BOMBOM DE FRUTAS COM ADICAO
DE PROTEINA VEGETAL E CHIA

REsumo

A associagdo entre produtos proteicos e alimentos sauddveis é uma tendéncia no
setor de alimentos. A industria de alimentos tem buscado inovag¢des na elaboragio
de novos produtos alinhados 4 sensorialidade e a saudabilidade. O objetivo do
trabalho ¢ avaliar os bombons de chocolate meio amargo com chia, recheado com
doce de frutas e PT'S (proteina texturizada de soja), com o intuito de implementar
alimentos proteicos de sabor diferenciado no mercado. Foram desenvolvidas duas
formula¢des de bombons de frutas (F1: Doce de banana + PTS) e (F2: Doce de
magi + PTS). Avaliou-se a composi¢do em relagio ao teor de proteina. A avaliagio
microbiolégica foi realizada em duplicata, conforme os parametros: NMP de
Coliformes Termotolerantes, contagem de Staphylococcus aureus e pes quisa de
Salmonella spp. A andlise sensorial referente a aceitagdo e a intengdo de compra
foi realizada por uma equipe de 83 avaliadores, com idades entre 18 e 46 anos.
Foi utilizado o teste de aceitagdo em escalas heddnicas nio estruturadas de nove
pontos. Os dados obtidos foram avaliados pelo método de andlise de varidncia
(ANOVA), com comparagio de médias pelo teste de Tukey com nivel de confianca
de 95% (p<0,05). As formulacdes F1 e F2 apresentaram os seguintes resultados:
proteina 9,80% e 12,34%, respectivamente. As amostras estavam de acordo com
a legislacdo vigente no aspecto microbiolégico. Os indices de aceitagio das duas

formulag¢bes foram superiores a 80%.
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1 INTRODUCAO

Com potencial de comercializagio devido ao
apelo de sensorialidade e a saudabilidade das
frutas (mag¢i e banana),além do incremento das
proteinas presentes na soja e na chia, tem-se
como propdsito inserir o bombom de frutas no

mercado, pelo seu potencial funcional.

Conforme descrito na Comissiao Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos CNNPA n°
12,de 1978,“bombom é um produto constitui-
do por massa de chocolate ou por um nicleo
formado de recheios diversos, elaborados com
frutas, pedagos de frutas, sementes oleaginosas,
agucar, leite, manteiga, cacau, licores e outras
substancias alimenticias, recobertos com uma

camada de chocolate ou glacé de agicar”.

Tem-se discutido muito sobre os beneficios
que uma dieta alimentar diversificada pode
proporcionar a satde da populagio. Entre estes
alimentos, destacam se as frutas, cujo consumo
tem aumentado, principalmente em decorréncia
doseuvalor nutritivo e seus efeitos terapéuticos.
Virios estudos tém demonstrado que as frutas
contém diferentes fitoquimicos, muitos dos
quais possuem propriedades antioxidantes,que
podem estar relacionadas ao retardo do envelhe-

cimento e a prevengio de certas doengas, entre
elas alguns tipos de cancer (VALDERRAMA;
AMORIM et al., 2007).

A proteina texturizada é um derivado da soja
obtido industrialmente através de um processo
denominado extrusio termopldstica. A proteina

texturizada de soja é a fonte de proteina mais

barata e conhecida até hoje. (GAVA, 2007).

A proteina é de fundamental importincia na
alimentagio das pessoas, especialmente para a
constru¢io do organismo, sendo que esta deve

ser consumida diariamente, pois o organismo

nio armazena proteinas (FREITAS, 2006). A
mesma possui importincia no metabolismo,
como carreadores de ions e moléculas, hor-
monios, células de defesa, fonte energética e
estrutural. Fornecem ao organismo quantidades
adequadas deaminodcidos paraasintese e ama-
nutengio dos tecidos corporais (MESQUITA,
2012).

Uma maneira de ingerir vérios nutrientes es-
senciais é através do consumo de frutas, pois
elas contém umavariedade de vitamina mineral,
antioxidantes e fibras (AMORIM et al., 2007;
CHAMP, 2001). As frutas, especificamente a
maci e a banana, trazem inimeros beneficios
a satude. A magid possui um excelente valor
nutritivo, é ricaem pectina,uma fibra que ajuda
no controle da glicemia, auxilia na redugdo do
mau colesterol ao formar uma fibra na parede
intestinal, impedindo a absor¢do do colesterol
e de outras gorduras. Além disso, ¢ um fruto
rico em vitaminas B1, B2, niacina, ferro e f6s-
foro.E um fruto com propriedade adstringente,
que auxilia no controle do crescimento, sendo
excelente para a garganta e cordas vocais. E

6timo também para evitar a constipagio intes-
tinal (AMORIM et al.,2007; CHAMP, 2001;
SAUDE E BEM-ESTAR, 2014).

