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RESUMO

A industria de alimentos, em especial a de
processamento de frutos, produz uma grande
quantidade de residuos agroindustriais. Esses residuos
constituem 65-70% da massa total dos frutos, conforme
a espécie do fruto. Uma alternativa que vem crescendo,
consiste no aproveitamento destes residuos como
matéria-prima para a produgdo de alimentos que sejam
incluidos na alimentagdo humana. Este trabalho teve
como objetivo propor a elaboragdo de produtos de
panificagdo com substitui¢Ges parciais da farinha de trigo
por sementes de goiaba em pd. Foram utilizadas trés
formulagGes com diferentes percentuais de substituicdo
da farinha de trigo por sementes de goiaba em pé, com

niveis de substituicdo de 5%, 10% e 0% (controle). Como
resultado pode-se observar que a preparagao bolo doce,
formulagbes com 5% e 10% de substituicdo,
apresentaram médias equivalentes aos termos
hedo6nicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. A
preparagdo pizza sabor portuguesa, formulagao com 5%
de substituicdo obteve as maiores médias em todos os
atributos pesquisadas, cujas médias equivaleram ao
termo hedonico “gostei moderadamente”. Com isso,
pode-se concluir que a adi¢do de pds obtidos de residuos
de frutos como a goiaba é uma alternativa bastante viavel
para evitar o desperdicio e agregar beneficios
nutricionais aos produtos de panificagao.

PALAVRAS-CHAVE: semente de goiaba (Psidium guajava L.) em pd, desenvolvimento de produtos, anélise sensorial.

PREPARATION AND ACCEPTABILITY OF BAKING PRODUCTS ENRICHED WITH
GUAVA SEEDS (Psidium guajava L.) POWDER

ABSTRACT

The food industry, in particular fruit processing, produces
a large amount of waste. These residues constitute 65-70
% of the total weight of the fruit, depending on the
species. An increasingly popular alternative is to make
use of this waste as feedstock for the production of foods
for human consumption. This work proposes the
preparation of bakery products, partially replacing wheat
flour by guava seeds powder. Three formulations were
used, with three different percentages of replacement of
wheat flour by guava seeds powder at levels of 5%
substitution, 10% and 0% (control). The results show that

the preparation sweet cake formulations with 5% and
10% substitution, showed equivalent to medium hedonic
terms "like moderately" and "liked". The preparation
portuguese pizza flavor formulation with 5% substitution
had the highest mean scores in all the surveyed
attributes, equivalent to the hedonic term "like
moderately". Thus, we can conclude that the addition of
powder made from the residue of fruits like guava is a
highly feasible alternative which both avoids wastage and
adds nutritional benefits to bakery products.

KEYWORDS: guava seed (Psidium guajava L.) powder, product development, sensory evaluation
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores agricolas mundiais e vem tornando nos ultimos anos,
uma grande poténcia no beneficiamento de sua producdo. Produtos que antes eram exportados
in natura, hoje, passam por diversos processos de industrializagdo. Em consequéncia, a
agroindustria transformou-se em importante segmento da economia do pais (SOUSA, 2009).

A goiaba é um fruto considerado muito importante dentro do contexto da fruticultura
brasileira. Sua produgao no Brasil esta concentrada nos meses de janeiro a mar¢o. O aumento no
consumo deste fruto esta associado a grande divulgacao de suas qualidades nutricionais (ZANATTA
et al., 2006). Existem aproximadamente trezentas e vinte e quatro espécies de goiaba conhecidas
nas regioes tropicais da América Central e América do Sul, distribuidas e cultivadas principalmente
em paises subtropicais e tropicais. Do género Psidium as variedades mais difundidas sao a Paluma,
Pedro Sato, Ogawa e Kumagai (LIMA et al., 2010). Ela possui caracteristicas de um fruto com sabor
e perfume agraddvel, e é considerado um fruto altamente nutritivo, pois contém niveis elevados
de acido ascoérbico e varios carotendides tais como o B-caroteno, rubixantina, luteina, criptoflavina,
fitoflueno e licopeno (MERCADANTE, 1999; BRITO et al., 2009).

