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RESUMO

Os héabitos alimentares da populacdo sofreram alteracbes por diversos motivos, o
gue vem favorecendo o consumo de produtos industrializados. Dentre esses
produtos, encontra-se o hambudrguer, que é simbolo nos restaurantes fastfood.
Esses produtos apresentam elevada quantidade de gordura, e diante de uma
demanda por produtos que além de fornecer nutrientes, promovam saude, surgem,
como alternativas novas formulacdes. Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi
desenvolver uma farinha mista com arroz e fava, e aplicar a mesma na elaboragao
de produtos tipo hamburguer. Inicialmente foi desenvolvida uma farinha mista com
arroz e fava na proporcéo de 2:1, e posteriormente foram elaborados trés produtos
tipo hamburguer com diferentes concentracbes de farinha mista. A farinha foi
analisada quando a composi¢éo fisico-quimica e andlises reoldgicas. Os produtos
tipo hamburguer foram analisados quanto a composicéo fisico-quimica, qualidade
microbioldgica, e caracteristicas sensoriais. A farinha mista produzida apresentou
adequadas caracteristicas tecnolédgicas, conferindo viabilidade da producdo das
formulagBes dos produtos tipo hamburguer. A adi¢do da farinha mista influenciou
nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos produtos tipo hamburguer.

Palavras-chave: alimentacdo saudavel; dieta Vegetariana; leguminosas.



ABSTRACT

The eating habits of the population have changed for several reasons, which has
favored the consumption of industrialized products. Among these products, there is
the hamburger, which is a symbol in fast food restaurants. These products have a
high amount of fat, and in the face of a demand for products that, in addition to
providing nutrients, promote health, new formulations emerge as alternatives. With
this, the objective of this work was to develop a mixed flour with rice and fava beans,
and apply it in the elaboration of hamburger products. Initially, a mixed flour with rice
and fava beans was developed in a 2:1 ratio, and later, three hamburger-type
products were prepared with different concentrations of mixed flour. The flour was
analyzed for physical-chemical composition and rheological analyses. The
hamburger-type products were analyzed for their physical-chemical composition,
microbiological quality, and sensory characteristics. The mixed flour produced
showed adequate technological characteristics, making it possible to produce
hamburger-type product formulations. The addition of mixed flour influenced the
nutritional and sensory characteristics of hamburger products.

Keywords: healthy eating; food fibers; full use of food.
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1 INTRODUCAO

Os habitos alimentares da populacdo sofreram alteracbes motivadas
significativamente  pelos  processos de  urbanizagéo, industrializacéo,
profissionalizacdo das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a
preparacdo de alimentos e/ou para o seu consumo (ALMEIDA, B.C.T., MARIN, T.,
2022). Esse contexto tem favorecido substancialmente o consumo de produtos
industrializados ou preparados fora do domicilio (ASSUMPCAO, et al., 2018).

Devido a necessidade de se buscar refeic6es prontas para o consumo, e que
fossem rapidas e baratas, o hamburguer em especial, que € o preferido entre as
criancas e adolescentes e muito apreciado por adultos, tornou-se op¢ao crescente
na populacdo, a exemplo do que se observa nas redes de restaurantes fastfood
(BARROS et al, 2017; VIEIRA et al., 2017). Entende-se por Hamburguer
(Hamburger) o produto carneo industrializado, obtido da carne moida dos animais,
adicionado ou nao de tecido adiposo e outros ingredientes, moldado e submetido a
processo tecnoldgico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos (BRASIL, 2000).

Existe uma nova relagédo do consumidor com o alimento, a populacdo procura
nos alimentos ndo sé a base de sobrevivéncia, mais também um meio para evitar
doencas. Com isso, a ciéncia de alimentos, que anteriormente se preocupava em
desenvolver alimentos para a sobrevivéncia humana, teve esse objetivo substituido
pelo conceito de produzi-lo com qualidade (NAGAGATA, B.A. et al., 2020). E, mais
recentemente, a ideia passou a ser usa-los como veiculos de promocdo de bem-
estar e saude, ao mesmo tempo reduzindo o risco de doencas (LINDEMANN et al.,
2018).

Somado a isso, a partir dos novos modelos alimentares presentes na
sociedade, como as dietas vegetarianas, observa-se a necessidade no
desenvolvimento de novos produtos direcionados para essa populacdo, com
adaptacdes mais naturais e igualmente nutritivas aos produtos tradicionais (CHIU,
et.al.,2018). Percebem-se mudan¢as no comércio de alimentos para atender esse
publico de maneira efetiva, contudo, ainda hé grande falta de produtos que priorizem
especificamente essa cultura e, quando encontrados, 0s custos sdo elevados
(MORO, G.L. et. al., 2021).



O aumento do consumo de carne, especialmente carnes vermelhas e
processadas, afetard adversamente a saude publica. Além disso, a producdo animal
pode levar grandes efeitos negativos ao meio ambiente (ALLENDE, et al., 2017).
Leguminosas como soja, ervilha, lentilha, grdo-de-bico e feijdes estdo entre os
alimentos vegetais comumente utilizados na elaboracéo de produtos alternativos aos
carneos, por proverem nutrientes considerados criticos na dieta vegetariana, como
proteina e ferro. Além disso, também sao utilizados cereais, hortalicas, sementes e
cogumelos no desenvolvimento desses novos produtos (GODFRAY, et al., 2018).

No Brasil, feijdo e arroz estd entre os grupos de alimentos consumidos em
maior quantidade, independente do local, mostrando predominancia nos habitos
alimentares tradicionais. Isso demonstra ainda que essa mistura constitui a base da
dieta da populagdo brasileira, onde, na aquisicdo domiciliar, o arroz e o feijao
somados apresentaram participacdo de 22% do total disponivel nos domicilios. Além
disso, no mundo, o arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e
consumidos, caracterizado como principal alimento para mais da metade da
populacdo mundial. (REZENDE, G.A.. et al., 2022; IBGE, 2010).

Pode-se dizer que essa mistura traz beneficios para a saude, uma vez que a
proteina do arroz é deficiente no aminodacido lisina, mas compensada pela lisina
presente no feijdo. Este, por sua vez, € deficiente do aminoacido metionina, que é
compensado pela metionina do arroz (FERRAZ, D., et al., 2018). Essa compensacao
ocorre quando a mistura de arroz com feijdo esta na propor¢cédo adequada. Segundo
dados do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, recomenda-se manter o
consumo diario de arroz e feijao na proporcdo de 2:1, respectivamente, o que torna
tal combinac&o completa em aminoacidos essenciais (BRASIL, 2014).

A opcao por preparacdes alimentares que poupam tempo de preparo e
diminuam a frequéncia das compras € caracteristica do comensal urbano
contemporaneo, o qual opta por pratos de preparo rapido, em detrimento do
tradicional arroz com feijio (ASSUMPCAO, et al., 2018; MALTA, et al., 2017). Assim,
alimentos como o feijado e arroz, que demandam tempo de preparo, estédo
apresentando reducdo no consumo, sendo indicativo da mudanca no hébito
alimentar da populagéo brasileira, uma vez que o consumo de refeigcbes prontas
aumentou 80% e, por outro lado, houve uma redugdo na aquisicdo de géneros
tradicionais como o arroz (com reducdo do consumo de 60%) e o feijdo (reducéao do

consumo de 49%). Esta queda no consumo domiciliar de arroz e feijdo vem



10

acompanhado de uma mudanca na alimentagcdo com substituicdo por alimentos
ultraprocessados, que, em geral, sdo ricos em gordura e acucar, podendo
comprometer a saude (REZENDE, G.A. et al., 2022; SPRINGMANN, M. et al., 2020;
IBGE, 2010).

Nesse contexto, a utilizacdo exclusiva de matérias-primas vegetais como as
leguminosas e 0s cereais para a elaboracdo de novos produtos alimenticios, como o
hamburguer, tornam-se necessarias-para incentivar o consumo desses alimentos e

seus derivados e, consequentemente, promover saude ao consumidor.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1HABITOS ALIMENTARES DA POPULACAO

A alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais antigas e
importantes, ndo sO por razdes biolégicas, mas também por envolver aspectos
econdbmicos, sociais, cientificos, politicos, psicolégicos e culturais, sendo todos
fundamentais na dindmica da evolucdo das sociedades (BARROS, N.V.A. et al.,
2017; COSTA, D.V.P.et al.,, 2021). Uma alimentacdo saudavel € parte importante de
um estilo de vida saudavel e contribui para a promocao, manutencdo da saude e
prevencdo de varias doencas como hipertensdo, diabetes, osteoporose, cancer e
obesidade, entre outras (ROBINSON E., HAYNES A., 2021; BARBOSA, B.B,
PENHA, E.D.S, CARIOCA, AAF., 2022).

E notavel o aumento de pesquisas cientificas que informam sobre a
importancia de uma alimentagdo equilibrada e saudavel, uma vez que, qualidade de
vida e longevidade estdo diretamente relacionadas a dieta da populacdo (TUNI,
D.C., SCHENATTO, L., LUTINSKI, J.A. . et al., 2021; PRADO T.R., et al. 2022). Uma
boa alimentacéo pode contribuir de forma significativa também na redu¢éo da “Low
Density Lipoprotein” (LDL), na manutenc¢do do peso corporal, e na redugao do risco
de doencas cronico-degenerativas, proporcionando mais satide ao organismo (SA,
A.C. M. G. N,, etal.,, 2021; FALUDI, A.A. et al, 2017 ; KEMPINSKI, E. M. B., et al.,
2018).

Observa-se que a alimentacdo inadequada pelo consumo de alimentos
embutidos e ultraprocessados, ricos em soédio, acUcar, gorduras e aditivos
alimentares, e pobres em fibras estdo impactando de maneira negativa a qualidade
de vida da populacdo (Figura 1) (ALMEIDA, B.C.T; MARIN, T., 2022). Segundo
dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), entre os periodos 2002—-2003
e 2017-2018, observou-se declinio na participacdo caldrica de alimentos in natura e
aumento na participacéo de alimentos ultraprocessados (IBGE, 2004; IBGE, 2019).

Nesse contexto, o Ministério da Saude do Brasil publicou no ano de 2014 a
segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, tornando-se o
primeiro Guia Alimentar nacional a priorizar 0 consumo de alimentos frescos (in

natura ou minimamente processados) e recomendar a remocgao de alimentos
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ultraprocessados do consumo alimentar cotidiano da populagdo (GABE KT, JAIME
PC., 2020; BRASIL, 2014).

FIGURA 1 - Habitos alimentares dos brasileiros e impactos gerados na saude.
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Fonte: ALMEIDA; MARIN (2022).

Alimentos ultraprocessados ndo fazem parte das recomendacdes de
consumo, porém segundo a VIGITEL (2021) a frequéncia de consumo de cinco ou
mais representantes desse grupo por dia foi de 18,2%, sendo mais elevada entre
homens (21,7%) do que entre mulheres (15,2%). Com esse consumo observou-se
aumento nos indices de sobrepeso e obesidade na populacdo brasileira, onde em
2019 o excesso de peso estava presente em 55,4% da populacdo e a obesidade em
20,3%. Porém em 2021 os adultos com excesso de peso no Brasil representam
57,2% da populacéo, e de obesos 22,4% (VIGITEL 2019, VIGITEL 2021).

Esta realidade ndo esta restrita apenas aos adultos, segundo o relatorio
mundial da obesidade World Obesity Atlas (2022), até 2030 o mundo passara por

uma epidemia de obesidade e o Brasil tera 7,7 milhdes de criancas obesas. Ele


https://pt.worldobesityday.org/assets/downloads/World_Obesity_Atlas_2022_WEB.pdf
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também estima que cerca de 23% das criangcas entre 5 e 9 anos e 18% dos
adolescentes de 10 a 19 anos serdo afetados pela doenca. No Brasil, 3 milhdes de
criancas estdo com sobrepeso e 8% delas, ou seja, 161.800 criangcas menores de 10
anos ja sao consideradas obesas morbidas (BAILICH G.C. et. al., 2022).

O crescimento da populacdo infantil e os hébitos de vida moderna estao
interligados a qualidade da saude dessa populacdo, caracterizando sobremaneira
uma relacdo de transicdao nutricional. Entretanto, os danos que sao resultantes
desse estilo de vida inovador tem afetado negativamente a saude das criancas. O
consumo em excesso de alimentos improprios tem sido relatado como uma dos
principais efeitos e causas de obesidade infantil (HENRIQUES, P., et. al., 2018;
ALMEIDA, L.F.F., et. al., 2021).