Abananaé consideradaa frutanimeroum entre
os atletas, devido as suas particularidades, em
especial seu baixo custo e seu potencial ener-
gético. E consumida por todas as classes sociais
e é destaque entre as frutas, devido ao seu po-
tencial como alimento funcional e nutracéutico
(AMORIM et al.,2007). Ela apresenta vérios
nutrientes importantes, como carboidratos,
vitaminas e sais minerais (GOES-FAVONT,
2004).
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A chia é um grio pequeno em tamanho, porém
grande em propriedades nutricionais. E uma
completa fonte de proteinas, pois proporciona
todos os aminodcidos essenciais. Ela possui
grande capacidade de absor¢do de dgua e é a
fonte mais rica de dcidos graxos e antioxidantes

naturais que vai dar a crocénica ao produto

(IFB, 2013; AMORIM et al., 2013).

Visando a implanta¢do de doces proteicos
no mercado nacional, o bombom de frutas
foi desenvolvido para que um maior nimero
de pessoas possa ingerir um produto sabo-

roso e sauddvel, pois, diante da agitada vida

contemporinea, ocorreu um aumento relativo
da ingestdo de calorias, 0 que provoca um au-

mento no nimero de pessoas obesas no Brasil

(TARDIDO, 2006).

O objetivo do trabalho foi desenvolver bom-
bons de frutas, recheados com doce de maga
e banana e enriquecidos com proteina vegetal,
revestidos com chocolate meio amargo e chia.
Além disso, foi avaliado o teor de proteina
por meio de andlises fisico-quimicas, seguido
de andlises microbioldgicas e sensoriais para

liberagdo e avaliagdo da aceitagdo do produto.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Elaboracao das
formulacoes

O conhecimento dos produtos utilizados no
desenvolvimento das formulages é de grande
importancia: Chocolate confeiteiro meio amar-
go (Harald), Chia em grios (Cerélus), Doce
de magi (Reserva do Vale), Doce de banana
(Reservado Vale) Proteina Texturizada de Soja
PTS média (Jasmine). Todos os ingredientes

citados sdo comercializados no Brasil.

NaTabela 1,apresentam-se os ingredientes das

formula¢des dos bombons de frutas.
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Tabela 1: Ingredientes das formulag¢des dos bombons de frutas

Formulagées Ingredientes Quantidades (%)
Chocolate meio amargo 24
Semente de chia 10
F1 - Bombom de banana
Doce de banana 56
Proteina vegetal 10
Chocolate meio amargo 24
Semente de chia 10
F2 - Bombom de maga
Doce de maga 56
Proteina vegetal 10

Fonte: Dos autores (2014)

Na Figura 1, apresenta-se o fluxograma do processo de elaboragiao dos bombons de frutas.

Figura 1: Fluxograma do processo de elaboragio dos bombons de frutas

‘Selec;éo de matéria-prima |
[ |
Hidratac&o da proteina | | Derretimento do chocolate ‘

| Aquecimento dos doces (magé e banana) | | Adicio da semente de chia‘
[

Moldagem
|

Resfriamento
|

Embalagem
[

Estocagem

Fonte: Dos autores (2014)

O chocolate para a “casca” (parte externa) dos
bombons foi temperado manualmente (tem-
peratura 30°C). Além disso,0s bombons foram

moldados e recheados.
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2.2 Andlises fisicas

— quimicas

As formulagdes foram analisadas quanto ao
teor de proteina, conforme metodologia des-
crita pelo Instituto Adolfo Lutz. A anilise

foi realizada em triplicata no Laboratério de

fisico-quimica da Faculdade de Tecnologia de

Alimentos no SENAI/SC em Chapecd.

