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Desenvolvimento e analise sensorial de
esfirra integral com e sem farinha de aveia

RESUMO

O objetivo foi testar duas formulagGes de esfirra integral, uma com adicdo de aveia e
outra sem adicdo de aveia, ambas com recheio de proteina texturizada de soja, além de
realizar a pesquisa de mercado, identificar a por¢do recomendada, o valor calérico, o
indice de aceitagdo e a andlise sensorial. A analise sensorial foi realizada com 117
provadores nao treinados, os atributos avaliados foram aroma, sabor, textura, aparéncia
global e intengdo de compra. O indice de aceitacdo para as duas formulagcGes de esfirras
foi maior que 70%, sendo que ndo foi observada a rejeicdo dos produtos avaliados. A
composicdo centesimal demonstrou esfirras com bom aporte protéico e de fibra
alimentar. Estudos sobre esfirras integrais sdo escassos, e este estudo demonstrou a
oportunidade da junc¢do de ingredientes com alegagdo funcional, os quais apresentam
tanto aplicabilidade na fabricagdo dos produtos quanto beneficio aos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: proteina de soja texturizada; intengdo de compra; composicdo
centesimal; valor calérico; testes sensoriais.
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INTRODUCAO

A crescente busca por uma alimentacdo saudavel tem despertado grande
interesse para o desenvolvimento de novos produtos, visando a promocdo da
salde, bem como a reducdo dos riscos de agravamento de algumas doencas.
Sabe-se que a alimentacao vem desempenhado papel fundamental na prevencao
e recuperacdo de algumas doencas, assim, a incorporacdo de novos ingredientes
na alimenta¢cdo humana ganha destaque no cendrio mundial.

Conforme Wirth (1991) e Henderson et al. (2003) os produtos carneos
representam uma importante fonte de sdédio na dieta humana, correspondendo
entre 20% a 30% da ingestdo didria. Teores de sddio em linguica Toscana
variando entre 1100 e 2657 mg/100g foram reportados para marcas comerciais
(BERNARDI; ROMAN, 2011a). O consumo maximo recomendado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) corresponde a 2000 mg de
sddio/pessoa/dia, equivalente ao consumo de 5 g de cloreto de sddio (NaCl)
(OMS, 2012). Entretanto, o consumo de sédio no Brasil esta acima do limite
maximo recomendado pela OMS. De acordo com o IBGE, a propor¢do de
individuos com ingestdo de sddio acima do nivel seguro de ingestdo foi de 89%
entre os homens e de 70% entre as mulheres para a faixa etdria de 19-59 anos, e
de 80% e 62%, respectivamente, para homens e mulheres com 60 anos ou mais
de idade (IBGE, 2011).

Dentre os varios produtos com alegacdo funcional existentes e permitidos
pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria), os utilizados neste estudo
foram a aveia por conter a fracdo B-glucana e a PTS (Proteina Texturizada de
Soja) pelo relevante conteudo de isoflavonas (BRASIL, 2003).

Propriedades estas capazes de atuar no controle de doencas crénicas nao
transmissiveis, na regulagdo das fragdes HDL - colesterol e LDL - colesterol, na
melhora dos sintomas de constipagdo intestinal cronica, além da importancia da
insercdo destes alimentos no tratamento da obesidade, isto demonstra a
importancia em seu uso para fins preventivos e terapéuticos (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2010).

Aliados a tais beneficios ha a preocupa¢do da elaboragdao de produtos
atrativos e saborosos que mesmo com a modificacdo da receita original
mantenham suas propriedades tecnoldgicas, diante disso a aveia apresenta
excelentes propriedades de absorcdao de umidade, protelando o envelhecimento
de pdes, bolos e biscoitos (GUTKOSKI et al., 2007). Além disso, seus derivados
tém habilidade de estabilizar componentes lipidicos em razdo de suas
propriedades antioxidantes, a PTS melhora a retencdo umidade, a textura,
ligamento e coesdo do produto, consequentemente aumenta a qualidade do
produto final (DESTRO et al., 2013).