Cada vez mais o publico infantil est4 tendo acesso ao celular, computador e
tablet, assim deixam de brincar e gastar energia para ficar entretidos. Porém para
alguns pais essa € uma maneira encontrada para distrai-los, e assim 0os mesmos
conseguirem realizar suas obrigacfes. (OLIVEIRA, N. S. S., SANTOS, L.A.S., 2020).
Atrelado ao mundo virtual, a veiculagdo do marketing de alimentos industrializados,
através de propagandas contribuem com o incentivo ao consumo de produtos néo
saudaveis, na substituicdo de refeicbes caseiras por produtos industrializados.
(OLIVEIRA, N. S. S., SANTOS, L.A.S., 2020; NOGUEIRA L.R., et al,. 2020)

Somado a isso, o0s brasileiros estdo comendo mais fora de casa, a despesa
mensal com alimentacdo fora do domicilio passou de 24,1% dos gastos mensais
com consumo alimentar para 31,1% (POF, 2002-2008). Esses dados permanecem
aumentando, segundo a POF 2017-2018 as familias gastaram em média R$658,23
mensais com alimentagéo, sendo 67,2% (R$ 442,27) com alimentos consumidos no
domicilio e os demais 32,8% (R$ 215,96) com alimentacdo na rua, ou seja, em
restaurantes, bares e lanchonetes (IBGE, 2021).

Alimentos como salgadinhos, refrigerante e fast food sao os mais consumidos
em lanchonetes. Os fast food sdo considerados marcadores negativos da qualidade
alimentar, pois apresentam em seus produtos elevadas concentracdes de acucar,
sal e gorduras, e baixa quantidade de fibras e micronutrientes. Os alimentos mais
frequentemente relatados quanto ao consumo foram a pizza (92%), seguida pela
batata frita (72%), sanduiche (68%), hamburguer (64%) e macarrdo instantaneo
(36%) (BEZERRA, I.N. et. al., 2017).
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Uma das grandes mudancas que vem ocorrendo no século XXI é a forma de
producdo e a alimentacdo humana, que vem crescendo devido ao aumento
populacional, ligado também a conscientizacdo do consumo saudavel e sustentavel
dos alimentos. Tais fatores evidenciam cada vez mais um nimero maior de pessoas
adeptas a rotinas de alimentacdes seletivas, como veganismo e vegetarianismo, que
indiretamente promove o aumento no consumo de vegetais (KOLODZIEJCZAK et
al., 2021).

A procura por novas fontes alternativas de matérias-primas para a producao
de alimentos tradicionais como hambdrguer, voltadas aos novos padrdes
alimentares vem aumentando. A preocupacdo do consumidor moderno com a
alimentacdo saudavel aumentou, existindo uma necessidade na procura por fontes
alternativas de matérias-primas para a producdo de alimentos tradicionais, com
novas formulagdes que visam apresentar baixos teores de gordura e sodio, e
elevadas quantidades de fibras, ou seja, ao mesmo tempo, sendo nutritivas e
saborosas (Révillion, J.P.P. et al, 2020; Brunso, K., et al., 2021).

2.2VEGETARIANISMO

O vegetarianismo abrange padrfes alimentares que excluem em parte ou a
totalidade de alimentos de origem animal do consumo diario, como carne bovina,
suina, aves, peixes e seus derivados. Podem incluir ou ndo, o consumo de ovos e
laticinios, priorizando alimentos de origem vegetal como cereais, leguminosas,
oleaginosas, sementes, verduras, legumes, frutas, dentre outros. (SVB, 2022).

Esse padrédo pode ser classificado de acordo com a limitagdo do consumo
alimentar em: ovolactovegetariano (utilizam ovos, leite e laticinios na sua
alimentacdo); lactovegetariano (utilizam leite e laticinios na sua alimentacéo);
ovovegetariano (utiizam ovos na sua alimentacdo); o vegetariano estrito (néo
utilizam nenhum produto de origem animal na sua alimentac&do); e vegano (néo
utilizam nenhum tipo de produto/insumo de origem animal e que nenhum deles
tenha sido testado em animais). (SBV, 2022)

O veganismo se caracteriza como um modo de vida, que visa extinguir a
exploracdo animal na alimentacdo, vestuario, testes, composicdo de produtos,

trabalho, entretenimento e comércio, apondo-se também a caca, pesca e ao uso de
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animais em rituais religiosos. (THE VEGAN SOCIETY, 2020). A forma como o
veganismo vem ganhando corpo e destague na modernidade atual compreende a
ideologia da nao utilizacdo e comercializacdo de tudo o que é oriundo de animais,
gue explore ou que ameace o seu bem estar (SIMONS, J. et. al, 2021).

Enquanto dieta, apresenta como base o consumo de cereais (trigo, arroz,
aveia, cevada, milho, centeio), frutas, leguminosas (feijdes, ervilhas, lentilhas),
hortalicas (alface, brdécolis), tubérculos (batata, cenoura, rabanete), sementes
(castanha de caju, amendoim, améndoa, sementes de girassol, abdbora, gergelim),
cogumelos e algas (ROSENFELD, D.L., 2018; MODLINSKA, K. et. al., 2020). Os
brasileiros encontram na piramide alimentar adaptada para vegetarianos as porcoes

necessarias de consumo diario dos diferentes grupos alimentares (Figura 2).
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FIGURA 2 - Piramide alimentar adaptada para vegetarianos brasileiros.
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Fonte: PEREIRA; SANTOS; LIMA (2021)

A eliminagdo do consumo de carnes e derivados, o aumento do consumo de
vegetais nas dietas vegetarianas apropriadamente planejadas, incluindo as dietas
vegetarianas estritas, sdo saudaveis, nutricionalmente adequadas e podem trazer
beneficios para a saude do individuo. Pois previnem doencas, como obesidade,
doencas cardiovasculares, hipertensao, diabetes tipo 2, e alguns tipos de
cancer. Fato que pode ser explicado pelo aumento no consumo de fibras
alimentares, reducdo da ingestdo de gordura, sédio e industrializados (MELINA V,
CRAIG W, LEVIN, S., 2016; BRIGGS, M.A., PETERSEN, K.S., KRIS-ETHERTON,
P.M., 2017).

De acordo com o estudo do Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica —
IBOPE (2018), o numero de vegetarianos no Brasil aumentou. O indice que era de
8%, com 15,2 milhbes de pessoas, em 2012, subiu para 14% em 2018,
representando cerca de 29,2 milhdes de brasileiros. Segundo a mesma pesquisa,
55% dos entrevistados consumiriam mais produtos veganos se houvesse uma
melhor sinalizagdo nas embalagens e 60% afirmaram que dariam preferéncia ao
consumo desses produtos se tivessem o mesmo preco dos produtos de origem
animal (IBOPE, 2018).
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No entanto, o0 mercado de produtos veganos no Brasil ainda oferece poucas
opcOes e muitos dos alimentos processados destinados a esse publico possuem o
selo “verde”, mas na verdade sdo mais prejudiciais a saude que o alimento de
origem animal. Isto porque muitas industrias se aproveitam do aumento da procura
por esses alimentos para desenvolver produtos com ingredientes baratos e menos
saudaveis, mas que sao de origem vegetal (HEISE, H.; THEUVSEN, L., 2018).

2.3HAMBURGUER

Existem diversas versdes sobre a origem do hamburguer, uma delas, diz que,
para conservar e amaciar carnes, as colocavam embaixo da sela de cavalos, e as
consumiam cruas. Em homenagem a esse fato, os Alemaes batizaram o famoso
prato de carne crua, temperada com ovo cru, cebola, vinagre e sal de "steaktartar" -
carne crua servida em formato de tortinha, que foi frita para adaptar-se ao gosto
local quando os imigrantes germanicos originarios de Hamburgo chegaram a
América (LOPES, A.C.C.B., et. al., 2021).

Em outra versdo, o hambuarguer teve origem no século XVIII, quando era
servido no prato, com cebolas e batatas, pelos germanicos. Os marinheiros alemaes
gue partiam do porto de Hamburgo para a Russia comecaram a cozinhar os bifes de
carne picada, que os ndmades da Europa Oriental e Asia ja utilizavam crus ha muito
tempo. Por influéncia dos imigrantes alemées, estes bifes redondos de carne moida,
hamburguer beef — “bifes ao estilo hamburgués”, chegaram a América (HAUTRIVE,
T. P., 2008).

Entre as décadas de 10 e 20 foi proposto o uso do hamburguer em
sanduiche, sendo inserido entre duas fatias de pdo. A White Castle foi a primeira
cadeia de hamburgueres do mundo, inaugurada em 1924 nos Estados Unidos, e a
responsavel por dar a forma final do hamburguer e difundi-lo (GONCALVES, A.A.,
OTTA, M.C.M, 2008).

O hamburguer teve assim sua producdo alavancada, mantendo-se em
posicdo de destaque mesmo na recessao de 1929, onde surgiram as primeiras
variacdes e a caracteristica propria de hamburguer que se conhece até os dias
atuais. O consumo de hamburguer se alastrou por todo Estados Unidos e mesmo na
Segunda Guerra Mundial hé& relatos de grande procura, embora a industria sofresse

racionamentos. O produto cérneo voltou a causar furor na década de 50,
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principalmente nos subdrbios. A partir dali o hamburguer tomou projecdo mundial,
passando a ser servido e consumido nas mais variadas op¢cdes, como a base de
salmdo, carne suina, peito de frango e molhos, os mais variados possiveis
(GONCALVES, A.A., OTTA, M.C.M, 2008).

No Brasil, a rede de fast-food Bob's inaugurou sua primeira loja em 1952 em
Copacabana, no Rio de Janeiro, seguida pela McDonald's em fevereiro de 1979
nesta mesma cidade, difundindo assim a moda do hamburguer (BOBS, 2022; MC
DONALDS, 2022). E assim de um simples lanche barato a um produto diferenciado,
0 maior simbolo do fast food , o0 hamburguer, se tornou mais que um modismo e sim
uma opcao frequente para um grande numero de clientes urbanos, mas foram
necessarias inovagdes para que o lanche pudesse agradar aos diferentes paladares
(BERNARDINO FILHO, R., OLIVEIRA, S. P., GOMES, Q.,2012).

Entende-se por Hamburguer o produto céarneo industrializado obtido da carne
moida dos animais, adicionado ou nédo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor
serem caracteristicos (BRASIL, 2000).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Hamburguer,
este é classificado como um produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou
resfriado. O produto sera designado de Hamburguer, seguido do nome da espécie
animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido das expressdes que couberem, como
por exemplo, Hamburguer de Carne Bovina ou Hambulrguer de Bovino, e
Hamburguer de Carne Suina ou Hamburguer Suino (BRASIL, 2000).

Entende-se por processamento, alteracbes fisicas e/ou quimicas onde
ocorrem alteracfes das caracteristicas originais da matéria prima fresca, o qual nao
modifica significantemente as caracteristicas nutricionais destas, mas atribui
caracteristicas organolépticas como cor, sabor, textura, proprias de cada processo.
A escolha da matéria-prima € o primeiro passo para se obter um produto final de
gualidade (SEGUNDO, J. F. L., et. al, 2021).

Além da matéria-prima principal, outros ingredientes sao importantes no
processamento. O sal é o ingrediente mais comum acrescentado na producao de
produtos, presente por razdes tecnoldgicas e sensoriais. Os produtos contém
concentracdes entre 1 e 5% de sal, que desempenha as fungdes de conferir sabor
ao produto, funcionar como conservante e solubilizar as proteinas (PIRES, D.R,
2017).
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Os condimentos ou especiarias sdo substancias que adicionadas aos
alimentos imprimem sabores e odores caracteristicos, além de atuarem como
agentes antioxidantes e bactericidas. Dentre as especiarias que mais possuem
essas acOes pode-se citar cravo, canela, pimenta, mostarda, macis, hoz-moscada,
gengibre, tomilho, louro, manjerona, segurelha, alecrim, além do alho e da cebola
(OLIVEIRA, D. F. et al., 2013).

Dente os produtos carneos reestruturados, o hamburguer se tornou um
alimento popular pela praticidade aliado ao perfil nutricional adequado, pois possui
nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente, o0 que combina com o0 modo
de vida dos centros urbanos (HAUTRIVE et al., 2008). Ele é considerado um produto
abrangente, visto que seus consumidores estdo distribuidos em diferentes faixas
etarias (TRINDADE, L.C.A., 2020).