A industria de alimentos, em especial a de processamento de frutos, produz ao longo de
sua cadeia produtiva uma grande quantidade de residuos agroindustriais, além de inimeros
problemas ambientais. Essa quantidade de residuos, segundo alguns autores, constitui 65-70% da
massa total dos frutos, com algumas varia¢des, conforme a espécie do fruto (SOUSA et al., 2011).

No Brasil sdo processadas cerca de 200 mil ton/ano de goiaba, gerando um residuo préximo
a 12 mil ton/ano, correspondente a semente. Embora os dados sobre a composi¢do quimica e
propriedades funcionais da semente de goiaba sejam escassos, os poucos trabalhos na literatura
indicam um conteldo de 6leo entre 8-16%, fibras 50-60% e proteinas 7,6-9,8%, sendo estes valores
varidveis em funcao de variedade, processamento e condi¢des de cultura (FONTANARI et al., 2007;
ROBERTO, 2012).

O desperdicio de alimentos é um dos graves problemas que a agricultura mundial enfrenta.
De acordo com a Organizacao das Nac¢des Unidas para Agricultura e Alimentagao (FAO-ONU), mais
da metade da produgado de frutas e verduras é desperdigada na América Latina. Cerca de 20% da
producdo é jogada no lixo antes de sair da propriedade rural (ANUARIO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA, 2013).

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros vém estudando o aproveitamento de
residuos, como as cascas e sementes de frutos, gerados pelas agroindustrias para a producdo de
alimentos ou ingredientes. Uma alternativa que vem crescendo desde o inicio da década de 1970
consiste no aproveitamento destes residuos como matéria-prima para a producdo de alguns
alimentos perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimenta¢cdo humana. Assim a utilizacdo
econdmica de residuos de frutos oriundos do mercado in natura ou das agroindustrias, aliada ao
desenvolvimento de tecnologias para minimizar as perdas nos processos produtivos, podem
contribuir de forma significativa para a economia do pais e a diminuicao dos impactos ambientais
(ISHIMOTO et al., 2007; PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013).

O desenvolvimento de novos produtos acentua a necessidade de testes seguros, eficientes
e representativos da opinidao do consumidor, tanto quanto o estudo continuo das mudancas nos
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habitos alimentares. Os testes de preferéncia e aceitacdo com equipes de consumidores sao
indicados para avaliar, em termos de qualidade hedo6nica e aceitacao, os novos produtos lancados
no comércio (TREPTOW et al., 1998; PESSOA et al., 2011).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo propor a elaboracdo de produtos de
panificagdo com substituicdes parciais da farinha de trigo por sementes de goiaba em pd, bem
como verificar a aceitabilidade sensorial e a intengdo de compra.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 OBTENGAO DOS RESIDUOS, PROCESSAMENTO E ELABORACAO DO PO DAS
SEMENTES DE GOIABA.

Os residuos agroindustriais de goiaba vermelha (Psidium guajava) cv. Paluma foram
cedidos por uma industria produtora de polpa de frutas congelada (NUTRI VITA), localizada na
cidade de Teresina - Piaui. Foram coletadas amostras em diferentes datas de producdo (abril de
2011 e maio de 2012). Os residuos foram retirados diretamente da linha de producéao, logo apés o
processamento da polpa de fruta congelada de goiaba, e transportados imediatamente em caixa
isotérmica para o Laboratdrio de Alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Piaui -
IFPI. Ao chegarem foram armazenados, em sacos plasticos de polietileno sob congelamento a uma
temperatura de -18°C. Para o inicio das analises estes residuos foram descongelados a temperatura
média de 25°C para serem desidratados em estufa com circulagdo de ar (TECNAL-modelo TE 394/1),
em uma temperatura de 60°C por um periodo de 16 horas. Apds a desidratacdo, os residuos foram
triturados no liquidificador da marca Walita e peneirados.