Muitos produtos de panificacdo tém sido desenvolvidos com a finalidade de
melhorar a formulacdo em termos nutricionais, especialmente com relagdo ao
teor de fibras e proteinas, visando atender, principalmente, aos crescentes
grupos da populagdo preocupados com o consumo de alimentos mais saudaveis.
Os produtos de panificagdo, devido a sua vida de prateleira (atividade de agua
baixa, tornando-os menos suscetiveis ao crescimento microbiano), baixo custo e
formulagdo, sdo opgdes de produtos que podem ser enriquecidos.
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Resultados da ultima Pesquisa de Orgcamento Familiar (POF, 2008-2009),
revelou que aproximadamente 33,1% é o percentual de despesas com
alimentacdo fora do domicilio, ja em relacdo aos tipos de alimentos consumidos,
os alimentos proteicos de origem animal se destacam em primeiro lugar,
seguidos de leites e seus derivados e em terceiro lugar com 11% encontram-se os
produtos panificados, para familias em situacdo urbana. Dentre os produtos
panificados, tem-se a esfirra, um lanche rdpido, pertencente a culinaria arabe,
introduzida no Brasil com muito sucesso, tornando-se muito apreciado pelos
brasileiros e o objeto deste estudo foi a tentativa de melhorar a qualidade
nutricional deste lanche.

Assim, o objetivo deste trabalho foi testar duas formula¢des de esfirra
integral, uma com adicdo de aveia e outra sem adicdo de aveia, ambas com
recheio de proteina texturizada de soja, além de realizar a pesquisa de mercado,
identificar a porcao recomendada, o valor caldrico e a aceitacdo sensorial.

MATERIAIS E METODOS

LOCAL DA PESQUISA

O estudo foi realizado no periodo de maio de 2014 no Laboratdrio de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Maringad (UEM) localizada
na cidade de Maringa-PR. Todos os géneros alimenticios utilizados neste estudo
foram adquiridos no comércio local e sempre foram utilizados produtos de um
mesmo lote.

PESQUISA DE MERCADO

Foi realizada com 118 pessoas de ambos os sexos nos estados do Parand e
Sao Paulo. Primeiramente foi aplicado um questiondrio piloto e apds a validagao
deu-se inicio a etapa de aplicagdo deste. O questionario elaborado continha
perguntas acerca do perfil do entrevistado (idade, sexo entre outros), consumo e
frequéncia de alimentos integrais, o consumo de proteina texturizada de soja, a
intengdo de compra do produto e o valor disposto a pagar. O questiondrio foi
realizado no modelo do google.docs e disponibilizado em redes sociais.

ELABORAGAO DAS ESFIRRAS

Os ingredientes das massas da esfirra integral com aveia (F1) e da esfirra
integral sem adicdo de aveia (F2) foram pesados em balanca semi-analitica
conforme formulacdo apresentada na Tabela 1, sendo que estas formulagdes
foram definidas a partir de testes preliminares. A elaboracdo das massas foi
realizada conforme o fluxograma da Figura 1.
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Tabela 1 - Ingredientes para a formulagdo das duas varidveis de massa de esfirra.

Ingredientes i k2
Peso (%) Peso (%)
Agua 16 16
Oleo 16 16
Sal 0,4 0,4
Ovos 6,7 6,7
Fermento biolégico 3,2 3,2
Aclcar 1,1 1,1
Farinha Branca 16,7 26,7
Farinha Integral 26,7 30
Farinha de aveia 13,3 -
Total 100,00 100,00
Pesagem dos
ingredientes
l |
Mistura do Mistura das Bater (5') no
fermento piolégico farinhas quuidjficado[ 0s
e acucar ovos, oleo e agua

l

Misturar todos os ingredientes até a
massa ficar homogénea

Deixarfermentar por 30 minutos

Moldar a esfirra com
recheio/pincelar ovos e cobrir
com chia

Assar em forno convencional a 180°C
por 20 minutos

Figura 1. Fluxograma da elaboragdo das massas das esfirras.