A exigéncia do mercado consumidor por produtos saudaveis proporciona a
busca por formulacbes com baixo teor de gordura, adicionados de frutas e legumes
e até mesmo enriquecidos com fibras (PEREIRA M.CS, et al., 2014). A adocao de
uma dieta rica em fibras pode contribuir para diminuicdo das concentracdes de
lipidios séricos e dos niveis de adiposidade corporal e, ainda, baixar a incidéncia de
mortes por isquemia do miocéardio, diabetes mellitus e certos tipos de cancer, além
de uma maior expectativa de vida (MENDES C., et al., 2021; KEMPINSKI, E. M. B.,
2018).

A populacdo mundial estd aumentando consideravelmente, e levantando
pautas de como serdo produzidos alimentos saudaveis e seguros que acompanhe
esse crescimento e que ndo causem impactos econdmicos e ambientais. A solucao
apontada para esses questionamentos seriam 0s investimentos em produtos de
origem vegetal e ado¢cao de uma alimentagdo sem produtos de origem animal, o que
diminuiria cerca de 50% de gases emitidos que s&o prejudiciais ao meio ambiente e
melhoria significativamente a saude humana (MARTINELLI; CAVALLI, 2019). Os
alimentos plant-based buscam atender um publico de perfil heterogéneo, pois inclui
consumidores adeptos da dieta vegetariana e consumidores que buscam reduzir o

consumo de alimentos de origem animal (LENG, G. et al, 2017).



20

2.4PRODUTOS PLANT-BASED

Segundo Park et al. (2020), o mercado de substitutos de carne foi avaliado
em US 10.345,8 milhdes em 2019, e aumentara cerca de 9,5% de 2019 até 2025
chegando a atingir US 17.858,5 milhdes até 2025. Para o banco suico de
investimentos, o segmento plant-based deve passar dos US$ 14 bilhdes para US$
1,4 trilhdes até 2050 (KOLODZIEJCZAK, et. al., 2022).

Um determinante para a diminuicdo do consumo de carne € 0 impacto
ambiental que a producao dela oferece, devido ao alto consumo dos recursos
hidricos. Esse recurso € a principal base para o funcionamento e qualidade sanitaria
de um abatedouro. Estima-se que 19% do consumo total da agua no planeta ocorre
por industrias (SUN, 2021). A racdo e espaco que esses animais consomem e
ocupam também podem impactar negativamente no ecossistema, visto que sdo
recursos limitados que requerem tempo para recomposicdo (MARTINERLLI, 2019).

Estima-se que o mercado global de alimentos e bebidas a base de vegetais
deve movimentar U$80,43 bilhGes até 2024, com taxa de crescimento anual de
13,82% (RETKVA, et. al. 2021). No Brasil, um estudo realizado por The Good Food
Institute mostra que o0s adeptos ao vegetarianismo tem aumentado
significativamente, sendo a maioria mulheres (54%) e jovens (52%) que moram,
principalmente, na regidao Nordeste (53%) do pais (LIMA SEGUNDO, et. al. 2021).

Com populacdes globais projetadas para aumentar acima de nove bilhées de
pessoas até 2050, ha um grande desafio sem precedentes de produzir e distribuir
alimentos adequados para toda a humanidade (ONU, 2019). Por isso, a producao de
proteina € uma grande preocupacdo, porque as fontes tradicionais de proteina
animal requerem uma quantidade intensiva de terra e recursos hidricos
(CALICIOGLU et. al., 2019). A demanda dos consumidores por analogos de carne a
base de plantas como substituto da carne animal esta aumentando porque o
alimento representa uma fonte de proteina sustentavel e evita as questdes éticas do
abate de animais de criacdo (KYRIAKOPOULOU et al., 2018).

Esses alimentos a base de plantas sdo compostos principalmente por
proteinas de origem vegetal que possuem propriedades nutricionais semelhantes as
da carne animal (SUN et al., 2021). No mercado existem opc¢des de produtos e

receitas substituintes da carne de frango, pato, bovina, suina e seus derivados
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como, empanados, hamburgueres, desfiados, alméndegas e os enchidos (salsichas
e mortadela) (ROSA, 2020).

2.5FAVA (PHASEOLUS LUNATUS L.)

O feijoeiro € uma planta herbacea, pertencente a familia Fabaceae, que
compreende as leguminosas, sub-familia Faboideae, género Phaseolus (SANTOS,
et. al., 2009). O género Phaseolus possui entre 31 e 52 espécies, todas originarias
do continente americano, mas apenas cinco sao cultivadas: P. vulgaris L., P. lunatus
L., P. coccineus L., P. acutifolius A. Gray e P. polyanthus Greeman (MONTOYA,
C.A., 2010).

A fava (Phaseolus lunatus L.) esta entre as quatros espécies do género
Phaseolus que mais vem sendo explorada e produzida mundialmente. O seu
consumo nao se restringe apenas a alimentacdo humana na forma de graos verdes
e secos, mas seus ramos e folhas também podem ser utilizados na alimentacao
animal. Além disso, ela pode servir como fonte de matéria organica (adubo verde)
para recuperacao de solos pobres ou esgotados pelo uso intensivo (MESQUITA, et.
al., 2013).

Esta planta consiste em caule; folnas que sdo compostas por trés foliolos
ovais; flores que se rednem em cachos e podem ser brancas, amarelas, azuis ou
vermelhas, conforme a variedade do feijao. O fruto é denominado vagem, quando
apresenta-se maduro e bem seco abre-se, liberando os graos de feijao (Figura 3)
(EMBRAPA, 2003).
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FIGURA 3 - Vagem da familia Phaseolus lunatus L..

FONTE: Embrapa feijao e arroz (2003).

Segundo NERE (2021), ao analisar 70 variedades de fava verificou que o
comprimento das sementes possui média de 14,22 mm, largura de 10,21 mm e
espessura de 5,95 mm. As sementes de fava apresentaram uma diversidade de
cores, sendo a cor principal do tegumento predominante as coloracdes, branca
(34,29%) e amarelo claro-acinzentado (28,57%). O comprimento da vagem de fava
teve variacao entre 5,42 e 8,54 cm, com média de 6,76 cm. Na largura da vagem, a
variacdo ocorreu de 0,70 a 2,30 cm com média de 1,58 cm, e para a espessura, as
amostras tiveram média de 0,69 cm. Quanto ao formato das sementes as
variedades de fava apresentaram sementes na forma eliptica (35,71%) e esférica
(64,29%). Para o perfil das sementes foram encontradas as de formas achatadas
(97,14%) e as semicheias (2,86%).

O consumo de feijao foi de 2,84 milhdes de toneladas em 2019, e com
previsdo de crescimento de 3,6% a.a., estima-se para 2025 cerca de 3,48 milhGes
de toneladas. O Brasil € um dos maiores produtores e consumidores mundiais de
feijdo comestivel. O Nordeste tem area de feijao maior que a soma das areas de Sul,
Sudeste e Centro-Oeste (1,51 milhdo de hectares contra 1,34 milhdo), no entanto, a
produtividade (568 kg/ha.) € de apenas 30% a 37% destas, que tém indices de
1.600 kg/ha. a 2.000 kg/ha (CONAB, 2020).

E um produto tradicional na alimentacdo da populacdo brasileira,
principalmente para as classes de baixa renda, sendo considerada cultura de grande
importancia econdmica, social, nutricional e funcional (RIOS; ABREU; CORREA,
2003; FAO, 2013). Segundo a VIGITEL (2021), a frequéncia de adultos que
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referiram o consumo de feijdo em cinco ou mais dias da semana variou entre 33,0%
em Macapa e 75,3% em Goiania.

Em termos de producéo, o Brasil foi considerado, em 2015, o terceiro maior
produtor mundial, respondendo por 11% da producdo, atras de india (14%) e
Myanmar (13%) e a frente dos Estados Unidos (4%), da China, do México (4%) e da
Tanzania (3%), por exemplo. O Brasil é considerado o maior produtor e consumidor
mundial da espécie Phaseolus vulgares (FAO, 2015).

Esta leguminosa representa fonte de diversos nutrientes, devido seu alto
conteuido proteico, elevado teor de lisina, fibra alimentar, carboidratos complexos, e
a presenca de vitaminas do complexo B, sendo utilizada como alternativa em
substituicdo a carnes e outros alimentos proteicos (RIOS, et. al., 2003). Da mesma
forma, o feijdo apresenta, ainda, outros componentes que tornam seu consumo mais
vantajoso e benéfico para a salde, como a presenca de minerais, principalmente,
ferro e zinco (USDA, 2012; GIMENEZ, M .A. et. al., 2012), bem como a elevada
guantidade de compostos fendlicos com atividade antioxidante encontrados nos
cotilédones e, principalmente, em seus tegumentos, estando relacionados a reducao
do risco de desenvolvimento de céancer, além de apresentar atividade anti-
inflamatéria (OOMAH, B. D., et. al., 2011).

O feijdo constitui um dos alimentos béasicos das populacbes de paises
desenvolvidos, e uma das principais fontes de proteina na dieta alimentar de
populacdes economicamente menos favorecidas, sendo amplamente consumido no
México, na América Central, na América do Sul e nos paises africanos. Dessa forma,
assume enorme importancia na alimentacdo humana, fundamentalmente devido ao
seu baixo custo, além de ser alimento relativamente balanceado nutricionalmente
(PEREIRA, L. L. S, 2012).

Contudo, pode-se dizer que o potencial da fava ainda é pouco explorado. Isto
sugere a necessidade de realizagcdo de novas pesquisas que contribuam para a
selecdo de materiais genéticos mais produtivos e indicados a cada regido e
favorecam o desenvolvimento de novas tecnologias que ajudem a incrementar a

modernizacao da producao (NERE, et. al., 2021).
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2.6 ARROZ (ORYZA SATIVA L))

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no
mundo, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da
populacdo mundial. Sua importancia é destacada principalmente em paises em
desenvolvimento, tais como o Brasil, desempenhando papel estratégico em niveis
econdmico e social. (SOSBAI, 2018; FAO, 2010).

A producdo anual de arroz é de aproximadamente 606 milhdes de toneladas.
Nesse cenario, o Brasil participa com 13.140.900t (2,17%) da producdo mundial e
destaca-se como Unico pais ndo-asiatico entre os 10 maiores produtores. O Brasil,
representa 78% da producgéao do Mercosul, enquanto que o estado do Rio Grande do
Sul se destaca como o maior produtor nacional, responsavel por cerca de 70% da
producao (SOSBAI, 2018).

O arroz é constituido principalmente por amido, apresentando quantidades
menores de proteinas, lipidios, fibras e cinzas. Entretanto, a composi¢do do gréao e
de suas fracBes esta sujeita a diferencas, variacdes ambientais, de manejo, de
processamento e de armazenamento. Além disso, 0s nutrientes ndo estao
uniformemente distribuidos nas diferentes fracbes do grdo (Figura 4). As camadas
externas apresentam maiores concentracdes de proteinas, lipidios, fibra, minerais e
vitaminas, enquanto o centro € rico em amido. Dessa forma, o polimento resulta em
reducdo no teor de nutrientes, exceto de amido, originando as diferencas na

composicao entre o arroz integral e o polido (MATSUDA, T., 2019).

FIGURA 4 - Composicdo centesimal dos diferentes grdo de arroz.
Constitumte Arroz integral Arroz branco polido Arroz parboilizado pohdo
Amido total 74,12 57,58 85,08
Proteinas (M x 5,95) 10,46 504 944
Lipidios 251 10,36 0,65
Cinzas 1,15 0,30 067
Fibra total 11,76 287 415
Fibra msobivel 593 1.05 1.63
Fibra soliwvel 182 1,52 2,52

Fonte: Adaptado de MATSUDA, T.(2019).

Além do consumo in natura, a utlizacdo de farinhas vegetais como

ingredientes, traz uma alternativa importante nas industrias de alimentos, devido ao
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seu baixo custo de producdo comparado com 0s concentrados proteicos. Segundo a
RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), definese “farinha” como:
“produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros
processos tecnoldgicos considerados seguros para produgao de alimentos”.

Estas podem ser utilizadas como alternativa para substituicdo da farinha de
trigo e compor farinhas mistas na elaboracao de produtos de panificacédo (biscoitos e
paes) e massas alimenticias (SILVA I. G., et. al.,, 2019; SILVEIRA, N.L.R. et al.,
2016).
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3 HIPOTESE

Devido as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da fava e do arroz, bem
como a apreciacdo dessas matérias-primas na forma tradicional de consumo pela
populacdo, espera-se a viabilidade do seu uso na elaboracdo dos produtos tipo

hamburguer e a sua aceitacéo sensorial.
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4 OBJETIVOS

4.10BJETIVO GERAL

Desenvolver uma farinha mista a base de arroz e fava, e aplicar a mesma na

elaboracao de produtos tipo hamburguer.

