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Desenvolvimento, caracterizacao e aceitagdao de brownie de cacau
potencialmente funcional

Development, characterization and acceptance of potentially functional
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Palavras-chave O objetivo do presente trabalho foi estudar o efeito da adigdo de ingredientes com propriedade funcional nas
caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais de um brownie de cacau. Foram testadas 2 formulagbes, uma
Biomassa de banana verde modificada com utilizacdo de biomassa de banana verde (BBV), farinha de arroz, gengibre, canela e whey
Brownie

Farinha de arroz

Gengibre

protein e a outra tradicional. A qualidade do brownie foi avaliada através de analises microbioldgica, quimica e
sensoriais por meio da escala hedbnica de 9 pontos para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e a
impressdo global do consumidor. Os produtos estavam em conformidade sanitdria para o consumo. A
formulagdo modificada apresentou 67% a mais de proteina e 5% a menos de carboidrato, comparada com a
formulagédo tradicional. Os produtos apresentaram boa aceitagdo para todos atributos avaliados. Os resultados
de intengdo de compra confirmaram os resultados do teste de aceitagdo, sendo que 71% dos consumidores
certamente ou provavelmente comprariam o produto modificado. Concluiu-se que o brownie desenvolvido
apresenta alegagdo de funcionalidade, tanto pela BBV quanto pelo gengibre, canela e elevado potencial
proteico, com potencial de ser desenvolvido e comercializado, podendo-se dizer que o produto atenderia a uma
populagdo que vem buscando produtos alternativos aos convencionais.

The objective of the present work was to study the effect of the addition of functional property ingredients on
the technological and sensory characteristics of a cocoa brownie. Two formulations were tested, one modified
using green banana biomass (GBB), rice flour, ginger, cinnamon and whey protein and the other traditional.

Keywords

Green banana biomass
Brownie

Rice flour

Ginger

Brownie quality was assessed by microbiological, chemical (centesimal composition according to AOAC) and
sensory analysis using the 9-point hedonic scale for the attributes appearance, color, aroma, taste and overall
consumer impression. The products were in sanitary compliance for consumption. The modified formulation had
67% more protein and 5% less carbohydrate compared to the traditional formulation. The products showed
good acceptance for all evaluated attributes. Purchase intention results confirmed the acceptance test results,
with 71% of consumers certainly or likely buying the modified product. It was concluded that the brownie
developed presents allegation of functionality, both by BBV and ginger, cinnamon and high protein potential,
with potential to be developed and marketed, and it can be said that the product would serve a population that
has been seeking alternative products to conventional.

INTRODUCAO

apreciado pela populagdo, porém na sua composicdao
apresenta gliten, que os celiacos ndo podem consumir por
apresentarem intolerancia. Por isso a substituicdo desse

Atualmente, a industria de alimentos busca novos

produtos que sejam, ao mesmo tempo, livres de aditivos e
com apelo funcional para atender as necessidades do
mercado consumidor, como é o caso de individuos com
intolerancia permanente ao gluten, os celiacos.

Nesse contexto, o brownie, um doce tipico dos Estados

Unidos, geralmente de chocolate e nozes!, é um produto
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constituinte em produtos, principalmente, de panifica¢do, se
torna interessante a fim de garantir uma alimentagdo
diferenciada a este publico alvo?.

Adicionalmente, a banana verde incorporada a produtos
de panificagdo é rica em minerais (fésforo, manganés, zinco,
cobre, ferro, magnésio e célcio) e pectina.
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Apresentando, além das fungOes fisioldgicas, um efeito
prebidtico, auxiliando na regulagdo intestinal e na prevengdo
de cancer nas células intestinais®.

Da mesma forma que o xilitol utilizado em substitui¢do
ao acucar, adoca perfeitamente e é tolerado por diabéticos®
e em virtude de sua elevada estabilidade quimica e
microbioldgica, atua em baixas concentragGes, conservando
produtos alimenticios®.

A suplementagdo destes produtos com whey protein,
extraido durante a fabricagdo de queijo, ird fornecer
aminodcidos essenciais, especialmente de cadeia ramificada,
elevando o teor nutricional do produto’.

Nesse sentido, mostrou-se oportuno a utilizagdo de
ingredientes com propriedades funcionais no
desenvolvimento de um brownie de cacau que apresente
caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais adequadas, aliadas a

propriedades nutricionais.

METODO

Materiais

As formulagGes do brownie apresentaram a composi¢do
descrita na Tabela 1, sendo a primeira formulagdo a
modificada e isenta de gluten (FM), e, a tradicional (FT),
utilizada para seria aceito

comparar se o produto

sensorialmente.

Tabela 1: Formulagdo dos brownies.