ELABORACAO DO RECHEIO

A Tabela 2 apresenta os ingredientes utilizados na elaboragdo do recheio de
proteina texturizada de soja (PTS) para as duas formulagdes de esfirras, sendo
que esta formulagdo foi definida a partir de testes preliminares, oriundos de uma
receita de esfirra tradicional. A elaboracdo do recheio para as esfirras foi
realizado conforme o fluxograma da Figura 2.

Pagina | 4

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourao, v. 8, n. 1, p. 1-15, jan./mar. 2017.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Péagina | 5

Tabela 2 - Ingredientes utilizados para o recheio das duas formulagdes de esfirra.

Ingredientes Peso (%)
Proteina Texturizada de Soja 18,3
Cebola 28,5
Alho 2,3
Tomate 42,1
Oleo 0,6
Cheiro verde desidratado 0,9
Orégano desidratado 0,5
Chimichurri 0,6
Molho de soja 6,1
Sal 0,1

Total 100,00

Hidratara PTS em agua (1:2)
com 10 mL de suco de limao por
15 minutos

k.

Drenar a agua

h

Bater (5') no -
liquidificador cebola, Aquecer o 6leo
alho, cheiro verde e

orégano

h

Refogara PTS por 10 minutos

l

Adicionar os demais
ingredientes, refogar por 5
minutos

Figura 2 — Fluxograma da elaboragdo do recheio de PTS

ACEITABILIDADE SENSORIAL

Este trabalho foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual de Maringd-PR e todos os participantes assinaram
previamente a analise sensorial o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(n°39682214600000104). A andlise sensorial foi realizada com 117 provadores
ndo treinados escolhidos aleatoriamente de vdarias faixas etarias, sendo esta
populagdo composta por alunos, funciondrios e comunidade externa, da
Universidade Estadual de Maringd. Os atributos avaliados foram aroma, sabor,
textura e aparéncia global, por meio do emprego de testes afetivos de
aceitabilidade realizados em cabines individuais. Para a aceitabilidade utilizou-se
a escala hedonica estruturada de 9 pontos, sendo o 1 = desgostei muitissimo e o
9 = gostei muitissimo e para a intencdo de compra utilizou-se escala hedonica
estruturada de 5 pontos, sendo o 1 = certamente eu ndo compraria e 0 5 =
certamente eu compraria, descrito por Dutcosky (2011).
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Os provadores avaliaram duas amostras codificadas com trés digitos
combinados aleatoriamente, sendo as amostras dispostas em guardanapo branco
de papel. Os provadores foram orientados a ingerir 4gua entre a degustacdo das
duas amostras.

O indice de aceitabilidade das formulagdes foi realizado a partir da equacao:
IA (%) = (A x 100) / B, onde A = nota média obtida para o atributo de avaliagdo
global; B = nota maxima observada para o atributo de avaliacao global. O IA com
boa repercussdo tem sido considerado com > 70% (DUTCOSKY, 2011).

COMPOSICAO CENTESIMAL

As determinacdes de umidade, cinzas totais, proteina, sddio de acordo com
AOAC (1998). O teor de fibra alimentar total segundo AOAC (1997). O teor de
lipideos foi determinado de acordo com o método de Bligh e Dyer (1959), e o
teor de carboidratos estimado por diferenca diminuindo-se de 100 o somatério
de proteinas, lipideos, cinzas, umidade e fibra. Todas as analises foram realizadas
em triplicatas. O valor caldrico total foi calculado a partir dos resultados da
composicdo centesimal aproximada, no qual para carboidratos e proteinas foi
utilizado o fator de conversao de 4 Kcal e para lipideos o fator de conversdo de 9
Kcal (BRASIL, 2003).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a analise de variancia pela ANOVA e para a
comparagdo das médias, foi utilizado o teste de Tukey ao nivel de 5%
probabilidade, através do programa estatistico SISVAR versdo 5.3 (FERREIRA,
2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