4.2 0BJETIVOS ESPECIFICOS
Produzir uma farinha mista de fava e arroz;

Realizar caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo da qualidade

microbioldgica da farinha mista;
Realizar atividade antioxidante e antimicrobiano da farinha;
Elaborar produtos tipo hamburguer de fava e arroz;

Realizar caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo da qualidade
microbioldgica dos produtos tipo hamburguer;

Avaliar a aceitacdo sensorial e intengcdo de compra dos produtos tipo

hambdurguer;
Verificar o indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais dos produtos;

Realizar o teste sensorial de Anéalise Descritiva Quantitativa (ADQ).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 MATERIA-PRIMA

A fava (Phaseolus Lunatus L.) (Figura 5) foi cedido pelo Instituto Agronémico de
Pernambuco (IPA), tendo como origem a regido Agreste de Pernambuco. O arroz
integral (Oryza Sativa L.) e os demais ingredientes foram adquiridos em comeércio
local de Recife-PE. Todos os insumos foram transportados até o laboratério de
Técnica Dietética do Departamento de Nutricho da UNINASSAU, sendo
armazenados em local adequado até o processamento.

FIGURA 5 - Graos do feijao fava (Phaseolus Lunatus L.)

20855
J\ij

Fonte: Autor (2022)

5.2 PRODUCAO DA FARINHA MISTA:

A producéo da farinha mista ocorreu conforme descricdo do FLUXOGRAMA
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FARINHA DE FELJAO FARINHA DE ARROZ

Selecaodos graos Selecdo dos grios

Lavar os graos ~
Lavaros graos
Remoclho12h
Cozinhar
Cozinhar

Escorrer agua residual

Escorrer agua residual

Armazenar grios cozidos

Armazenar grios cozidos

— Transportar ao laboratorio
Transportar ac laboratdrio

Secarem estufa Secar em estuda

Moer grao secos Moer graos secos

Misturar farinhas

Armazenar farinha mista

FLUXOGRAMA 1 - Etapas de producgdo da farinha mista de feijdo fava (Phaseolus
lunatus L.) e arroz integral (Oryza sativa L.). Fonte: Autor (2022)

Para a producédo da farinha mista, inicialmente cozinhou os grédos do feijao
(Phaseolus lunatus L.) e do arroz integral (Oryza sativa L.) individualmente, no
Laboratorio de Técnica Dietética do centro Universitario Mauricio de Nassau
(UNINASSAU). Os gréos do feijao foram lavados em agua corrente com o auxilio de
uma peneira de polietileno por cerca de 20 segundos, colocados em recipiente de
vidro para remolho por doze horas em temperatura ambiente, com quantidade de
agua suficiente para cobrir os graos. Posteriormente houve a separacao dos graos
e da agua com o auxilio da peneira, descartando-se a agua. Os graos foram cozidos
em panela de pressdo, em fogo médio, com adicdo minima de 4gua até cobrir 0s
graos, sem sal e sem temperos, por 25 minutos contados a partir do comecgo da

ebulicéo.
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Apds o cozimento, a dgua residual foi descartada e o feijdo acondicionado em
recipiente de polietileno exclusivo para essa atividade, e transportado imediatamente
ao laboratorio de Analises Fisico-Quimicas do Instituto Agronémico de Pernambuco
(IPA) para secagem. Ao chegar no laboratorio, os graos foram transferidos para uma
bandeja de aluminio, e secos a 60 °C em estufa com circulagédo e renovacao de ar
por 24 horas. ApOs a secagem e em temperatura ambiente, os graos de feijao foram
triturados em moinho com peneira de 0.2 mm, e a farinha produzida (Figura 8)
armazenada em recipiente de polietileno, e transportada de volta ao laboratério de
Técnica Dietética, sendo acondicionado em ambiente com temperatura controlada a

14 °C até sua utilizacao.

FIGURA 8 - Farinha de feijao fava (Phaseolus lunatus L.).

Fonte: Autor (2022)

Para a producéo da farinha de arroz integral (Oryza sativa), os graos foram
lavados em agua corrente por cerca de 20 segundos, com o auxilio de uma peneira
de polietileno, e cozidos com o minimo de agua, o suficiente para cobrir os graos,
em panela aberta tradicional com tampa, sem sal e sem temperos, em fogo médio,
até amolecimento dos graos, por aproximadamente 40 minutos. A agua residual da
coccdo foi descartada, e o arroz cozido foi acondicionado em recipiente de
polietileno exclusivo para essa atividade. O arroz cozido foi transportado
imediatamente ao laboratério de Analises Fisico-Quimicas do Instituto Agrondémico
de Pernambuco (IPA), onde foi transferido para uma bandeja de aluminio e os graos
secos a 60 °C em estufa com circulacdo e renovacdo de ar por 24 horas. Apos a
secagem e em temperatura ambiente, os grdos foram triturados em moinho com

peneira de 0.2 mm, a farinha de arroz (Figura 9) armazenada em recipiente de
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polietieno e levada de volta ao laboratério de Técnica dietética, sendo

acondicionada em ambiente com temperatura controlada a 14 °C até sua utilizacéo.

FIGURA 9 - Farinha de arroz integral (Oryza sativa L)..

Fonte: Autor (2022)

No Laboratério de Técnica Dietética da UNINASSAU ocorreu a producédo da
farinha mista (FIGURA 10 e FIGURA 11), para isso utilizou-se a proporgéo das
farinhas de arroz e feijdo de 2:1, respectivamente. As farinhas foram pesadas em
recipientes distintos, e misturadas em um terceiro recipiente logo em seguida até
adequada homogeneizacao, obtendo-se uma aparéncia uniforme. A farinha mista foi
armazenada em saco de polietiieno em temperatura de 14 °C até que todas as

analises tivessem sido realizadas.
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FIGURA 10 - Farinha mista de feijao fava (Phaseolus lunatus L.).

e arroz integral (Oryza sativa L).

Fonte: Autor (2022)

FIGURA 11 - Producéo da farinha mista de feijao fava (Phaseolus lunatus L.)

e arroz integral. (Oryza sativa L).

Fonte: Autor (2022)
Dados: A = farinha de feijao fava; B = farinha de arroz integral; C = farinha

mista de feijdo fava e arroz integral.



5.3FORMULACOES

Foram elaborados trés formulacbes de produtos tipo hambuirguer com

diferentes concentracdes de farinha mista, conforme mostra a Tabela 1.

TABELA 1 - Ingredientes utilizados nas formulagdes dos produtos tipo “hamburguer’

a base de feijao fava e arroz integral.

Ingredientes F1 F2 F3
Feijao fava cozido 25% 23,34% 20%
Arroz integral cozido 50% 46,68% 40%
Farinha mista 0% 5% 15%

Cebola in natura 7% 7% 7%
Azeite extra virgem 10% 10% 10%
Sal 1,5% 1,5% 1,5%

Alho in natura 3% 3% 3%
Cominho 0,5 % 0,5% 0,5%

Coentro in natura 1% 1% 1%

Paprica defumada 1% 1% 1%
Pimenta do Reino 0,5% 0,5% 0,5%
Lemon Pepper 0,5% 0,5% 0,5%
TOTAL 100% 100% 100%

Dados: F1: Produto tipo “Hamburguer” formulado sem farinha de qualquer
natureza, formulagao padréo. F2: Produto tipo “Hamburguer” formulado com 5% de

farinha mista. F3: Produto tipo “Hamburguer” com 15% de farinha mista.

Para o desenvolvimento dos produtos tipo “hamburguer” das formulagbes F1, F2

e F3, inicialmente ocorreu a selecdo dos grdos do feijdo fava e arroz integral

(FLUXOGRAMA 2).
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PREPARO DO FELJAD PREPARDO DO ARROZ

Selecdo dos grios
Selegdo dos graos

Lavaros graos

Lavaros graos

Remolho 12h
Cozinhar
Cozinhar
Escorrer d4gua residual Escorrer dgua residual
Misturaringredientes
Triturar
Formatar
Armazenar

FLUXOGRAMA 2. Etapas de producdo das formulagdes dos produtos tipo

‘hamburguer a base de feijao fava e arroz integral. Fonte: Autor (2022)

Os produtos tipo “hamburguer” foram elaborados no laboratério de técnica
dietética da UNINASSAU, iniciando pela selecdo dos grdos através de catacao
minuciosa, descartando-se corpos estranhos como pedras e outros tipos de gréos.
Os gréos do feijao fava foram lavados em &gua corrente com o auxilio de uma
peneira de polietileno por cerca de 20 segundos, colocados em recipiente de vidro
para remolho por doze horas em temperatura ambiente, com quantidade de agua
suficiente para cobrir os grédos. Para a separacdo dos graos e da agua foi utilizado
uma peneira, descartando-se a agua. Os grdos foram cozidos em panela de
pressdo, em fogo médio, com adicdo minima de agua até cobrir os graos, sem sal e

sem temperos, por 25 minutos contados a partir do comeco da ebulicéo.
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Os graos de arroz integral foram lavados em agua corrente por cerca de 20
segundos, com o auxilio de uma peneira de polietileno, e cozidos com o0 minimo de
agua, o suficiente para cobrir os graos, em panela aberta tradicional com tampa,
sem sal e sem temperos, em fogo médio, até amolecimento dos gréos, por
aproximadamente 40 minutos. A 4gua residual da coccao feijdo fava e do arroz
integral foi descartada.

Todos os ingredientes das formulages foram pesados, incluindo a farinha mista
e o0s gréos cozidos de feijdo fava e arroz integral. Apds a pesagem, foram
transferidos para um multiprocessador para adequada mistura por cerca de 3
minutos, até massa com aparéncia homogénea.

Na sequéncia, a massa foi moldada no formato de hambudrguer com o auxilio de
um utensilio circular medindo 5,5cm de diametro e 0,5 cm de altura cada, contendo
aproximadamente 20g do produto (Figura 12). Os produtos foram envoltos
individualmente em filme plastico (cloreto de polivinila) e conservados a temperatura

de congelamento de — 18°C até que todas as analises fossem realizas.

FIGURA 12- Formulag¢des dos produtos tipo “hamburguer” elaborados.

F3
L

Fonte: Autor (2022). Dados: F1: Produto tipo “Hamburguer’ formulado sem
farinha de qualquer natureza, formulagdo padrdo. F2: Produto tipo “Hamburguer”
formulado com 5% de farinha mista. F3: Produto tipo “Hamburguer’ com 15% de

farinha mista.
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5.4 ANALISES DA FARINHA MISTA

Todas as andlises foram realizadas em triplicata no Laboratério de
experimentacdo e analise de alimentos (LEAAL - UFPE), LAMAP (UFPE) e Eurofins.

5.4.1 Granulometria:

Foi pesado 100g da farinha mista e transferida para o aparelho Produtest,
equipado com o conjunto de cinco peneiras com malhas de 30, 40, 50, 60, 80
mesh e uma base. As peneiras apresentam tamanho de malha de 600 um, 425
pm, 300 um, 250 um e 180 um, respectivamente. O tempo de vibracao foi de 15
minutos em escala maxima e as fragdes das farinhas retiradas nos tamises foram

pesadas e os resultados expressos em porcentagem (DIAS, et. al., 2020).

5.4.2 Capacidades de Absorcdo de Agua e Oleo

A farinha mista (1g) foi misturada com agua destilada (10ml) por 30
segundos, deixando em repouso a temperatura ambiente por 30 min e
centrifugado a 3.000 rpm por 30 minutos. Anotou-se o0 volume do
sobrenadante. A dgua absorvida (ml/g) foi calculada como a diferenca entre o
valor inicial do volume de agua adicionado a amostra e o volume do
sobrenadante. O mesmo procedimento foi realizado para determinar a
capacidade de absorcao de 6leo substituindo a agua por 6leo vegetal (BRITO,
et. al., 2020).

5.4.3 Volume de Intumescimento (VI):

Foi determinada com a adicdo de 10 mL de agua destilada a 0,5g de
amostra, em proveta de 10 mL. Em seguida, foi mexido suavemente para eliminar as
bolhas de ar aprisionadas e deixado em superficie nivelada, a temperatura
ambiente, por 24 h para sedimentar a amostra. O volume total ocupado pela amostra

foi medido e o resultado expresso como ml de agua/g. (DIAS, et. al., 2020).

5.4.4 Densidade aparente (DA):
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Foi calculado através do peso gerado pela farinha em proveta graduada de 50

mL, sendo expressa em g/mL (DIAS, et. al., 2020).