Formulagoes

Ingredientes (g) Modificada Tradicional

(FM) (FT)
Biomassa de 100 -
banana verde
Farinha de arroz 50 -
Xilitol 100 -
Canela em p6 2 -
Gengibre em pé 2 )
Whey protein sabor 35 -
chocolate
Chocolate meio 200 200
amargo
Cacau em po 25 50
Manteiga sem sal 200 200
Ovo 200 200
Farinha de trigo - 100
Acucar - 150

Formulagdo Modificada (sem gldten) (FM)

Inicialmente foi realizada a pesagem dos ingredientes. A
manteiga foi “derretida” em banho maria juntamente com o
chocolate meio amargo e reservou-se. Na batedeira foram
adicionados os ovos com o xilitol, homogeneizou-se por
aproximadamente 5 minutos. Juntou-se o reservado e bateu-
se novamente até formar uma mistura homogénea. Em
seguida foram adicionados os ingredientes em pd: cacau,
biomassa de banana verde, farinha de arroz, whey protein,
canela e gengibre. Misturou-se tudo com auxilio de uma
colher até ficar com aspecto uniforme. Em seguida colocou-
se em forma previamente forrada/revestida com papel
manteiga e assados a 200°C por 30 minutos.

Formulagdo tradicional (FT)

Realizou-se a pesagem dos ingredientes.
Posteriormente foi “derretida” em banho maria a manteiga
juntamente com o chocolate meio amargo e reservou-se.
Na batedeira foram adicionados 4 ovos com o agucar,
homogeneizou-se por aproximadamente 5 minutos.
Juntou-se ao reservado e bateu-se novamente até estar
bem homogéneo. Em seguida foi adicionado o cacau em pé
e farinha de trigo. Misturou-se tudo com auxilio de uma
colher até estar uniforme. Em seguida colocou-se em forma
previamente forrada/revestida com papel manteiga e foi

forneado a 200°C por 30 minutos.
Métodos
Andlises microbioldgicas

Contagem de fungos e leveduras

Foram inoculadas aliquotas de diluicGes seriadas em
batata
incubados a 252C por 5 dias®.

placas contendo &gar dextrose acidificado e

Contagem total de mesdfilos

Foram inoculadas aliquotas de diluicGes seriadas em
placas contendo agar PCA e incubados a 252C por 5 dias®.

Composigdo centesimal

Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos
foram determinados em triplicatas, segundo a AOAC’. A
determinagdo dos teores de carboidratos totais foi realizada
por diferenca das demais fracdes®. O teor caldrico dos
produtos foi calculado com base no fator de conversdo de

Atwater!?.
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Andlise Sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de
Técnica Dietética da Faculdade Barretos. A equipe foi
composta por 100 consumidores voluntarios ndo treinados,
habituados ao consumo de brownie. Todos os voluntarios do
estudo concordaram com o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da UNIRP — Centro Universitario de Rio Preto (n°
2.500.400).

Teste de Aceitagdio

Foram avaliados os atributos de aroma, cor, textura,
sabor e impressdo global, sendo utilizada uma escala
hedénica estruturada mista de nove pontos!?. As amostras
foram apresentadas em blocos completos balanceados,
casualizados, codificadas com algarismos de trés digitos e de
forma mondadica.

Foi calculado o indice de Aceitabilidade (IA%) do produto
através da expressdo matemdtica abaixo®3.

Nota média obtida para amostra x 100
" Nota méxima da escala utilizada

Teste de intengdo de compra

Para avaliar a atitude de intengdo de compra foi utilizada
uma escala estruturada de cinco pontos, indo de 5, igual a

“certamente compraria o produto”, até 1,

714

igual a
“certamente ndo compraria o produto

Andlise Estatistica dos Resultados

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e teste de médias de Tukey. Todas as analises foram
realizadas adotando o nivel de 5% de significancia (p<0,05)
utilizando o programa BioEstat 5.0.

RESULTADOS

Andlises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas para garantir
a qualidade dos produtos antes dos mesmos serem
ofertados aos provadores na andlise sensorial e estando
ausentes fungos, leveduras e mesdfilos.

Composigdo centesimal

Os resultados estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Valores médios (+ desvios padrdes) para composicdo centesimal
(2/100g) e teor caldrico (Kcal) das diferentes formulagbes.

Formulagoes

Tradicional (FT) Modificada (FM)
Umidade 20,773+0,14 18,38°+0,15
Cinzas 1,51b+0,09 2,073+0,11
Proteinas 6,200+0,08 10,312+0,11
Lipidios 17,080+0,14 17,942+0,09
Carboidratos 55,952+0,18 53,370+0,21

Calorias 362,69°+0,15 379,80°+0,53

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de médias de
Tukey (p<0,05).

(FM), em
quantidade de proteina e lipidios foram 66,3% e 5% maior

Na formulagdo modificada estudo, a
que na formulagdo tradicional (FT), respectivamente. J4 com
relagdo aos carboidratos houve uma redugdo de 4,6%,
refletindo no aumento das calorias. A FM apresentou menor
umidade, com 13% de diferenca e 4,6% a mais de cinzas do
que a FT.