Para determinar o tamanho das particulas (classificacdo granulométrica) utilizou-se um
conjunto de peneiras com 10, 30, 40, 60, 80, 100, 200 “mesh Tyler” (abertura de 2; 0,60; 0,42; 0,25;
0,18; 0,15; 0,075 mm, respectivamente) e a base. Em seguida, as quantidades retidas em cada
peneira e na base foram pesadas. Posteriormente a semente de goiaba em pd obtidas dos residuos
da polpa de fruta de goiaba foi acondicionada em frascos tampados de material plastico e cor
ambar previamente higienizados, e armazenados em temperatura de refrigeracao, conforme
figura 1.

2.2 FORMULAGAO DOS PRODUTOS (BOLO DOCE E PIZZA PORTUGUESA)

Foram elaborados dois produtos de panificacdo, bolo doce (Preparacdo A) e pizza sabor
portuguesa (Preparacdo B). Na elaboracdo dos bolos foram utilizados farinha de trigo, leite, ovo,
manteiga, acucar refinado, fermento quimico e farinha de residuos de goiaba. Para o preparo da
massa da pizza sabor portuguesa utilizou-se farinha de trigo, acucar refinado, fermento bioldgico,
6leo de soja, ovo, agua, sal e farinha de residuos de goiaba, e para o recheio utilizou-se queijo
mussarela, presunto de peru, linguica calabresa, ovo e molho de tomate. As quantidades dos
ingredientes das preparacoes A e B estdo descritas nas tabelas 1 e 2. Todos os ingredientes foram
obtidos no comércio da cidade de Teresina, Piaui.
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Recepcdo/ Pesagem/ Lavagem e Selecdo das goiabas

v

Descascamento e Desintegracdo/ Corte / Despolpamento

v

Casca e/ou sementes
v

Bagaco e/ou sementes
v

Desidratacdo dos residuos a 602C por 16h
v
Trituragdo/ Peneiramento

v

Sementes de goiaba em po

Armazenamento em frascos de polietileno de cor ambar

Figura 1: Fluxograma de obteng¢ao das sementes de goiaba e da elaboragao da semente de goiaba em pé.

Tabela 1: Formulagao do bolo doce enriquecido com diferentes percentuais da semente de goiaba em pé.

Teresina, outubro/2012.

Quantidade (g/mL) de acordo com o percentual de substituicdo
Ingrediente FAo FAs FA1o0
Farinha de trigo 360 342 324
Semente de goiaba em pd - 18 36
Leite 300 300 300
Ovo 150 150 150
Manteiga 120 120 120
Acucar refinado 260 260 260
Fermento quimico 25 25 25

Fonte: Laboratdrio de Analise de Alimentos, IFPI.

As formulagdes com diferentes percentuais de substituicdo da farinha de trigo foram
denominadas FAs (5%) e FA10(10%), para preparacao A, e FBs (5%) e FB1o(10%), para preparacao B.
Foram denominadas FAo e FBo os controle (sem substituicio da farinha de trigo), para as
preparacbes A e B, respectivamente. Para o preparo das formulacgGes, inicialmente, as farinhas
foram misturadas (mix) e homogeneizadas nas proporc¢oes, denominadas farinha mista.

Tabela 2: Formulagao da pizza sabor portuguesa enriquecido com diferentes percentuais da semente de goiaba em

pé. Teresina, outubro/2012.

Quantidade (g/ml) de acordo com o percentual de
Etapa de preparo Ingrediente substituicdo

FBo FBs FB1o
Farinha de trigo 120 114 108

Semente de goiaba em 6 1

pd

Massa Fermento biolégico 2,8 2,8 2,8
Acucar refinado 6,5 6,5 6,5

Oleo de soja 12 12 12

Ovo 6 6 6

HOLOS, Ano 30, Vol. 5 202



UCHOA THOMAZ ET AL. (2014) H I] L

ISSN 1807 - 1600

Sal 1,2 1,2 1,2

Agua 100 100 100

Queijo mussarela 150 150 150

Presunto de peru 150 150 150

Recheio Linguica calabresa 100 100 100
Ovo 100 100 100

Molho de tomate 175 175 175

Fonte: Laboratdrio de Analise de Alimentos, IFPI.