5.4.5 Colorimetria:

Para a determinacéo da cor da farinha, a mesma foi disposta em uma
cubeta grande de quartzo, até que seu interior fosse completamente cheio. A cor
das farinhas foi realizada com os valores de L* variando entre o zero (preto) e
cem (branco), a* do vermelho (+a*) ao verde (-a*) e b* do amarelo (+b*) ao azul
(-b*) (DIAS, et. al., 2020).

5.4.6 Atividade de agua (Aw):

A determinacdo da atividade de agua das farinhas foi realizada em
medidor portatil de Aw Pawkit (Decagon Devices) ap0s 5 minutos de leitura a
25 °C. (BRITOA, T.B.N. et. al., 2020).

5.4.7 pH e acidez titulavel:

Os valores do potencial hidrogenionico (pH) foram aferidos com leitura direta
em potencidometro digital de bancada, o qual fornece a medida direta do pH de
uma solucéo, utilizando-se de soluces tampao padrdo de pH 4,0 e 7,0 para
calibracdo do equipamento. Foram diluidos 10 g de farinha mista em 50 mL de
dgua destilada, e, em seguida, a mistura foi homogeneizada em agitador
magnético por cinco minutos e deixada em repouso por 10 minutos para a
sedimentacdo do material sélido. Apés este periodo, o pH foi determinado
diretamente no liquido sobrenadante. A acidez total titulavel foi determinada por
titulacdo de NaOH 0,1 N em leitura no potenciometro digital (AOAC, 2012).
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5.4.8 Anéalise centesimal:

Na composicdo centesimal quantificou-se lipidio (Soxhlet), proteina
(Kjeldahl), cinzas (incineragdo a 450°C), umidade (estufa a 105°C) e
carboidratos por diferenca (AOAC 2012).

5.4.9 Teor de vitaminas:

Foram quantificados vitaminas do complexo B (Tiamina - B1,
Riboflavina — B2, Niacina — B3, Folato — B9), vitamina E e C (AOAC 2012).

5.4.10 Teor de minerais:

Quantificou-se o teor de Ferro (Fe), Calcio (Ca), Fésforo (P), Potassio
(K), Selénio (Se), Saodio (Na), Zinco (Zn), Manganés (Mn) (AOAC, 2012).

5.4.11 Teor de acidos graxos:

Os acidos graxos foram determinados por meio de cromatografia
gasosa (AOAC, 2012).

5.4.12 Teor de aminoéacidos:

Os aminoécidos foram determinados de acordo com metodologia da AOAC,(
2012).

5.4.13 Teor de Fibras:

O teor de fibra foi determinado de acordo com metodologia da AOAC( 2012).

5.4.14 Analises microbiolégicas:

Foram realizadas a contagem de coliformes a 45°C/g, Salmonella sp./25g,

contagem de bolores e leveduras, de mesofilos aerobios segundo RDC 331
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(2019) e IN 60 (2019) da ANVISA. Foram utilizadas a metodologia descrita por
Silva et al. (2010).

5.5ANALISES DOS PRODUTOS ELABORADOS

5.5.1 Analises fisico-quimicas:

As analises fisico-quimicas determinaram a composicdo centesimal,
guantificando-se lipidio (Soxhlet), proteina (Kjeldahl), cinzas (incineracdo a
450°C), umidade (estufa a 105°C), carboidratos por diferenca, de acordo com a
metodologia da AOAC (2012). O valor calérico foi estimado através dos fatores
de conversdo de ATWATER: 4 kcal.g-1 para proteinas, 4 kcal.g-1 para

carboidratos e 9 kcal.g—1 para lipidios.

5.5.2 Analise microbiologica:

Nos produtos elaborados foram determinados Salmonella sp/25g, Coliformes a
45°C/g, Estafilococus coagulase positiva/g e Bacillus Cereus, segundo
recomendacdes da RDC 331/2019 E IN 60/2019 da ANVISA.

5.6 Anélise sensorial

Este trabalho foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da UNINASSAU e
aprovado. Sendo assim, todos os participantes tiveram que ler e assinar o termo
de consentimento livre e esclarecido (APENDICE A) para participar do teste

sensorial.

5.6.1 Teste de aceitacao e intencdo de compra

A aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos produtos foram analisadas por
um painel adulto ndo treinado. Avaliou-se os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor,
suculéncia, textura e qualidade global, utilizando-se a escala hedonica de 9 pontos,

cujos extremos ancoraram nos termos “1 - desgostei muitissimo” e “9 - gostei
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muitissimo” conforme Anzaldua (1994). Esse teste tem por objetivo verificar o grau
de gostar ou desgostar dos atributos analisados.

Verificou-se também o grau de certeza em comprar 0s produtos caso estes
fossem comercializados, através da intencdo de compra. Para isso foi preenchido
uma escala estruturada de 5 pontos, onde 5 (cinco) representou “certamente
compraria” e 1(um) “certamente ndao compraria” (MEILGGARD et al., 1987).
(APENDICE B).

Foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) para cada um dos atributos
avaliados, sendo consideradas aceitas as formulagdes que apresentaram IA igual ou
superior a 70%, conforme Equacéo 1 (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Equacao 1:
IA (%) =Y x 100/Z, onde:
Y = Nota média obtida para o produto;

Z = Nota maxima obtida.

Para o teste sensorial, as amostras foram servidas em pratos descartaveis de cor
branca, codificadas aleatoriamente com um numero de trés digitos cada. A analise
sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do departamento de
Nutricdo da UNINASSAU, uma sala climatizada, com cabines individuais, luz branca,
inodora, em condi¢cbes de individualidade de julgamento. Os critérios de exclusao
em participar do teste foram fumar, ter se alimentado 30 minutos antes do teste, esta
com fome e ter idade superior a 60 anos. E como critério de inclusédo gostar de feijao
fava, arroz e hamburguer. Os resultados desta pesquisa foram analisados
estatisticamente por ANOVA (fontes de variacdo: amostras e julgadores) e teste de
média Tukey, realizado a 5% de significancia. Sera utilizado o software “Statisc for
Windows” (STATSOFT, 2002).

5.6.2 Teste de Analise descritiva quantitativa (ADQ)

O painel sensorial adulto treinado foi formado por pessoas selecionadas
aleatoriamente, onde inicialmente realizaram o teste de conhecimento dos sabores
basicos (acido, doce, amargo, salgado), e de diferentes odores. Para o teste de

conhecimento dos sabores basicos foram elaboradas solu¢cdes com diferentes
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concentragbes de um mesmo sabor, a solugéo &cida foi produzida com acido citrico
nas concentracbes de 0,2, 0,25, e 0,225%; a solucdo amarga com cafeina em
concentracbes de 0,04, 0,043, e 0, 06%; a solucdo salgada com sal nas
concentracbes de 1,2, 1,35 e 1,5%; e a solugdo doce com sacarose nas
concentracoes de 6,4, 7,2 e 8%.

Os participantes receberam em ordem aleatéria as amostras com as
diferentes concentragdes, codificadas com um namero de trés algarismos cada e a
ficha de avaliagdo para identificar os sabores de cada amostra.

No teste de conhecimento dos odores, os ingredientes utilizados foram
amostras de alho in natura, cebola in natura, coentro in natura, canela em po, extrato
de tomate, vinagre, chocolate em po, cominho, cravo, feijdo carioca cozido, feijao
fava cozido, orégano, arroz integral cozido e pimenta do reino totalizando 14
amostras. Os participantes receberam todas as amostras em recipientes no qual n&o
era possivel identificar o contido através do contato visual, assim a identificacdo do
odor de cada produto foi realizado através das aberturas na parte superior do
reciente, com posterior preenchimento da ficha com a designacéo da avaliacdo dos
odores. Para amenizar a exaustao olfativa e ndo confundir os odores por parte dos
julgadores disponibilizou-se café em pé (100g), para ser inalado entre uma amostra
e outra.

Foram classificados como aprovados os julgadores que apresentaram no
minimo 90% de acerto para os dois testes realizados, e apenas estes seguiram para
o treinamento do teste de Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) das formulacfes
dos produtos tipo “hamburguer”. No treinamento, foram apresentados aos
julgadores as definicbes dos atributos sensoriais que seriam avaliados. Os
participantes provaram alimentos que apresentavam as intensidades minimas e
maximas de cada parametro a ser avaliado, para que 0s mesmos pudessem

conhecé-los e identifica-los, como consta no Quadro 3.
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“‘hamburguer” pelo painel treinado.
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Atributos sensoriais analisados nas amostras dos produtos tipo

Atributos sensoriais

Definicdes

Referéncias

Cor

- Cor de feijao

- Cor de arroz

Cor caracteristica de feijao cozido

Cor caracteristica de arroz integral

Cor caracteristica de feijdo fava
cozido.
Cor caracteristica de arroz integral

cozido (Emocdes)

- Cor de hamburguer | Cor caracteristica de hamburguer | Cor caracteristica de hamburguer de

assado assado frango assado (Sadia)

Aroma

- De feijao Aroma caracteristico de feijdo cozido | Aroma caracteristico de feijao fava
cozido

- De arroz Aroma caracteristico de arroz cozido | Aroma caracteristico de arroz
integral cozido (Emocdes).

-De hambdrguer | Aroma caracteristico de hambudrguer | Aroma caracteristico de hamburguer

assado assado de frango assado (Sadia)
Aroma de beterraba.

Sabor

- Sabor de feijao

- Sabor salgado
- Sabor de arroz

- Sabor de
hamburguer assado

- Sabor residual

Sabor caracteristico de feijdo cozido

Sabor associado a presenca de sal
Sabor caracteristico de arroz cozido

Sabor caracteristico de hambuarguer
assado

Sabor caracteristico da presenca de
algum ingrediente presente em maior
evidéncia na formulagdo apos a

degluticdo

Sabor caracteristico de feijdo fava
cozido.

Sabor caracteristico sal (Piramide)
Sabor caracteristico de arroz integral
cozido (Emocdes).

Sabor caracteristico de hamburguer
de frango assado (Sadia)

Sabor caracteristico da presenca de
qualquer ingrediente presente na
formulagéo apo6s a degluticao

Textura

- Arenoso

- Maciez

- Suculéncia

- Oleosidade

Presenca de particulas arenosas
perceptiveis na massa da amostra
Forca necesséaria para provocar uma
determinada deformacgéo

Quantidade de liberacdo de agua pelo
alimento no momento da mastigacao

Percepcdo da presenca de 6leo na

Sensacdo da presenca de farinha de
mandioca
Hambirguer de frango assado
comparado a acém assado (Sadia e
Masterboi Alimentos)

Biscoito tipo Maria e melancia (Pilar)

Hamburguer de frango frito e assado
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amostra (Sadia)

- Fibrosa Sensacdo de malha fibrosa no | Carne bovina musculo (Sadia)
alimento

- Adesividade Capacidade do alimento em aderir na | Confeito 7 Belo.

cavidade bucal
- Homogeneidade Uniformidade do tamanho das | Hamburguer frango assado (Sadia)

particulas da amostra no momento da

mastigacéo.

Aparéncia

- Uniformidade da cor | Semelhanca na coloracdo de todo o | Hamburguer de frango assado
produto. (Sadia)

- Tonalidade Propriedade da presenca de um tom | Hambdrguer e frango assado
na coloracao do produto. (Sadia)

- Forma Configuracéo fisica caracteristica de | Hambirguer bovino assado com
formato regular. forma circular regular delimitada

(Sadia)

Qualidade Global Todos os atributos que contribuem | Hambdrguer e frango assado
para o grau de aceitacéo (Sadia)

Apés o treinamento, a avaliacdo sensorial das formulacdes A, B e C foram
conduzidos individualmente e cada julgador recebeu uma amostra das formulacdes
por vez, totalizando uma amostra por secao de teste. Cada formulagao foi codificada
com um numero de trés digitos, servidas em pratos de cor branca, acompanhadas
de bolachas tipo agua e sal (trés unidades), juntamente com um copo de agua
mineral (180 mL) na cor branca. A bolacha e a adgua foram consumidas entre uma
amostra e outra, para evitar que o sabor residual da amostra anterior interfira na
andlise da posterior, bem como para realizar o enxague bucal e limpeza do palato.

A ficha de avaliagdo apresentou uma escala estruturada para cada termo
descritivo levantado, composta por uma linha de 10cm tendo expressdes
guantitativas (ponto ancora) nas extremidades esquerda (equivalente ao ponto zero)
e direita (equivalente ao ponto dez) (APENDICE C). Os provadores através de um
traco vertical na escala escolheram a melhor posi¢ao que refletiu a sua avaliagdo em
relacdo a intensidade de cada termo descritivo. Para quantificar os dados apés a

analise, os valores foram obtidos medindo-se a distancia entre os pontos ancoras da
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extremidade esquerda e o traco vertical feito pelo provador, com auxilio de uma

régua.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

ARTIGO 1 - DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE FARINHA MISTA DE
ARROZ (ORYZA SATIVA L.) E FAVA (PHASEOLUS LUNATUS L.)