Andlise sensorial

Os brownies foram avaliados por provadores (n=100) ndo
treinados, sendo 73 do sexo feminino e 27% do sexo
masculino, de idade entre 17 e 50 anos, alunos e
funciondrios da Faculdade Barretos.

Na Tabela 3 e na Figura 1 sdo apresentados os dados para
os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e impressao global,

obtidos no teste de aceitagdo das formulagGes.

Tabela 3. Valores médios (+ desvios padrdes) das notas obtidas nos testes de
aceitagdo para os atributos avaliados nas formulagGes.

Formulagdo
Tempo/Atributo Tradicional (FT) Modificada (FM)
Aparéncia 7,21%+1,59 6,69°+1,64
Cor 7,41°£1,40 7,40°£1,42
Aroma 7,51°+1,47 7,49°+1,40
Sabor 8,26°+1,12 6,97°+1,86
Impressdo global 7,91°+1,16 6,96°+1,58

Meédias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de médias de
Tukey (p<0,05).

Na Figura 1 compara-se os indices de aceitabilidade entre
as duas formulagGes oferecidas na andlise sensorial. Destaca-
se cor e aroma que obtiveram a mesma porcentagem de
avaliagdo entre as formulagdes e, ainda foi possivel constatar

que embora a FT tenha apresentado melhor resultado
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sobreposto a FM, a avaliagdo geral esteve acima dos 70% de

aprovagao.
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Cor Aparéncia Aroma Sabor Impressdo
Global
m Modificada 82% 74% 83% 77% 77%
M Tradicional 82% 80% 83% 92% 88%

u Modificada m Tradicional

Figura 1. indice de Aceitabilidade dos atributos avaliados na andlise sensorial
das Formulagdes Modificada (FM) e Tradicional (FT)

Os resultados da intengdo de compra confirmaram os
resultados do teste de aceitagdo, sendo que, uma parcela
70% dos
provavelmente comprariam os produtos. Em relagdo a

superior a consumidores certamente ou

intengdo de compra 85% dos provadores responderam que

comprariam o produto FT e 71% comprariam o produto FM
(Figura 2).

N&o

Sirn -

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Sim N&o
M Tradicional 85% 15%
B Modificada 71% 29%

M Tradicional ® Modificada

Figura 2. Porcentagem da intengdo de compra das amostras.
DISCUSSAO

Com relagdo as analises microbioldgicas esperava-se que
ndo houvesse nenhum crescimento em func¢do de ser um
produto com baixa atividade de dagua e ter sofrido um
processo de forneamento em alta temperatura,
demonstrando ainda que a manipulagdo do produto foi
adequada.

A composicdo centesimal indicou um maior aporte
proteico em FM, justificado pela adi¢do de whey protein na

formulagdo, da mesma forma que apresentou um menor

percentual de carboidratos, porém com o beneficio da
utilizagdo de BBV e farinha de arroz, que caracterizam um
produto isento de gliten. O baixo teor de umidade na FM se
deve a maior quantidade de ingredientes farinaceos, que
promove uma redugdo da atividade de agua, promovendo
maior vida de prateleira desse produto, ja que inibe o
crescimento microbiano®®. A maior quantidade de calorias
observada na FM se deve a quantidade de proteina
adicionada a mesma.

Em virtude da procura da populagdo por alimentos que
apresentem beneficios a salde, a suplementagdo de
produtos de panificagdo, como o brownie, com whey protein
tem sido muito utilizada®®. Esta adicdo apresenta um
aumento na taxa de cdlcio, associada a caracteristicas
sensoriais de sabor e textura”!8,

As diferentes formulagdes apresentaram boa aceitagdo
para todos os atributos avaliados, porém os atributos
aparéncia, sabor e impressdo global diferiram (p<0,05),
demonstrando que a formulagdo modificada (sem gluten)
apresentou menores médias nesses aspectos. Fatores como
0 prego, a conveniéncia e o marketing do produto sdo
decisdrios na intengdo de compra, porém as caracteristicas
sensoriais sdo determinantes na decisdo da compra. Além
disso, a impressdo global acima de 70% é um bom indicativo
de aceitabilidade do produto®.

A intengdo de compra obteve dados promissores, uma
vez que a maioria dos provadores ndo fazem parte do grupo
de consumidores que sofrem de doenga celiaca, entdo nao
teriam motivo para substituir um produto pelo outro.

CONCLUSAO

A substituicdo de farinha de trigo por farinha de arroz,
BBV e whey protein apresentou resultados inovadores em
relagdo ao aspecto nutricional e sensorial do produto
desenvolvido.

A composicdo centesimal do brownie desenvolvido
neste trabalho pode apresentar potencial de alegagdo de
funcionalidade tanto pela BBV, como pelo gengibre, canela e
elevado potencial proteico, desde que estudos futuros “in
vitro” ou “in vivo” sejam capazes de tal comprovacao.

A formulagdo modificada (sem gluten) apresentou
intencdo de compra superior a 70% tornando o produto
desenvolvido

com potencial de ser produzido e

comercializado.
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