2.3 Analises microbioldgicas

As anilises microbiolégicas foram realizadas
em duplicata referente a NMP de Coliformes
Termotolerantes, Staphylococcus aureus e pes-
quisa de Salmonella spp no Laboratério de
microbiologia da Faculdade de Tecnologia
de Alimentos no SENAI/SC em Chapecé.
Ambas as andlises foram realizadas seguindo
os parametros da RDC n° 12, da ANVISA.
A metodologia de NMP de Coliformes
Termotolerantes foi realizada pela Instrugio
Normativa n” 62, do MAPA, Staphylococcus
aureus pela AOAC, Official Method 2003.07 e
Pesquisa de Sa/monellaspp pela AOAC Official
Method 2011.03.

2.4 Analise sensorial

A anilise sensorial referente 2 aceitagio e a
inten¢do de compra foi realizada no labora-
tério didatico do SENAI/SC em Chapecé. A
sessdo foi conduzida apresentando-se simul-
taneamente uma amostra de cada bombom

de fruta correspondentes as duas diferentes

formulagdes que variaram no atributo sabor:

sabor de mag¢a (F1) e sabor de banana (F2).

Amostras de 20 gramas de bombom de frutas
foram apresentadas aos consumidores a tem-
peratura ambiente,com cédigos de trés digitos.
A ordem de apresentagio foi balanceada. A
avalia¢io sensorial foi realizada porumaequipe
de 83 provadores nio treinada,de ambos os sexos
e idades entre 18 e 46 anos, todos estudantes

da Faculdade de Tecnologia SENAI/SC em

Chapecé, representando o publico consumidor.

Escalas hedénicas néo estruturadas de nove
pontos que abrangiam “desgostei muitissimo”
a “gostei muitissimo” foram utilizadas no teste
de preferéncia do doce de frutas, conforme a
metodologia descrita por Dutcosky (1996).
Paralelo a esta anilise, foi realizada uma ava-
liagdo de intengdo de compra, utilizando uma

escala de cinco pontos.

2.5 Analise estatistica

Os resultados das determinag¢des sensoriais
foram tratados estatisticamente pela Anélise
de Varidncia (ANOVA), e a comparagio das
médias pelo Teste de Tukey com nivel de
significancia de 95% (p < 0,05), utilizando o
programa computacional Microsoft Exce/® 2010
(Microsoft Co.)

E-Tech: Tecnologias para Competitividade Industrial, Florianépolis, v. 8, n. 1, 2015

129



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 2, apresenta-se o teor de proteina dos bombons de frutas sabor magi e sabor banana.
A andlise de variancia foi realizada pelo Teste de Tukey (p<0,05), a fim de comparar os resultados

da triplicata.

Tabela 2: Teor de Proteina dos Bombons de Frutas sabor magi e sabor banana

Amostra

F1
F2

Proteina (%)

9,80% £ 1,45
12,34% + 1,42

*Médias seguidas por letras iguais nas colunas nio diferem estatisticamente ao nivel de 5% de

significincia pelo teste de Tukey.

Fonte: Dos autores (2014)

Asformulagdes ndo diferiram significativamen-
te em relagio ao teor de proteina em nivel de 5%
pelo teste de Tukey. Richter (2007) estudou a
composi¢io centesimal de bombons diet e light
em relacdo ao comercial, avaliando o teor de
proteina. Osbombons comerciais apresentaram
os seguintes resultados: proteina 6,14%. O teor

de proteina (Tabela 2) para as formulages

desenvolvidas neste trabalho foram superiores

aos bombons comerciais, decorrente da adigdo

da PTS.

Na Tabela 3 e 4, apresentam-se os resultados
das analises microbioldgicas dos bombons de
frutas de sabor magid e banana, comparados
com o padrio da legislagio RDC n” 12, de 02
de Janeiro de 2001.

Tabela 3: Resultados das analises microbioldgicas dos bombons de frutas de sabor magi

Parametro

Staphylococcus aureus

Salmonella spp

NMP de Coliformes Termotolerantes 45°C

Resultado Padrao
<1,0x10UFC/g 10%/g
Auséncia em 25g Auséncia
<0,3 NMP/g 10/g

Fonte: Dos autores (2014)
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Tabela 4: Resultados das analises microbioldgicas dos bombons de frutas de sabor banana

Parametro Resultado Padrao
Staphylococcus aureus <1,0x10UFC/g 10°/g
Salmonella spp Auséncia em 25g Auséncia
NMP de Coliformes Termotolerantes 45°C <0,3 NMP/g 10/g

Fonte: Dos autores (2014)

Os resultados encontrados nas anélises micro-
biolégicas realizadas estio dentro do limite
estabelecido pela Resolugio RDC 12, de 2
de janeiro de 2001, o que demonstra que os
bombons ndo ofereciam riscos a saide dos

consumidores.