ARTIGO 2 - DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E
SENSORIAL DE PRODUTOS TIPO HAMBURGUER A BASE DE ARROZ (ORYZA
SATIVA L.), FAVA (PHASEOLUS LUNATUS L.) E FARINHA MISTA
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ARTIGO 1: SERA SUBMETIDO PARA A REVISTA
Food Research International — Al

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE FARINHA MISTA DE ARROZ
(ORYZA SATIVA L.) E FAVA (PHASEOLUS LUNATUS L.)

RESUMO

6.1 O arroz e feijao além de serem consumidos in natura, suas farinhas podem ser
utilizadas como ingredientes na elaboragdo de novos produtos alimenticios, pelo
baixo custo comparado as fontes proteicas, e elevado valor nutricional. O objetivo
deste artigo foi desenvolver e caracterizar uma farinha mista de arroz (Oryza
sativa L.) e fava (Phaseolus lunatus L.). Foram realizadas analises reoldgicas e
de composicao fisico-quimica. A maior retencdo de particulas da farinha mista
permaneceu na peneira com mesh de 30 (600um). O volume de intumescimento
encontrado foi de 1,85 ml/g + 0,07. A absorcao de agua foi de 1,75 + 0,35 e de
6leo 0,75+0,07. A farinha mista apresenta cor clara, proximo ao branco. Destaca-
se o teor de proteinas, valor calérico, além de fibras, vitaminas, minerais, acidos
graxos e aminoacidos. Observou-se atividade antioxidante para o radical ATBS.
Torna-se viavel o desenvolvimento da farinha mista, e sua utilizacdo como
ingrediente em produtos alimenticios visando melhor qualidade nutricional dos
produtos.

Palavras-chave: Aminoacido; Acido Graxo Insaturado; Alimentacdo Saudavel;
Fibras Alimentares.

ABSTRACT

Rice and beans, in addition to being consumed in natura, their flours can be used as
ingredients in the development of new food products, due to their low cost compared
to protein sources, and high nutritional value. The objective of this article was to
develop and characterize a mixed rice (Oryza sativa L.) and broad bean (Phaseolus
lunatus L.) flour. Rheological and physical-chemical composition analyzes were
carried out. The highest particle retention of the mixed flour remained on the sieve
with a mesh of 30 (600um). The swelling volume found was 1.85 ml/g £ 0.07. Water
absorption was 1.75 £ 0.35 and oil 0.75 + 0.07. The mixed flour has a light color,
close to white. The protein content, caloric value, as well as fiber, vitamins, minerals,
fatty acids and amino acids stand out. Antioxidant activity was observed for the ATBS
radical. It becomes viable the development of mixed flour, and its use as an
ingredient in food products aiming at better nutritional quality of the products.

Keywords: Amino acid; Unsaturated Fatty Acid; Healthy eating; Food fibers.
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1. INTRODUCAO

O mercado de substitutos de carne foi avaliado em U$ 10.345,8 milhes em
2019, e aumentara cerca de 9,5% de 2019 até 2025 chegando a atingir US 17.858,5
milndes (PARK et al., 2020). Estima-se que o mercado global de alimentos e
bebidas a base de vegetais deve movimentar U$ 80,43 bilhdes até 2024, com taxa
de crescimento anual de 13,82% (RETKVA, et. al. 2021).

Um determinante para a diminuicdo do consumo de carne € o impacto ambiental
gue a producao dela oferece, devido ao alto consumo dos recursos hidricos. Esse
recurso é a principal base para o funcionamento e qualidade sanitaria de um
abatedouro. Estima-se que 19% do consumo total da agua no planeta ocorre por
industrias (SUN, 2021). A racdo e espagco que esses animais consomem e ocupam
também podem impactar negativamente no ecossistema, visto que Sa0 recursos
limitados que requerem tempo para recomposi¢do (MARTINERLLI, 2019).

Com populacdes globais projetadas para aumentar acima de nove bilhGes de
pessoas até 2050, ha um grande desafio sem precedentes de produzir e distribuir
alimentos adequados para toda a humanidade (ONU, 2019). Por isso, a producédo de
proteina € uma grande preocupacdo, porque as fontes tradicionais de proteina
animal requerem uma quantidade intensiva de terra e recursos hidricos
(CALICIOGLU et. al., 2019). Uma das grandes mudancgas no século XXI é a forma
de producdo e a alimentacdo humana, conscientizacdo do consumo saudavel e
sustentavel dos alimentos, que indiretamente promove 0 aumento no consumo de
vegetais (KOLODZIEJCZAK et al., 2021).

O feijoeiro € uma planta herbacea, pertencente a familia Fabaceae, que
compreende as leguminosas, sub-familia Faboideae, género Phaseolus (SANTOS,
et. al.,, 2009). A fava (Phaseolus lunatus L.) estd entre as quatros espécies do
género Phaseolus que mais vem sendo explorada e produzida mundialmente. Esta
leguminosa € uma PANC, e com isso apresentam potencial alimenticio para serem
utilizadas como insumos na industria de alimentos, fortalecendo assim a agricultura
familiar (BENEVIDES, C.M.J., et al., 2019). O seu consumo n&o se restringe apenas
a alimentacdo humana na forma de graos verdes e secos, mas seus ramos e folhas
também podem ser utilizados na alimentagdo animal. Além disso, pode servir como
fonte de matéria organica (adubo verde) para recuperagdo de solos pobres ou
esgotados pelo uso intensivo (MESQUITA, et. al., 2013).
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Devido seu elevado conteludo proteico, teor de lisina, fibra alimentar,
carboidratos complexos, e a presenca de vitaminas do complexo B, torna-se
alternativa em substituicdo a carnes e outros alimentos proteicos (RIOS, et. al.,
2003). Destaca-se ainda a presenca de minerais como ferro e zinco (USDA, 2012;
GIMENEZ, M .A. et. al., 2012) e compostos fendlicos com atividade antioxidante
(OOMAH, B. D, et. al., 2011).

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no
mundo, principal alimento para mais da metade da populagdo mundial. E constituido
principalmente por carboidratos como o amido, apresentando também proteinas,
lipidios, fibras e cinzas (MATSUDA, T., 2019). A mistura de feijdo e arroz traz
beneficios para a salude, uma vez que a proteina do arroz é deficiente no
aminoacido lisina, mas compensada pela lisina do feijdo. Este, por sua vez, é
deficiente do aminoacido metionina, que € compensado pela metionina do arroz
(FERRAZ, D., et al., 2018).

Além do consumo in natura de vegetais, suas farinhas podem ser utilizadas
como ingredientes na elaboracdo de novos produtos alimenticios, importante nas
indastrias de alimentos pelo baixo custo comparado as fontes proteicas. Assim o
objetivo deste artigo foi desenvolver e caracterizar uma farinha mista de arroz (Oryza

sativa) e fava (Phaseolus lunatus L.).

2. METODOLOGIA

2.1. Matérias-primas
O arroz integral foi adquirido em comércio local de Recife-PE e a fava cedida
pelo Instituto Agronémico de Pernambuco (IPA), sendo com grédo brancos, classe

leite, tendo como origem a regido Agreste de Pernambuco.

2.2. Producéo da farinha mista

A producéao da farinha mista ocorreu conforme descricao do Fluxograma 1.
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FARINHA DE FELJAO FARINHA DE ARROZ

Selecdodos graos Selecio dos grios

Lavar os grios

Lavaros gréos

Remolho12h

Cozinhar

Cozinhar

Escorrer agua residual

Armazenar grios cozidos

Armazenar grios cozidos

Transportar ao laboratorio

Transportar ao laboratdrio

[ Secar emestufa I Secar em estuda

I
I
I
l
[ rersge i
l
l
l
I

[ Moer griosecos I Moer grios secos

[ Misturar farinhas I

[ Armazenar farinha mista I

Fluxograma 1: Etapas de producéo da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

Inicialmente cozinhou os graos de arroz e feijdo individualmente, no
Laboratorio de Técnica Dietética do centro Universitario Mauricio de Nassau
(UNINASSAU). Os graos do feijao e arroz foram lavados em agua corrente com o
auxilio de uma peneira de polietileno por cerca de 20 segundos. Em seguida a fava
ficou de remolho em recipiente de vidro por doze horas, em temperatura ambiente,
com quantidade de agua suficiente para cobrir os grados. Posteriormente houve a
separacao dos graos e da agua com o auxilio da peneira, descartando-se a agua.
Os gréaos foram cozidos em panela de pressao, em fogo médio, com adicdo minima
de agua até cobrir os graos, sem sal e sem temperos, por 25 minutos contados a
partir do comeco da ebulicéo.

ApoOs o cozimento, a agua residual foi descartada e o feijdo acondicionado em
recipiente de polietileno exclusivo para essa atividade, e transportado imediatamente
ao laboratoério de Andlises Fisico-Quimicas do Instituto Agronémico de Pernambuco
(IPA) para secagem. Os grdos foram transferidos para uma bandeja de aluminio, e
secos a 60 °C em estufa com circulacédo e renovacdo de ar por 24 horas. Apos a
secagem e em temperatura ambiente, os graos de feijao foram triturados em moinho

com peneira de 0.2 mm, e a farinha produzida armazenada em recipiente de
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polietilieno, e transportada de volta ao laboratério de Técnica Dietética, sendo
acondicionado em ambiente com temperatura controlada a 14 °C até sua utilizacéo.

O arroz foi cozido com o minimo de agua, o suficiente para cobrir os graos,
em panela aberta tradicional com tampa, sem sal e sem temperos, em fogo médio,
até amolecimento dos graos, por aproximadamente 40 minutos. A agua residual da
coccdo foi descartada, e o arroz cozido foi acondicionado em recipiente de
polietileno exclusivo para essa atividade e transportado imediatamente ao
laboratério de Anadlises Fisico-Quimicas do Instituto Agrondmico de Pernambuco
(IPA), onde foi processado em farinha seguindo-se todos os passos da fava.

No Laboratério de Técnica Dietética da UNINASSAU ocorreu a producéo da
farinha mista (Figura 1), com proporcdo das farinhas de arroz e feijao de 2:1,
respectivamente. As farinhas foram pesadas em recipientes distintos, e misturadas
em um terceiro recipiente até adequada homogeneizacdo, obtendo-se uma
aparéncia uniforme. A farinha mista foi armazenada em saco de polietileno em

temperatura de 14 °C até que todas as analises tivessem sido realizadas.

Figura 1: Producao da farinha mista de arroz integral (Oryza sativa) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

A B

Fonte: Autor (2022). Dados: A = farinha de fava. B = farinha de arroz integral.
C = farinha mista.

2.3. Caracterizacao da farinha mista

Para a caracterizagdo da farinha mista, foram realizadas analises reoldgicas e
fisico-quimicas. As andlises foram realizadas em triplicata no Laboratorio de
experimentacdo e analise de alimentos (LEAAL - UFPE), no LAMAP (UFPE) e na

Eurofins.
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Foram analisados:

2.3.1. Granulometria:

Foi pesado 100g da farinha mista e transferida para o aparelho Produtest,
equipado com o conjunto de cinco peneiras com malhas de 30, 40, 50, 60, 80 mesh
e uma base. As peneiras apresentam tamanho de malha de 600 um, 425 um, 300
pum, 250 um e 180 um, respectivamente. O tempo de vibragéo foi de 15 minutos em
escala maxima e as fragcbes das farinhas retiradas nos tamises foram pesadas e 0s

resultados expressos em porcentagem (DIAS, et. al., 2020).

2.3.2. Volume de Intumescimento (VI):

Foi determinada com a adicdo de 10 mL de agua destilada a 0,59 de
amostra, em proveta de 10 mL. Em seguida, foi mexido suavemente para eliminar as
bolhas de ar aprisionadas e deixado em superficie nivelada, a temperatura
ambiente, por 24 h para sedimentar a amostra. O volume total ocupado pela amostra

foi medido e o resultado expresso como ml de agua/g. (DIAS, et. al., 2020).

2.3.3. Capacidades de absorcédo de agua (AA) e 6leo (AO):

A farinha mista (1g) foi misturada com agua destilada (10ml) por 30 segundos,
deixando em repouso a temperatura ambiente por 30 min e centrifugado a 3.000 rpm
por 30 minutos. Anotou-se 0 volume do sobrenadante. A 4gua absorvida (ml/g) foi
calculada como a diferenca entre o valor inicial do volume de agua adicionado a
amostra e o volume do sobrenadante. O mesmo procedimento foi realizado para
determinar a capacidade de absorcao de Oleo substituindo a agua por 6leo vegetal
(BRITO, et. al., 2020).