PESQUISA DE MERCADO

A aceitabilidade e preferéncia por determinado alimento sofre influéncia por
parte dos consumidores que passa desde o padrdao alimentar, idade do
consumidor até a fidelidade por determinadas marcas, fazendo com que a
pesquisa de mercado se torne uma ferramenta importante na avaliagdo do
potencial de uma ideia e na preferéncia dos consumidores a respeito deste novo
produto (DASSO, 1999).

A pesquisa de mercado objetivou saber a reagdao dos consumidores acerca
do provavel consumo de uma esfirra integral com e sem aveia em sua formulagdo
e com recheio de proteina texturizada de soja. Das 118 pessoas que foram
entrevistadas, a proporgao de mulheres foi superior a de homens 75% e 25%,
respectivamente. A maioria dos entrevistados, 40% possuia idade entre 26 e 35
anos, 33% entre 15 e 25 anos, 14% possuiam entre 36 e 45 anos e apenas 9% e
3% apresentaram faixa etdria entre 46-55 e 56-65, respectivamente. Cardoso et
al. (2010), entrevistaram 110 pessoas e a proporcdo de mulheres também se
apresentou maior que a de homens 57,7% e 42,3%, respectivamente. A maioria
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dos entrevistados foi da faixa etdria entre 25 e 50 anos (66,1%), se apresentando
similar a este trabalho, onde 63% dos entrevistados tem idade entre 26 e 55
anos.

Em relacdo ao consumo de produtos e/ou alimentos integrais, a maioria dos
participantes indicou que normalmente ingere este tipo de alimento (81%). A
frequéncia de consumo teve variacdes, 33% dos participantes consomem estes
alimentos todos os dias, 30% consomem duas vezes na semana, 19% raramente,
8% uma vez na semana, 7% uma vez ao més e 4% duas vezes ao més.

O principal fator que motiva essas pessoas a consumirem produtos e/ou
alimentos integrais é o beneficio a saude (64%), 13% indicaram como razao variar
o cardapio, 13% por prescricdo médica e/ou de nutricionista e 10 % por prazer
em comer. No entanto, a maioria dos participantes ndao possui o habito de
consumir produtos que contenham soja, como a proteina texturizada de soja.
Apenas 25% alegam consumir este tipo de alimento, porém, ao serem
questionados sobre o consumo e a intencdo de compra de um produto com este
ingrediente (a esfirra integral com recheio de proteina texturizada de soja, por
exemplo), a maioria alegou que consumiria (77%) e que compraria (73%),
pretendendo pagar de R$2,50 a R$3,00 (71%), de RS 3,01 a RS 3,49 (19%) e de
RS 3,50 a RS 3,99 (9%). Bedani et al. (2007), afirmam que o conhecimento da
alegacdo de saude é um fator importante na decisdo de compra, e sugere que a
maioria desses individuos que ndao consomem produtos a base de soja
desconhecem seus efeitos positivos.

Bedani e colaboradores (2007) também apresentaram em seu trabalho uma
maior porcentagem de individuos que ndo tem o habito de consumirem produtos
de soja, a maioria dos que consomem diz que tem este habito por considerar
estes produtos saudaveis, assim como acontece com a esfirra integral.

AVALIAGAO SENSORIAL

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na aceita¢do sensorial, nota-se
que as amostras elaboradas ndao apresentaram diferenga significativa para os
atributos avaliados e para inten¢do de compra.