Para verificar se existem diferencas significa-
tivas com nivel de 95% de confianga entre os
valores médios obtidos através da avaliagio
sensorial com escala heddnica em relagio ao
sabor global para os diferentes tratamentos
dos bombons de frutas, foi realizada a andlise

de varidncia (ANOVA), sendo os resultados
obtidos apresentados na Tabela 5.

Tabela 5: Anélise de varidncia (ANOVA) da avaliagio sensorial dos bombons de frutas para aceitagio global

Fontes Variagio SQ.
Amostra (A) 247
Provador (P) 110,32
Residuo (R) 65,03
Total (T) 177,82

GL SQM Fecalc Ftab 5%
1 2,47 2,74 3,97
7 1,53 1,70 1,48
7 0,90

145

Fonte: Dos autores (2014)

Através daandlise de varidncia, pode-se verificar
que estatisticamente ndo existe diferenca ao
nivel de significincia de 95% entre os valores
médios encontrados na avalia¢io sensorial para
aaceitago geral entre os diferentes tratamentos,

pois o valor de F'calculado (2,74) é menor que
o F tabelado (5%).

Na Tabela 6, sdo apresentadas as médias das
notas obtidas na avalia¢do sensorial dos bom-
bons,encontradas através da avalia¢io sensorial

seguidas pelo teste de Tukey.
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Tabela 6: Médias das notas obtidas na avalia¢io sensorial dos bombons

Amostra

F1
F2

7,56 * £1,15
7,30 * £ 1,05

Meédia + desvio padrio das analises realizadas.

*Médias seguidas por letras iguais nio diferem estatisticamente ao nivel de 5% de significincia pelo

teste de Tukey.

Fonte: Dos autores (2014)

De acordo com os dados transcritos na Tabela 6,
pode-se perceber que, F1—bombom de banana
com média de 7,56x1,15 (gostei muito) e F2
— bombom de ma¢d com média de 7,30+1,05

(gostei moderadamente),sendo que as mesmas

ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de
significincia. Na Figura 3, estdo apresentados
os indices de aceita¢io dos bombons de frutas

desenvolvidos.

Figura 2: Indice de aceitagio dos bombons de frutas

84,5
84
83,5
83
82,5
82
81,5
81
80,5
80
79,5

84

Frequéncia(%)

F1

F2

Formulagoes

® indice de aceitacdo

Fonte: Dos autores (2014)

No que diz respeito ao indice de aceitagio,
pode-se observar,na Figura 3,que aformulagio
F1 obteve maior aceitagio, com o indice de

84,02%. Segundo Dutcosky (2013), o indice

de aceitagdo deve ser maior que 75%. Desta
forma, todas as amostras ficaram acima deste
indice.Na Figura 4, apresenta-se a intengdo de

compra dos bombons de frutas.

132

E-Tech: Tecnologias para Competitividade Industrial, Florianopolis, v. 8, n. 1, 2015



Figura 3: Indice de Intencdo de compra dos bombons de frutas
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Formulacoes

B Intencdao de Compra

Fonte: Dos autores (2014)

Deacordo com os dados apresentados na Figura
4,ainten¢do de compra dos bombons foi maior
para a F1, com 80,82%, corroborando com
o resultado da aceitagio global do produto.
Os provadores demonstraram uma intengio
de compra favoravel para ambos os produtos,
sendo que os resultados dos bombons de frutas
sabor banana (F1) foram mais satisfatérios.
Como justificativa da inten¢io de compra, os
provadores relataram que o que mais gostaram
foi o sabor suave e a textura do recheio e o fato
de ndo parecer ser um produto enjoativo. Esses
resultados evidenciam que é possivel desenvol-
ver um produto (bombom) a base de frutas com

alta aceitacio pelos consumidores.

Juntamente com a ficha de avaliagdo do pro-
duto, foram realizados alguns questionamentos
para conhecer um pouco mais sobre o perfil

comportamental dos participantes da anélise

sensorial. Com relagdo ao nimero de provadores
que participaram do teste, 48% eram do sexo
feminino e 52% do sexo masculino, conforme
apresentado na Figura 5 (a). Foi solicitado
aos participantes que estes informassem a fre-
quéncia de consumo de chocolates, conforme
apresentado na Figura 5 (b). De acordo com as
informagdes dos participantes, destaca-se que
11% dos participantes consomem chocolates

diariamente.