Inicialmente, todos os ingredientes das formulagées, foram pesados em uma balanga digital
(Filizola® Platina, Brasil) com precisdo de 0,1 g e capacidade mdaxima de 15 kg, no Laboratodrio de
Panificacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI. Para o preparo
dos bolos, primeiramente, bateu-se a manteiga gelada com o acucar durante 4 minutos (modelo
Planetaria da marca ARNO), em batedor de globo e velocidade média. Em seguida, foram
incorporadas as gemas. Logo apds, incorporou-se a farinha mista e o leite em velocidade baixa, até
se obter uma massa lisa e homogénea, a mistura foi reservada por alguns minutos. Bateu-se as
claras em neve, velocidade alta, com batedor de globo, durante 2 minutos. Com auxilio de uma
espatula, seguiu-se a incorporac¢ao das claras a massa, por meio de movimentos lentos e circulares.
Por fim, foi incorporado o fermento quimico. A massa do bolo foi, entdo, depositada em forma de
aluminio circular com furo no meio (ROCHEDO, n.2 24), previamente untada com manteiga e
polvilhada com farinha de trigo. Os bolos foram assados a 165°C, em forno de convecgao
combinado (Perfect Coral 4.0, 157 BRE — 126 A), durante 40 minutos. Os bolos foram entao
resfriados sobre uma mesa a temperatura ambiente até o momento das analises.

Para elaboracdo da pizza sabor portuguesa, primeiramente misturou-se os ingredientes
agua morna e fermento, posteriormente foram deixados em repouso por 10 minutos. Em seguida,
adicionou-se acgucar, sal, ovos, 6leo de soja, e a farinha mista. Os ingredientes foram misturados
manualmente até formar uma massa homogénea, que permaneceu em repouso por 40 minutos.
Logo apds, as massas foram abertas em forma circular com o auxilio de um rolo, sendo que a
espessura aproximada das formulagdes foi de 0,7 cm. Logo em seguida, as amostras foram assadas
em forno (Brastemp® Clean, Brasil), na temperatura de 200 °C, por aproximadamente 15 minutos.
Adicionou-se os ingredientes do recheio e colocou-se sob aquecimento por mais 5 minutos.

2.3 ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA

Para a realizacdo da andlise sensorial utilizou-se o teste efetivo de aceitacdo global e o teste
de intencdo de compra nas trés formulacoes (0, 5 e 10%) das preparacées A e B, conforme figura
2.
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Andlise Sensorial de bolo doce/pizza sabor portuguesa

Nome: Sexo( )M ( )Fldade:( )<16( )16-25 ( )25-35( )35-45 ( )>45
Caso vocé concorde em participar deste teste com bolo doce/pizza portuguesa com adigdo de semente de goiaba em pé e
ndo tenha alergia e/ou outros problemas de satde relacionados a ingestdo deste produto, por favor, assine esta ficha:
ASSINATURA:
Instrugdes para o teste:
Vocé esta recebendo trés amostras de cada preparagdo (bolo doce e Pizza sabor portuguesa). Elas foram preparadas com
semente de uma fruta, em diferentes composi¢des (0, 5 e 10%) codificadas. Deguste uma por vez. Beba agua entre a
degustagdo de uma amostra e outra. Coloque a nota para cada caracteristica de cada amostra de acordo com a escala abaixo.
OBS: A aceitagdo geral corresponde ao quanto vocé gostou ou desgostou da amostra de um modo geral.
9 Gostei Muitissimo
Gostei Muito

Gostei Moderadamente

Gostei Ligeiramente

Nem gostei, Nem Desgostei

Desgostei Ligeiramente

Desgostei Moderadamente

NlWlh| U]

Desgostei Muito

1 Desgostei Muitissimo
AMOSTRA APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA ACEITACAO GERAL

Agora vocé vai avaliar a sua intengdo de compra com base na tabela abaixo para cada amostra.