Tabela 3. Resultados dos atributos sensoriais e intengdo de compradas duas formulagGes

de esfirras.
Parametros GillEs
F1 F2
Aparéncia global* 7,542 +1,29 7,532 +1,23
Aroma! 7,38+ 1,38 7,422 +1,27
Sabor! 7,79°+1,14 7,80°+1,22
Textura? 7,81%+1,10 7,84°+1,24
Intencdo de compra? 4,20+ 0,79 4,30°+0,78

F1: esfirra integral com aveia; F2: esfirra integral sem aveia; *Letras minusculas diferentes na
mesma linha apresentam diferenca significativa entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05). *Médias
entre as notas de 1 a 9 pelo teste da escala hedonica por andlise sensorial. ZMédias entre as notas
de 1 a5 pelo teste da escala hedonica por analise sensorial.
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Estudos sobre esfirras integrais sdo escassos, assim neste trabalho os
resultados foram comparados a outros produtos integrais. Borges et al. (2006),
avaliando o uso de farinha de aveia em porcentagens de 0 a 45% em mistura com
farinha de trigo para a elaboragdo de bolos, revelaram que as formula¢ées com
substituicdo de 0% e 30% de farinha de aveia demonstraram-se mais aceitas
pelos provadores ndo treinados.

Mareti et al. (2010), avaliando a substituicdo parcial de farinha de trigo por
farinha desengordurada de soja e farelo de aveia com trés formulacdes
diferentes para biscoitos, ndo observaram diferenca na aceitacdo das trés
formulagdes, indicando a substituicdo de mais de 70% de farinha de trigo pela
farinha de soja e farelo de aveia, sendo que dentre as duas formulacbes
estudadas, a formulacdo com aveia também apresentou bons resultados de
aceitacdo. Neste estudo a aceitacdao global das esfirras apresentou-se acima de
70%, sendo que para a esfirra integral com aveia foi de 83,77% e para esfirra
integral sem aveia foi de 83,66% demonstrando valores semelhantes aos
encontrados em outros estudos com produtos que também passaram por
alteracGes nas suas formulacdes.

Segundo Teixeira (2009), o sabor é um atributo complexo de sensagbes
provocadas ao estimular os sentidos como sensacgdes olfativas, gustativas e tateis
percebidas durante a degustacdo, que é percebido apds o desprendimento de
substancias volateis da matriz quando o alimento é introduzido na cavidade bucal
e, em contato com as papilas, formam o sabor, sendo este um fator
determinante para a escolha dos alimentos. Neste estudo para este quesito, as
notas foram semelhantes para as duas esfirras, sendo que 7% dos provadores
optaram pela nota “gostei ligeiramente”. Os provadores denominaram gostar da
esfirra de massa integral (41% “gostei muito” e 28% “gostei extremamente”).
Com relacdo a esfirra de massa integral com aveia os provadores informaram que
gostaram e dentre eles, 32% gostaram extremamente e 36% gostaram muito.

Em testes sensoriais realizado por Gastaldon et al. (2007) com empadas
integrais elaboradas com farinha de trigo integral e farelo de aveia e uma nao-
integral, com farinha de trigo branca para criangas, concluiu-se que as criangas
em fase escolar possuem boa aceitagdo de produtos integrais, sendo que os
produtos elaborados neste estudo também poderiam ser boas alternativas de
lanche para escolares.

Batochio et al. (2006), analisaram trés marcas de pdo integral comercial
obtendo resultado referente ao sabor, sendo que as respostas dadas pelos
provadores foram superiores a 5, indicando que as amostras foram bem aceitas
pelos consumidores, esses dados corroboram com os resultados das esfirras
integrais e esfirras integrais/aveia onde as notas foram superiores a 7.

Schmiele et al. (2011), incorporaram isolado proteico de soja e farinha
integral de aveia com flocos de aveia, nas propor¢des 10:6, 12:20, e 6:20
substituindo uma parcela da farinha de trigo na producdo de bolo inglés e ndo
encontraram diferenca significativa para o atributo textura entre as amostras
integrais e a padrdo, neste estudo o parametro textura foi bem avaliado pelos
provadores (notas acima de 7,81).