A Figura5 (c) apresenta um percentual de 46%
dos provadores que dizem consumir produtos
naturais. Este valor refor¢ca o incremento de
produtos mais sauddveis na alimentagio das
pessoas. Outro aspecto importante, segundo a
Figura5 (d),éque 59% dos provadores indicam
que consomem chocolates com beneficios a

saude, como os com teor elevado de cacau.
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Figura 4: Resultados referentes a frequéncia de compra de Chocolate Tradicional, faixa etdria, frequéncia de

consumo de Chocolate Benéfico e consumo de produtos naturais
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Fonte: Dos autores (2014)

Outro questionamento realizado durante a avaliagdo sensorial foi com relagio a percepgio da
proteina de soja. Na Figura 6, apresenta-se o indice de frequéncia de percep¢io de proteina nos

bombons de frutas apontados pelos participantes da avaliagio sensorial.
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Figura 5: Indice de frequéncia de percepgio de proteina nos bombons de frutas (%)

45.%
40.%
35.%
30.%
25.%
20.%
15.%
10.%
5.%

0.5

S5im

M 2% Presenca de proteina

39%

Mio Mdo responderam

Fonte: Dos autores (2014)

Conforme a Figura 6, apenas 36% dos prova-
dores perceberam o sabor de proteina vegetal
presente nos bombons. Ja 25% dos provadores
ndo responderam a este critério. De acordo com
os comentdrios realizados no ato da andlise
sensorial, isto ocorreu devido ao nio conheci-
mento do sabor da proteina vegetal, conforme

demonstra a Figura 5 (c).

Sabe-se que a aceitagdo dos consumidores em

relagdo a doces é alta. No entanto, além de

4 CONCLUSOES

ingerir um doce com sabor agradavel, ele estd
também tendo a oportunidade de consumirum
alimento funcional. Os alimentos funcionais
caracterizam-se por oferecer virios beneficios
a saude, além do valor nutritivo inerente a sua
composi¢io quimica, podendo desempenhar
um papel potencialmente benéfico na redugio
do risco de doengas cronicas degenerativas,

como cancer e diabetes, dentre outras.

O teor de proteina presente nos bombons de
frutas desenvolvidos apresentaram um resulta-
do superior aos bombons comerciais, estando
acimado minimo exigido pelalegislacio vigen-
te. Em relagdo as andlises microbiolégicas, os
produtos estio dentro dos limites estabelecidos

pela legislagdo vigente.

Os resultados estatisticos da andlise sensorial,
paraindice de aceitagio,foram superiores a 80%
e,parao indice de intengdo de compra, superior
a 75%, caracterizando um grande potencial
de mercado em fun¢io da aceitabilidade e dos
indices de inten¢do de compra. Outro atributo
de estimulo ao consumo é o alto valor agregado

nutricionalmente.
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FRUIT CANDY WITH
ADDITION OF VEGETABLE
PROTEIN AND CHIA

ABSTRACT

The association between protein products and healthy
food is a trend in the food sector. The food industry has
been seeking innovation in the new products develo-
pment aligned with sensoriality and healthiness. The
objective is to evaluate the semisweet chocolate candies
with chia stuffed with fruit and TSP (textured soy
protein), in order to implement protein foods with a
distinctive flavor in the marketplace. Two formu-
lations candies fruit were developed (F1: Banana
Sweet + TSP) and (F2: Sweet apple + TSP). The
composition was evaluated with respect to protein
content. Microbiological evaluation was performed
in duplicate according to the parameters: MPN of
thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus count
and Salmonella spp research. Sensory analysis, about
the acceptance and purchase intention, was performed
by a team of 83 evaluators aged 18 to 46 years. The
acceptance test was used in hedonic scales unstructured

nine points. The data was evaluated by the variance
analysis method, with comparison of means by Tukey
test with a confidence level of 95% (p<0.05). The F1
and F2 formulations presented the following results:
Protein 9.80% and 12.34%, respectively. The samples
were in accordance with the current legislation in the
microbiological point. The acceptance rates of the two
formulations were greater than §0%.

* Kk x

Keyworps: Candy. Fruits.
Vegetable protein. Chia. Sensory
analysis.

* Kk x
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