), disposta em uma assadeira de aluminio (40 x 25 cm) previamente
untada, e assada em forno médio (180 °C) pré aquecido, por cerca de 20 minutos.
Depois de resfriados em temperatura ambiente (22 °C), uma camada de doce de
leite foi inserida como recheio para cada dois discos de biscoito. Cada alfajor foi
banhado em chocolate meio amargo, previamente derretido em banho-maria (45 °C).

Participaram da intervencéo 65 provadores nio treinados, sendo criancas
devidamente matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos
0s géneros, com idade entre 7 a 10 anos. Os produtos foram submetidos a analise
sensorial em uma sala da escola. Cada prova foi feita individualmente, sendo que o
provador foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas.
Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de
uma escala hedonica facial estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (super ruim)
a 7 (super bom). Também, foram aplicadas questdes de aceitagao global e intengao
de compra analisadas com uma escala estruturada de 5 pontos (1 - desgostei
muito/ndo compraria a 5 - gostei muito/compraria com certeza) (DUTCOSKI, 2013).

O calculo do indice de aceitabilidade (lA) foi realizado conforme a formula:
IA (%) = A x 100/B (onde: A = nota média obtida para o produto e B = nota méaxima
dada ao produto) (TEIXEIRA et al., 1987). Os dados foram analisados com auxilio do
software Statgraphics Plus®, versdo 5.1, através da analise de variancia (ANOVA). A
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comparagao de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, avaliadas com
nivel de 5% de significancia.

Visando melhorar os habitos alimentares, as criancas receberam
educacao nutricional referente aos 10 passos para a alimentagdo saudavel (BRASIL,
2006). Também, sobre a importancia dos habitos saudaveis para o crescimento e
desenvolvimento adequado durante a infancia, por meio de uma série de slides
apresentados com auxilio de recurso audiovisual (datashow). Como atividade de
fixagdo, foi elaborado um lembrete com imé& para ser colocado na geladeira da

residéncia das criangas sobre alimentagédo saudavel.

3 ANALISE E DISCUSSAO
Por meio da Tabela 1 verificam-se os resultados da avaliagdo sensorial do

alfajor padréo e adicionados de FJ.

Tabela 01 - Escores sensoriais (MédiatEPM) e indice de aceitabilidade (IA) das

formulacdes de alfajor

Parametros F1 F2 F3 F4 F5
Aparéncia 5,82+0,152 5,89+0,13% 5,98+0,142 597+0,13% 5,91+0,142
1A (%) 83,14 84,14 85,43 85,29 84,43
Aroma 5,95+0,132 5,89+0,13% 5,89+0,132 5,98+0,13% 5,95+0,162
1A (%) 85,00 84,14 84,14 85,43 85,00
Sabor 6,57+0,122 6,38+0,122 5,88+0,172 5,09+0,22° 4,4+0,26°
1A (%) 93,86 91,14 84,00 72,71 62,86
Textura 5,860,152 5,83+0,172 5,38+0,17%* 5,01+0,21°°  4,60+0,23°
1A (%) 83,71 83,29 76,86 71,57 65,71
Cor 5,92+0,122 5,88+0,13%2 5,92+0,15% 5,98+0,15° 6,14+0,132
1A (%) 84,57 84,00 84,57 85,43 87,71
Aceitacao global 4,77+0,07° 4,60+0,08% 4,32+0,12%° 4,14+0,13° 3,43+0,18¢
1A (%) 95,40 92,00 86,40 82,80 68,60
Intencao de compra 4,60+0,112 4,37+0,122° 4,16+0,14%* 3,98+0,16°> 3,18+0,21°
1A (%) 92,00 87,40 83,20 79,60 63,6

*Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro
padrédo da média; F1: padrao (0% de FJ); F2: 20% de FJ; F3: 34% de FJ; F4: 48% de FJ; F5: 62% de
FJ.

Para os atributos de aparéncia, aroma e cor nao houve diferenga
significativa (p>0,05) entre as formula¢des. Resultados que corroboram com Appelt

et al. (2015), que avaliaram barras de cereais acrescidas de FJ (3,7, 7,1 e 10,3%).
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Esses resultados séo justificaveis uma vez que todas as formulagdes de alfajores
apresentavam uma camada de cobertura, o que mascarou o aroma, formado por
compostos volateis como terpenos, alcoois e acidos organicos (WU et al., 2013) e a
coloragao arroxeada das jabuticabas, conferida pela presenga de antocianinas (0,32
g.kg™) na fruta (ABE et al., 2011). Maiores notas para o sabor foram observadas em
F1, F2 e F3 (p<0,05), em relagédo a F4 e F5. Para a textura verificou-se maiores
notas para F1 e F2, comparadas a F4 e F5 e para F1, F2 e F3 em relagdo a F4 e F5.
Na avaliagcdo da aceitacdo global e da intengdo de compra, houve maior
aceitabilidade (p<0,05) para F1 em relagéo a F4 e F5 e para F2 e F3 comparadas a
F5. Assim, demonstra-se que maiores teores de adicdo de FJ promoveram uma
reducao na aceitagcao dos alfajores, concordando com a literatura (APPELT et al.,
2015). De acordo com Abe et al. (2011), a presenca de taninos na jabuticaba,
especificamente os galotaninos (4,6 g.kg™') e os elagitaninos (3,11 g.kg™'), conferem
um sabor adstringente ao fruto. Isso pode reduzir a aceitabilidade dos produtos pelas
criangas, ja que esse publico apresenta preferéncia por alimentos mais doces
(MENNELLA; BOBOWSKI, 2015).

Segundo Teixeira et al. (1987), IA’'s acima de 70% classificam o produto
com boa aceitagdo sensorial. Considerando esse aspecto, com excecido de F5,

todas as amostras demonstram boa aceitabilidade para a adigdo da FJ em alfajores.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Um nivel de adicdo de até 34% de FJ foi bem aceito pelos provadores,
obtendo-se aceitacao sensorial semelhante ao produto padrido. Assim, a FJ pode ser
considerada um potencial ingrediente para adicao em alfajores e similares, visando

oferecer ao publico infantil um produto com um perfil nutricional mais favoravel.
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