5 Certamente compraria

4 Provavelmente compraria

3 Tenho duvidas se compraria

2 Provavelmente ndao compraria

1 Certamente ndo compraria
AMOSTRA NOTA INTENGAO DE COMPRA

Figura 02: Ficha de avaliacdo sensorial de bolo doce e pizza sabor portuguesa utilizando a escala heddnica para
diversos atributos e a escala de intengao de compra.

Os testes foram realizados com 50 provadores nao treinados, de ambos o sexo, com idade
entre 16 e 46 anos, selecionados de forma aleatéria. Para realizacdo das andlises os provadores
receberam as informacdes necessarias para esclarecimento da proposta do trabalho e como
deveriam realizar a avaliacdo do teste. Para execucdo dos testes as amostras foram apresentadas
aos provadores de forma monéadica sequencial, cortadas em pedacos de aproximadamente 3cm?,
as quais foram depositadas em recipientes descartaveis codificados com trés digitos aleatorios e
dispostas em ordens diferentes para cada provador. Juntamente com as mostras, foi servido um
copo com dagua, para ser degustado entre cada prova, de forma a minimizar o sabor entre uma
amostra e outra.

Os provadores utilizaram para avaliar a aceitacdo global, considerando os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura, e impressao geral, a escala hedonica estruturada em 9 pontos
com valores variando de 1 (desgostei muitissimo), 5 (ndo gostei, nem desgostei) e 9 (gostei
muitissimo), conforme descrito por Peryam e Pilgrim (1957). Para a intencdo de compra foi
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adotado uma escala hedonica estruturada de 5 pontos, em que 1 representa a pontuacdo minima
(certamente ndo compraria) e 5 a maior pontuacdo (certamente compraria) (SILVA, 1997),
conforme figura 2. O indice de aceitabilidade (IA) de cada preparacdo foi calculado pela expressao:
IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B=nota maxima dada ao produto
(TEIXEIRA et al., 1987).

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Todos os resultados foram apresentados como média (n=3) + desvio padrao (DP) e
analisados estatisticamente por anadlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagao
de médias a 5% de significancia (p <0,05), utilizando o programa SAS® 'Statistical Analytical
Systems' (SAS, 2008) for Windows.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZACAO DA FARINHA

A partir das sementes obtidas dos residuos do processamento de polpa congelada de
goiaba obteve-se um pd que apresentou apds andlises com peneiras de 10 a 200 “mesh Tyler”,
uma granulometria variando entre 0,42mm e 0,60mm de didametro, visto que a retencdao de uma
maior quantidade de pé se deu nas peneiras com “mesh” entre 30 e 40.

Levando-se em consideracdo a amostra Umida, pode-se observar um rendimento de
aproximadamente 54%, resultado superior ao encontrado por Melo (2010), que obteve no residuo
de goiaba liofilizado rendimento de 38,32%. Em outro estudo realizado por Prado (2009), obteve
para a polpa de goiaba liofilizada um rendimento de 9,94%. Em frutos de outras mirtaceas, como
araca-pera (Psidium acutangulum) e araga-boi (Eugenia stipitata) o rendimento foi de 55,01% e
63%, respectivamente (FERREIRA, 1992; REBOUCAS, 2008). O bom rendimento apresentado pelo
residuo de goiaba pode ser atribuido a grande quantidade de semente na sua composicao.

3.2 ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA

O primeiro teste sensorial realizado com as amostras teve como objetivo verificar a
preferéncia dos provadores em relacdo as trés formulacdes de bolo doce, onde estas diferiam
entre si pela percentual de farinha de residuo de goiaba adicionadas a mistura. Os dados obtidos
nesta andlise podem ser observados na tabela 3.

Tabela 3: Médias do teste sensorial afetivo e intengdo de compra realizados para as formula¢des de bolo doce com
0% (FAO), adicionado de 5% (FA5) e 10% (FA10). Teresina, outubro/2012.