2.3.4. Colorimetria:

Para a determinacédo da cor da farinha, a mesma foi disposta em uma cubeta
grande de quartzo, até que seu interior fosse completamente cheio. A cor das
farinhas foi realizada com os valores de L* variando entre o zero (preto) e cem
(branco), a* do vermelho (+a*) ao verde (-a*) e b* do amarelo (+b*) ao azul (-b*)
(DIAS, et. al., 2020).
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2.3.5. Atividade de agua (Aw):

A determinacdo da atividade de agua das farinhas foi realizada em medidor
portatil de Aw Pawkit (Decagon Devices) apos 5 minutos de leitura a 25 °C. (BRITO,
et. al., 2020).

2.3.6. pH e acidez titulavel:

Os valores do potencial hidrogenionico (pH) foram aferidos com leitura direta
em potenciometro digital de bancada, o qual fornece a medida direta do pH de uma
solucéo, utilizando-se de solucdes tampao padréo de pH 4,0 e 7,0 para calibragcéo
do equipamento. Foram diluidos 10 g de farinha mista em 50 mL de agua destilada,
e, em seguida, a mistura foi homogeneizada em agitador magnético por cinco
minutos e deixada em repouso por 10 minutos para a sedimentacdo do material
sélido. ApoOs este periodo, o pH foi determinado diretamente no liquido
sobrenadante. A acidez total titulavel foi determinada por titulacdo de NaOH 0,1 N

em leitura no potenciémetro digital (AOAC, 2016).

2.3.7. Andlise centesimal:
Na composicdo centesimal quantificou-se lipidio (Soxhlet), proteina (Kjeldahl),

cinzas (incineracdo a 450°C), umidade (estufa a 105°C) e carboidratos por diferenca.

2.3.8. Teor de fibras:
O teor de fibra foi determinado de acordo com metodologia da AOAC (2016).

2.3.9. Teor de minerais:
Quantificou-se o teor de Ferro (Fe), Calcio (Ca), Fosforo (P), Potassio (K),
Selénio (Se), Sodio (Na), Zinco (Zn), Manganés (Mn) (AOAC, 2016).

2.3.10. Teor de vitaminas:
Foram quantificados vitaminas do complexo B (Tiamina — B1, Riboflavina — B2,

Niacina — B3, Folato — B9), vitamina E e C (AOAC, 2016).

2.3.11. Perfil de acidos graxos:
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Os acidos graxos foram determinados por meio de cromatografia gasosa
(AOAC, 2016).

2.3.12. Perfil de aminoéacidos:
Os aminoéacidos foram determinados de acordo com metodologia da AOAC,(
2016).

2.3.13. Atividade antioxidante — radical ATBS:

A capacidade antioxidante da amostra foi investigada através do método de
microdiluicdo em placa de 96 pocos, através do radical estavel ABTS, como descrito
por Mariutti et al., (2008), com algumas modificacdes. Para o preparo da solucdo de
ABTS foram utilizados 5 mL de ABTS a 7 mM e 88 uL de persulfato de potassio a
140 mM, ambos dissolvidos em agua destilada.

Apbs o tempo de 16 horas do preparo da solucdo de ABTS, foi realizada uma
diluicdo em série da amostra com etanol (15,6; 31,3; 62,5; 125; 250 e 500 ug/mL) a
partir de uma solucdo méae de 1 mg/mL. Em seguida, de cada concentracao foi
retirado 2 yL e adicionado na placa de 96 pog¢os junto com 200 pL da solugdo ABTS.
Como controle positivo foi utilizado uma solucdo de Trolox (1 mg/mL) nas
concentracdes de 15,6; 31,3; 62,5; 125 e 250 ug/mL para construgdo da curva de
calibracdo, que foi construida da mesma maneira descrita para as amostras testes.
Como controle negativo foi utilizado uma solucao de Trolox com metanol. Apés o
tempo de 6 min no escuro, a placa de 96 pocos contendo os produtos testes foi lida
com auxilio do leitor de microplacas — LMR 96 no comprimento de onda em 734 nm..
Todo o procedimento foi realizado em triplicata. Os resultados foram expressos em
% de sequestro do radical ABTS, CE50 e em equivaléncia ao Trolox (TEAC).

O sequestro dos radicais de ABTS foi medido a partir da equacéao abaixo:
ABTS (%) = Abs Cont - [Abs Am — Abs Inf. Cor]/Abs Cont. * 100

Onde:
Abs Cont = Abs do Controle
Abs Am = Absorbancia da amostra
Abs Inf. Cor = Abs de Influéncia da cor
Para o calculo da TEAC foi usada a razdo entre: CE50 do Trolox / CE50 da

amostra
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2.3.14. Atividade antimicrobiana:

A atividade antimicrobiana da farinha mista foi realizada em microplaca. Foi
testada para atividade contra Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia
coli e Salmonela entérica, sendo estes microrganismos patogénicos de ocorréncia
em alimentos, além de fungos e leveduras. Foram determinadas as Concentracdes
Minimas Inibitérias (CIM) (FREIRE et. al., 2015).

3.RESULTADOS E DISCUSSOES:

3.1. Granulometria
Os resultados obtidos da andlise granulométrica da farinha mista estédo

apresentados na Tabela 1.

TABELA 1. Granulometria da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

Peneira Malha Particulas retidas Massa retida da
Mesh pm da FM (%) FM (g)
30 600 70,44 + 0,00 70,44 £ 0,00
40 425 3,96 + 0,00 3,96 + 0,00
50 300 7,95 £ 0,00 7,95 £ 0,00
60 250 6,6 £ 0,00 6,6 £ 0,00
80 180 7,11+ 0,00 7,11 £ 0,00
Fundo - 4,78 + 0,00 4,78 + 0,00

FM: Farinha mista.

A maior retencdo de particulas da farinha mista (70,44%) permaneceu na
peneira com mesh de 30 (600um), e a menor (3,96%) na escala de 40 (425 pm).
Segundo Silva et. al. (2021) ao analisar a farinha de arroz, de feijao carioca e de
feijdo caupi, as maiores massas refitas foram nas peneiras de 60 mesh (250 um), 48
mesh (300 um) e 48 mesh (300 um), respectivamente, caracterizando como mais
finas em comparacéo a farinha mista.

A granulometria de fava e feijdo andu, apresentou retencdo da massa nas
peneiras de 48 mesh (300 um) para ambos produtos, resultado diferente aos

achados nesse estudo (BENEVIDES et.al., 2019). Em relacao a trituracdo, sabe-se
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que o tempo utilizado para esse procedimento no preparo da farinha influencia na
granulometria (ROCCHETTI, G., et al, 2019).

3.2. Volume de intumescimento (VI)

O VI encontrado foi de 1,85 ml/g + 0,07, o qual reflete a capacidade que a
farinha apresenta em expandir. Torna-se importante a sua determinacéo
principalmente quando se utilizam farinhas substitutas da farinha de trigo, porque
afetam as caracteristicas nutritivas e sensoriais dos produtos como textura
(DALMOLIN, C. et al., 2019).

Dala-Paula, et. al. (2019) ao analisar o VI da farinha de acerola obteve valores
de 8,09+0,38 ml/ g, valor maior que o encontrado nesse trabalho. Ainda assim, o
valor encontrado foi maior do que os de Nunes et al. (2009) e Reis et. al. (2010),
guando estudaram o VI da fécula de mandioca (0,71ml/g) e do amido de inhame
(0,77ml/g). Isso demonstra a boa capacidade de inchamento e crescimento dos
residuos de frutas, cereais e leguminosas quando comparados com amidos ou

féculas, que s&o ingredientes tradicionais na industria de biscoitos.

3.3. Capacidades de absorcao de agua (AA) e 6leo (AO)

A capacidade AA e AO da farinha mista esta apresentada da Tabela 2.

TABELA 2: Resultado da capacidade de absor¢do de agua (AA) e oOleo (AO) da

farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava (Phaseolus lunatus L.).

Andlises Resultados (ml/g)
Absorcdo de agua (AA) 1,75+ 0,35
Absorc¢édo de 6leo (AO) 0,75 + 0,07

Para Pauline et al. (2020) o valor encontrado da AA foi de 2,91 ml/g em farelo
de arroz. De acordo com Kaushal, Kumar e Sharma (2012) em seu estudo com
farinhas de leguminosas, dentre elas a farinha de feijdo guandu, a absorcéo de agua

encontrada foi de 1,33 ml/g de amostra. Outros estudos reportaram valores para
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absorcao de agua variando entre 1,12 a 2,75 ml/g (DU, S. et al., 2014; MARQUEZI,
2017). Para BENEVIDES, C.M.J., (2019) a AA encontrada para a farinha de feijao
fava germinado foi de 2,77+£0,0. Para a AO os resultados foram proximos aos
encontrados por Kaushal, Kumar e Sharma (2012) e Du, S. et al. (2014) em seus
estudos com farinhas de diferentes leguminosas.

Assim, diferentes granulometrias de farinhas interferem no indice de AA e AO,
onde particulas mais finas tendem a absorver mais rapidamente liquidos que as
particulas mais grossas, o que auxilia na escolha do processamento para a
elaboracdo de um determinado produto (BORGES, 2003).

3.4. Colorimetria

Os resultados para analise de colorimetria estdo expressos na Tabela 3.

TABELA 3: Resultado da analise de colorimetria da farinha mista de arroz
(Oryza sativa L.) e fava (Phaseolus lunatus L.).
Produto L* ar* b*

Farinha mista 80,84+0,59 2,84+0,13 22,67 +0,22

A farinha mista apresenta cor clara (préximo ao branco) pois o valor de L esta
proximo a 100, cor tendéncia para o vermelho pois a* esta positivo, e tendéncia de
cor para 0 amarelo pois o valor também é positivo. Assim, a cor da farinha pode
afetar a coloracdo do produto acabado, além de ser uma exigéncia dos clientes. O
interesse nessa medicdo é geralmente comercial, ja que a cor influencia nas
caracteristicas organolépticas do produto, e os mesmos preferem farinhas mais
brancas (BENAYAD, 2020).

No trabalho de Shin et al. (2013), a farinha de soja apresentou valores de L*,
a* e b* de 89,96, -0,82 e 20,76, respectivamente. Baiano et al. (2011), utilizando em
sua pesquisa, uma farinha de soja tostada comercial, obtiveram valores de 80,22,

0,25 e 22,12, para o L*, a* e b*, respectivamente.

3.5. Atividade de agua (Aw)



57

A Aw da farinha mista foi de 0,417 £ 0,00. Para a farinha apenas de feijao
(Phaseolus vulgaris L.) o valor apresenta variacdo entre 0,23 a 0,28 para 0 gréo
seco e quando comparado com a farinha de feijao cru o valor encontrado foi de 0,79
(GOMES, J.C., 2006). O gréo de arroz apresenta atividade de agua de 0,58 + 0,01,
segundo Silva et. al, (2021).

A atividade de agua é a quantidade de agua livre que ndo estd comprometida
com as moléculas constituintes do produto, apresenta os valores de medi¢cdo de O
(zero) a 1 (um), sendo este Ultimo a 4gua pura. Esta diretamente relacionada com as
reacOes fisicas, quimicas e biologicas, tornando-se o principal responsavel pela
deterioracéo dos alimentos. (GOMEZ-TORRES, N. et al., 2015).

3.6. Analise centesimal, pH e acidez titulavel

Na Tabela 4 encontram-se os resultados da analise centesimal, pH e acidez
titulavel da farinha mista de arroz e feijao.

TABELA 4: Composi¢cdo centesimal, pH e acidez titulavel da farinha mista de arroz
(Oryza sativa L.) e fava (Phaseolus lunatus L.).

Variaveis Farinha mista
pH 6,5+ 0,00
Acidez titulavel 2,9+0,00
Cinzas (%) 1,27 £ 0,00
Lipideo (%) 2,13+£0,14
Umidade (%) 7,50 £ 0,00

Proteina (%) 15,49 £ 0,45

Carboidrato (%) 73,61 + 0,61

VCT* (Kcal) 375,57

VCT * = Valor caldrico total.
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O pH encontrado da farinha mista ficou em torno da neutralidade. O pH € um
fator importante fator na analise de farinhas, pois resultados acima de 4,0 podem
favorecer o desenvolvimento de fungos deterioradores e diminuir o tempo de vida util
do produto no mercado (COSTA et al.,, 2017). Assim fica sugerido que a farinha
mista com pH 6,5 seja embalada a vacuo evitando a presenca de vapor de agua em
contato com a farinha garantindo um tempo maior para a vida util do produto, ou em
refrigeragdo, reduzindo o metabolismo dos microrganismos. Quando comparada a
farinhas, observa-se Costa et. al. (2017) com pH 4,16 para farinha do mesocarpo do
fruto do pequizeiro, e Albuquerque et. al. (2016) com pH 3,17 para a farinha dos
residuos de seriguela.