No tocante a intengdo de compra para as duas esfirras obteve-se resultados
positivos. Dentre os 117 julgadores, 39% certamente comprariam a esfirra
integral e 47% a esfirra integral com aveia. 42% e 38% revelaram que
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possivelmente comprariam a esfirra integral e integral com aveia,
respectivamente. As médias de intencdo de compra das esfirras ndo diferiram
significativamente. Esses resultados evidenciam o interesse dos consumidores
pelos produtos, ja que ndo foi observada a rejeicdo dos produtos.

COMPOSICAO CENTESIMAL

Na Tabela 4, apresentam-se os dados da composicdo centesimal de ambas a
formulacdo de esfirras, nota-se que os valores apresentaram diferenca
significativa estatisticamente (p<0,05).

Tabela 4 - Composicdo centesimal dos ensaios das esfirras com farinha de aveia (F1) e
sem farinha de aveia (F2) ambas com recheio de PTS.

Nutrientes (g.100g™) F1 F2

Carboidratos 25,03+ 0,006 26,632+ 0,005
Proteina 12,38+ 0,00 12,552+ 0,00
Lipideos 14,277+ 0,02 12,76+ 0,03
Umidade 36,00+ 0,05 37,087+ 0,05

Cinzas Totais 1,22+ 0,00 1,34+ 0,02

Fibra alimentar 11,10°+ 0,01 9,64°+ 0,02
Sédio (mg) 187,37°+ 0,06 196,222+ 0,00

*Letras minusculas diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa entre si,
pelo teste de Tukey (p<0,05).

Na avaliacdo do parametro umidade das esfirras, estas apresentaram valores
dentro do esperado, pois produtos de panificacdo devem apresentar umidade em
torno de 30% aproximadamente (BRASIL, 2000), sendo que a formulacdo com
farinha de aveia (F1) apresentou menor teor que a sem farinha de aveia (F2).

A formulagdo que contém farinha de aveia (F1) apresentou maior
quantidade de fibra. Nos estudos de Tedrus et al., (2001) testando diversas
variagdes de farinhas na fabricagdo de pdes, a farinha de aveia apresentou
aplicabilidade aceitdvel na panificagdo, corroborando com os resultados deste
estudo, no qual a aveia apresentou aplicabilidade e consequentemente boa
aceitacdo da esfirra que continha farinha de aveia, sendo que além destes
resultados satisfatdrios, fornece beneficios ao organismo humano quando
consumido frequentemente.

Nota-se na Tabela 4 um aumento no teor de lipidios nas esfirras com farinha
de aveia (F1), isso se deve ao maior contelido deste nutriente na aveia em
comparac¢do com a farinha de trigo, resultados semelhantes aos encontrados por
Assis et al., (2009) no qual também utilizaram a farinha de aveia em substituicdo
a farinha de trigo e encontraram maior teor de lipidios em biscoitos tipo
“cookies” quando da adicdo de farinha de aveia.

Colussi et al., (2013) obtiveram resultados semelhantes ao deste estudo ao
inserir farinha de aveia na preparacdo de barras de cereais em relacdo a
composicdo de fibra alimentar dos produtos elaborados. As esfirras
desenvolvidas neste estudo se enquadram dentro da denominacdo “rica em
fibras” de acordo com a RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012 da Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria, oferecendo mais de 5 g de fibra alimentar por
porgdo do produto pronto para o consumo (BRASIL, 2012).

Aliado aos bons resultados obtidos na andlise sensorial observa-se na Tabela
5, o valor calérico das duas formulacdes de esfirras, sendo que a porg¢ao
estabelecida para a esfirra pronta para o consumo foi de 75 g, uma esfirra de
tamanho médio.