Bolo doce*

Atributo sensorial FAo FAs FA10
Aparéncia 6,57+0,11° 7,77+0,15° 6,83+0,20°
Aroma 7,10+0,10° 7,70+0,26° 7,10+0,17°
Sabor 7,770,152 8,20+0,26° 8,00+0,00°
Textura 7,34+0,15° 8,10+0,10° 7,80+0,102
Impressdo geral 7,930,152 8,2310,25° 7,930,152
Intengdo de compra 3,20+0,10° 4,33+0,15° 4,10+0,00°

*Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste de Tukey.
Fonte: Laboratério de Anélise de Alimentos, IFPI.
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Conforme a tabela 3, para os atributos aparéncia e aroma as médias encontradas variaram
entre 6 e 7, o que corresponde a um nivel de preferéncia na escala hedbnica entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Ja nos atributos de sabor, textura e impressao geral as
médias encontradas variaram entre 7 e 8, o que corresponde a um nivel de preferéncia na escala
heddnica entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

As avaliagOes gostei muito (8) e gostei moderadamente (7) foram as mais assinaladas para
o atributo sabor, textura e impressao geral. Resultados similares foram relatados por Lima (2007),
ao avaliarem o aroma de formulagdes de paes adicionados de farinha de linhaga e farinha de
maracuja. O que também corroboram os resultados obtidos por Martin et al. (2012), que também
obtiveram a maioria das respostas dadas pelos provadores para os atributos superiores a 7,
indicando boa aceitacdo do bolo acrescido do suco de cascas de abacaxi.

Avaliando-se os dados de preferéncia pela Andlise de Variancia (ANOVA), para os tributos
aparéncia e aroma, percebeu-se que a amostra FAs, obteve maior média e apresentou diferenca
significativa, das amostras FAp e FAio, ao nivel de significancia de 5%. No atributo textura
constatou-se que as formulagdes FAs e FA1o, apresentaram notas maiores que FAo (p < 0,05). Nos
atributos sabor e impressao geral, as amostras ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel
de significancia de 5%. Entretanto, todas as amostras permaneceram com resultados acima de
50%, podendo ser consideradas com boa aceitagao.

As formulacdes FAs e FA1o, apresentaram maiores notas de intengdo de compra, 4,3310,15
e 4,10£0,00, respectivamente, que a formulagdo FAo, 3,20+0,10 (p < 0,05), isso demonstra que os
provadores “certamente comprariam” o bolo com substituicdo de 5 e 10% da farinha de trigo. Com
isso, pode avaliar que é viavel a comercializacao desse produto com a utilizagdo da semente de
goiaba em pd.

Conforme Nassu (2007), os métodos afetivos expressam opinido (preferéncia ou
aceitabilidade) do consumidor potencial de um produto a respeito das caracteristicas especificas
do mesmo. Os dados obtidos no teste afetivo aplicado as trés formulacdes de pizza sabor
portuguesa pode ser observado na tabela 4.

Tabela 4: Médias do teste sensorial afetivo e intengdo de compra realizados para as formulac¢des de pizza sabor
portuguesa com 0% (FBO), adicionado de 5% (FB5) e 10% (FB10) de semente de goiaba em pé. Teresina,

outubro/2012.
Pizza sabor portuguesa*
Atributo sensorial FBo FBs FB1o
Aparéncia 7,10+0,10° 7,10+0,10° 6,60+0,10°
Aroma 6,80+0,40° 7,10+0,10° 6,47+0,30°
Sabor 6,90+0,10° 7,54+0,50° 6,10+0,20°
Textura 6,50+0,00° 7,46%0,35° 6,57+0,30°
Impressao geral 6,90+0,362 7,47+0,15°2 6,73%+0,55°2
Intengdo de compra 3,90+0,10° 4,13+0,05° 3,20+0,20°

*Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste de Tukey.
Fonte: Laboratério de Analise de Alimentos, IFPI.

Na tabela 4, verificou-se que a maioria das respostas dadas pelos provadores, para a
formulacdo FBs para os atributos testados, foram superiores a 7 “gostei moderadamente”,
indicando boa aceitacdo da pizza sabor portuguesa com substituicdo de 5% da farinha de trigo pela
a semente de goiaba em pod.
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Para os atributos aparéncia e sabor as formulacées FBo e FBs, obtiveram maiores médias e
ndo apresentaram diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia, pelo teste de tukey. Os
provadores avaliaram com maior média a formulacdo FBs, no atributo textura, o que diferiu das
demais formulagdes.