Para uma dieta de 2000 Kcal/dia, os lanches entre as grandes refeicGes
equivalem em média a 400 Kcal/dia, divididos em 200 Kcal para o lanche da
manha e 200 Kcal para lance da tarde, portanto, qualquer uma das formulac¢des
pode ser inserida como alternativa sauddvel para estes lanches, pois uma porc¢ao
de 75 g de ambas as formulac¢des de esfirras equivalera a aproximadamente 200
Kcal (Tabela 5).

Tabela 5 - Valor caldrico dos ensaios de esfirras com farinha de aveia (F1) e sem farinha
de aveia (F2) ambas com recheio de PTS, para uma porgdo de 75 g.

Nutrientes F1 F2
Valor Caldrico 208 Kcal ou kJ 204 Kcal ou kJ
Carboidratos (g) 18,75 19,97
Proteina (g) 9,28 9,41
Lipideos (g) 10,70 9,57

*Letras minusculas diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa entre si,
pelo teste de Tukey (p<0,05).

Dentro do valor de lipideos, tém-se gorduras monoinsaturadas e gorduras
poli-insaturadas, gorduras estas responsaveis pela diminuicdo do Colesterol-LDL.
Tais gorduras também atuam na diminuicdo do risco de doengas
cardiovasculares, assim como a fragdo funcional B-glucana, encontrada na aveia,
a qual apresenta esse mesmo beneficio da prevengdo de doengas
cardiovasculares, importante salientar que o teor de lipideos das preparagdes
nao gorduras saturadas ou trans, as quais sdo extremamente maléficas a saude
humana (CANDIDO; PEREIRA e ALFENAS, 2013).

Deve-se ressaltar que o conteudo de proteinas presente na porgdo do
produto, advém principalmente da proteina de soja texturizada, uma fonte
proteica vegetal de excelente digestibilidade e absor¢cdo, com propriedade
funcional pela presenca de isoflavonas em sua composicdo. Além de corroborar
para a retencdo de umidade, melhorar a textura, proporcionar maior ligamento e
coesdo do produto, consequentemente aumentando a qualidade do produto
final (MARCINKOWSKI, 2006).

A substituicdo parcial ou total da farinha de trigo branca é benéfica em
qualquer fase da vida, sendo que os produtos acrescidos de farinha integrais e/ou
de aveia também apresentam reducdo de seu indice glicémico, fator este
importante a pessoas com Diabetes Mellitus, por reduzir os niveis de absorcao de
glicose plasmatica (MAHAN&ESCOTT-STUMP, 2010).
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CONCLUSAO

Os participantes da pesquisa de mercado demonstraram interesse em se
tornarem futuros consumidores das formulagdes de esfirra integral e integral
com aveia, corroborando com os resultados apresentados na intencdo de
compra. A analise sensorial de ambas as formulagdes indicaram uma boa
aceitacdo por parte dos provadores (IA>80%), a rejeicdo dos produtos nao foi
observada. A composicdo centesimal demonstrou esfirras com bom aporte
proteico e de fibra alimentar.
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Development and sensory analysis of
whole-wheat flour esfihas with and without
oat flour

ABSTRACT

The objective of this study was to test two formulations of whole-wheat flour esfihas, one
with the addition of oat flour and the other without it and both stuffed with textured soy
protein. Additional objectives were to make a market research and identify the
recommended portion, the calorific value, and perform a sensory analysis. Sensory
analysis was performed with 117 untrained tasters and the evaluated attributes were
aroma, flavor, texture, overall appearance, and purchase intent. The acceptance rate for
both esfihas was above 70%, and there was no rejection of the evaluated products. The
centesimal composition showed esfihas with good protein and dietary fiber content.
Studies on whole-wheat flour esfihas are scarce, but this study demonstrated the benefits
of adding ingredients with functional features, which are applicable in the manufacturing
of products and beneficial to consumers.

KEYWORDS: textured soy protein; purchase intent; centesimal composition; calorific
value; sensory tests.
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