Com relagao, aos atributos aroma e impressao geral, observou-se que as amostras controle
(FBo) e adicionada de 5 % (FBs) de semente de goiaba em pd ndo apresentaram diferenga entre si
(p>0,05), porém a formulagao FBs apresentou média superior (7,47+0,15), em relagao ao controle,
0 que representa uma resposta na escala heddnica de “gostei moderadamente”. Russo et al. (2012)
avaliaram a aceitabilidade sensorial de massa de pizza acrescida de farinhas de trigo integral e de
linhaga (Linum usitatissimum L.) entre adolescentes e comprovou que a adi¢cao de até 5,0% de
farinha de linhaca em massa de pizza foi melhor aceita pelos provadores dentre aqueles contendo
este ingrediente, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrao.

Para o teste de intencdo de compra percebeu-se que o produto elaborado com substituicdo
de 5% da farinha de trigo pela semente de goiaba em pd obteve uma boa aceitacdo por parte dos
provadores, uma vez que sua média foi de 4,13+0,05 e diferiu estatisticamente das demais médias,
indicando que o consumidor “provavelmente compraria”, o que pode representar boas vendas
deste produto.

Uma analise mais detalhada dos dados gerados pela analise sensorial revelou o grau de
aceitacdo dos bolos doces e pizzas sabor portuguesa acrescidos da semente de goiaba em pd. Os
resultados obtidos para a aceitacao dos produtos elaborados, tanto da formulacao A quanto da
formulacao B, estdo apresentados na figura 3.

91 - 90,18

o0 89,43 89,77

89 - 88,33
88 - 87

87 -
86 -
85 -
84 -
83 -
82 -
81 -
80

1A(%)

83,88 Bolo
M Pizza

FO F5 F10

Formulagdes

Figura 3: Aceitabilidade quanto aos atributos avaliados no bolo doce e pizza sabor portuguesa. Fo: controle; Fs:
substitui¢do de 5% da farinha de trigo; e Fio: substitui¢do de 10% da farinha de trigo.

Segundo Souza (2007), um alimento com mais de 70% de aprovacdo indica boa aceitacdo.
Sendo assim, todas as formulagGes, tanto de bolo doce quanto de pizza sabor portuguesa,
obtiveram percentuais acima deste valor. De acordo com a Figura 3, os provadores avaliaram que
a formulacdo que substituiu em 5% a farinha de trigo pela semente de goiaba em p9, foi a que
apresentou maior aceitabilidade, tanto na preparacdo de bolo doce quanto na de pizza sabor
portuguesa, chegando a um percentual de aproximadamente 90%. Medeiros et al. (2012), ao
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analisar sensorialmente trufa de caju obteve um indice de aceitacdo superior a 50%, chegando a
72% no atributo textura.

4 CONCLUSAO

Os resultados apresentados permitiram comprovar que a substituicdo de 5% e 10% de
farinha de trigo pela semente de goiaba em pd na massa do bolo doce e na pizza sabor portuguesa
apresentou melhor aceitabilidade pelos provadores, obtendo-se aceitagdao sensorial melhor do
gue ao produto controle. Em geral, a adicdo da semente de goiaba em pd é uma alternativa viavel
para evitar o desperdicio, agregar valor econdmico a producgao de polpa congelada de frutas, tendo
em vista que esta atividade gera grandes residuos que ainda s3ao pouco explorados
industrialmente, e agregar beneficios nutricionais em produtos de panificacao.

O desenvolvimento de novos produtos com boa aceitabilidade por parte dos consumidores
e com altas expectativas de aceitacdo no mercado, como bolo doce e pizza sabor portuguesa,
demonstra a possibilidade de reaproveitamento de partes de frutos que eram desperdicados pela
agroindustria de frutos, contribuindo também para a minimizacdo do impacto ao meio ambiente.
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