O valor da acidez titulavel encontrada foi de 2,9 % +0,0, onde esse valor é
inversamente proporcional ao pH. Segundo Bezerra, J.M. et. al. (2019) a acidez
titulavel de diversos cultivares de feijao caupi in natura variou de 0,53 a 0,81, nesse
estudo o pH apresentou variacdo de 5,96 a 6,53. Observa-se que 0 processamento
em farinha influenciou na reducéo da acidez titulavel, com minima influéncia no pH.

No teor de cinzas a farinha mista apresentou valor maior (1,27% +0,0) em
comparacéo & farinha de trigo (0,48%) (NORNBERG, et. al., 2022) e farinha arroz
integral (0,31%) (FRANCO, C.M.R. et.al., 2020). Destaca-se na farinha mista o teor
de lipideos, que foi maior (2,13%) em comparacdo as farinhas de trigo branca
(0,78%) (NORNBERG, et. al., 2022), farinha de feijdo comum (0,68%) (GOMES, et.
al., 2006), e farinha de arroz integral (1,41%), logo a analise do perfil de &cidos
graxos torna-se necessario para o real desenho do perfil dos mesmos.

O teor de umidade da farinha mista (7,50%) é maior que o da farinha de feijao
comum (6,19%) (GOMES, et. al.,, 2006) e da farinha de grdo de bico (8,70%)
(FERNANDES, et al.,, 2022), e inferior &s farinhas de trigo branca (11,8%)
(NORNBERG, et. al. 2022), e de farinha de arroz integral (13,31%) (FRANCO,
C.M.R.. et. al., 2020), o que representaria uma farinha mais seca e com menor
probabilidade de proliferacdo microbiana.

Para as proteinas, o teor da farinha mista (15,49%) é semelhante ao da farinha
de grao de bico (15,74%) (FERNANDES, T. C., et. al., 2022), e superior ao da
farinha de trigo branca (6,65%) (NORNBERG, et. al. 2022), e da farinha de arroz
integral (10,34%) (FRANCO, V.A., et.al. ,2020). Assim, a sua utilizacdo como
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ingrediente aumentaria o teor desse nutriente principalmente na substituicdo a
farinha de trigo.

O teor Carboidratos da farinha mista (73,61%) é inferior ao da farinha de trigo
branca (77,7%) (NORNBERG, et. al. 2022) e da farinha de arroz integral (75, 03%)
(FRANCO, V.A. et.al. ,2020), semelhante ao da farinha de feijao carioca (73, 40%)
(SILVA, et. al., 2021), e superior ao da farinha de grdo de bico (60,82%)
(FERNANDES, T. C,, et. al., 2022).

O VCT da farinha mista (375,57 Kcal) é superior ao verificado na farinha de
trigo branca (344,0 Kcal) (NORNBERG, et. al. 2022), farinha de grdo de bico (322,
38%) (FERNANDES, T. C. et al., 2022) e de arroz integral (354,17 Kcal) (FRANCO,
V.A. et.al. ,2020), e inferior ao da farinha feijao carioca (412,96 Kcal) (SILVA, et. al.,
2021).

3.7. Teor de Fibras

O valor de fibras totais encontrado nesse estudo sdo maiores em comparacao
aos achados em outras matérias primas como a farinha de arroz branco, farinha de
trigo e farinha de ervilha. Para as fibras insolaveis o valor também foi superior ao
encontrado na farinha de arroz branco, porém para a fibra soltvel o valor foi inferior,
conforme Tabela 5. Logo, a farinha mista se apresenta como uma excelente fonte

desse nutriente.

TABELA 5: Teor de fibras da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

Farinha mista Farinha de Farinha de Farinha de
(g/ 1009) arroz branco trigo branca ervilha
polido (NORNBERG, (AGBOOLA, S.
(WALTER, M. et. al. 2022) O. etal., 2010)
et.al. , 2008) (g/ 1009) (9/ 1009)
(9/ 1009)
Fibras totais 8,36 2,87 2,07 2,34
Fibras insoltiveis 7,86 1,05 - -
Fibras soluveis 0,49 1,82 - -

Para criancas de 4 a 8 anos a recomendacéao de ingestdo diaria de fibras totais €

28g/dia, e para adultos de 19 a 50 anos a ingestdo deve ser de 30 a 38g/dia com
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média de 34g/dia (DRIS, 2006). Logo o consumo de 100g da farinha contribui em

29,85% da RDA para criancas, e para adultos 24,58%.
A fibra alimentar € subdividida de acordo com a solubilidade em agua,

viscosidade e fermentacdo. Fibras sollveis sdo viscosas, formam gel em contato

com a agua, prolonga a digestdo e absorcdo de nutrientes, reduz o apetite, a

absorcédo de colesterol e glicose. A fermentacédo da fibra produz acidos graxos de

cadeia curta, que fornecem energia para a mucosa do coélon, atuam na manutencao

da integridade da barreira intestinal e regulacdo do sistema imune. As fibras

insolUveis exercem efeito laxativo, aumentam o volume fecal e o tempo de transito
intestinal (O'GRADY J, O'CONNOR EM, SHANAHAN F., 2019).

3.8. Teor de Minerais

Os resultados do teor de minerais encontram-se na Tabela 5.

TABELA 5: Teor de minerais da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

Minerais Farinha RDA* Contribuicéo RDA* Contribuicao
mista Criancas % Adultos %
(mg/100g) 4-8 19 - 50
ANOS ANOS
Selénio (Se) 0,0133 0,03 44,33 0,055 24,18
Manganés (Mn) 2,3684 15 157,893 2,3 102,97
Ferro (Fe) 2,988 10,0 29,88 8,0 37,35
Sadio (Na) 6,59 1200 0,549 1500 0,43
Calcio (Ca) 26,072 800,0 3,29 1000 2,60
Fosforo (P) 316,00 500,0 63,20 700,0 45,14
Zinco (Zn) 2,5972 50 51,94 11,0 2,59
Potassio (K) 503,199 3800 13,24 4700 10,70

RDA *: DRIS (2006). % = Percentual de contribuicéo.
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Destaca-se nos resultados dos minerais, a presenca do selénio. Este
nutriente contribui com mais de 40% para a RDA de criancas e com mais de 20%
para adultos. Na farinha mista o teor de selénio (13,3ug ou 0,0133mg) é quase trés
vezes superior ao teor encontrado desse mineral na castanha do Brasil (4,3 pg)
(SBQ, 2016). Para os demais minerais analisados a farinha mista também contribui
para a recomendacao diaria de ingestdo, apresentando-se como excelente fonte de
minerais.

O teor de manganés da farinha mista contribui com mais de 100% do RDA
tanto para criangas, quanto para adultos. O Manganés esta em maior quantidade na
farinha mista (2,3684mg/100g) em comparacdo a farinha do feijdo carioca
(1,040mg/100q) e ao feijdo caupi (1,500) (SILVA, et. al., 2021; SILVA, et. al., 2021).

3.9. Teor de Vitaminas

Os resultados do teor de vitaminas encontram-se na Tabela 6.

TABELA 6: Teor de vitaminas da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

Farinha RDA* % RDA* Adultos %
Vitaminas mista Criancas 19 A 50 ANOS
4 A 8 ANOS (mq)
(mg)
Vitamina B1
(Tiamina)
(Mg/100g) 0,102 0,6 17 1,2 8,5
Vitamina B2
(Riboflavina) 0,075 0,6 12,5 1,3 5,76
(mg/100gq)
Vitamina B3 12,75 16,0 6,37
(Niacina) 1,02 8,0
(mg/100q)
Vitamina B9 0,104 0,2 52 0,4 26
(Folato)
mg/100g
Vitamina C <05 - -
(mg/ 1009)

Vitamina E < 0,08
Alfa-tocoferol
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(mg/100q)

RDA* : recomendacao diaria de ingestdo (DRIS, 2006)

Na analise do teor de vitaminas, destaca-se as vitaminas do complexo B
presentes na farinha mista. Tanto para criangas quanto para adultos esse produto
alimenticio contribui com suas proporcionalidades diarias para suprir a RDA desses
grupos segundo as recomendacdes das DRIS (2006). Para a vitamina C e vitamina
E os valores encontrados foram inferiores ao minimo para quantificacéo.

Quando compara-se a farinha mista com outros produtos, observa-se que
esta apresenta todas as vitaminas do completo B, e que por outro lado o feijao
carioca, feijao preto, arroz integral e farinha de trigo apresentam em sua composi¢ao
a Tiamina (B1), porém para as demais vitaminas apenas tracos. A farinha de trigo
além da tiamina ainda contém a vitamina B3, porém em quantidade inferior ao
presente na farinha mista (TACO, 2011).

3.10. Acidos graxos
O teor de acidos graxos total foi de 1,86%, destes 29,44% corresponde aos

acidos graxos saturados e 69,27% aos insaturados conforme Grafico 1.

Gréficol: Saturacdo dos acidos graxos da farinha mista de feijao e arroz.

Grau de saturag¢ao dos acidos graxos

%

39,78

29,49 29,49

AGS AGMI AGPI

Dados: AGS: Acidos graxos saturados; AGMI: &cidos graxos
monoinsaturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados.

O perfil dos &cidos graxos pode ser observado no Quadro 2.
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QUADRO 2: Teor de &cidos graxos da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e fava

(Phaseolus lunatus L.).

PERFIL DE ACIDOS GRAXOS
Saturacao Acido graxo Concentragéo (%)
Saturados Acido palmitico ( C 16:0) 0,48%
(% m/m) Acido estearico (C18: 0) 0,05%
Monoinsaturado Acido oleico (C 18:1) 0,53%
(% m/m)
Poliinsaturado Acido linoleico (C 18:2) 0,67%
(% m/m) Acido linolénico (C 18:3) 0,07%
Omega 3 Acido Octadecatrienoico (C 18:3) 0,07%
Omega 6 Octadecadienoico ( C 18:2) 0,66%
Proporcéao DRIS (2/1) =9/1 FAO (5/1 a 10/1) =9/1
w6/w3

Segundo Massafera et. al. (2010), avaliou a composicao de acidos graxos do
O0leo do caroco de cultivares de abacate da regido de Ribeirdo Preto/SP e os
resultados apresentaram com maior concentracdo o acido oléico nos cultivares
Fortuna e Ouro Verde (35,8% e 18,7%, respectivamente), enquanto que no cultivar
Princesa foram o &cido palmitico e linoléico (32,0% e 23,3%, respectivamente).

Os principais acidos graxos no arroz sdo os acidos palmitico (16:0), oléico
(18:1) e linoléico (18:2), correspondendo a aproximadamente 95% dos acidos graxos
presentes nos lipidios totais. Portanto, o arroz contém proporcdo significativa de
acidos graxos insaturados, que possuem papel importante em VAarios processos
fisiolégicos e que, por ndo serem sintetizados pelo organismo humano, devem ser
supridos pela alimentagéo (WALTER, M. et. al., 2008).

Ao analisar o perfil de acidos graxos do feijdo caupi, verificou-se maior
conteudo de &cidos graxos insaturados, especialmente de &cido linoléico (C18:2). O
segundo acido graxo em maior abundéancia foi o palmitico (C16:0), seguido do
esteérico (C18:0), outro acido graxo saturado presente no feijdo, muito embora em
proporcdes reduzidas. Os demais acidos graxos insaturados foram: oléico (C18:1),
y-linolénico (C18:3) e docosadiendico (C22:2) (FROTA, et. al., 2008).

3.11. Perfil de Aminoacidos

O perfil de aminoacidos esta apresentado na Tabela 7.
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TABELA 7: Perfil de aminoacidos da farinha mista de arroz (Oryza sativa L.) e
fava (Phaseolus lunatus L.).

Amino acids g/100g de g/100g de Padréao FAO/ Contribuicao
Essentials farinha mista  proteina WHO %
Adulto
(g por 100g
proteina)
Phenylalanine 0,772 5,01 3,8 131,8
Histidine 0,354 2,028 1,50 135,2
Isoleucine 0,617 3,98 3,0 132,66
Leucina 1,13 7,29 59 123,55
Lysine 0,770 4,97 4,5 110,44
Threonine 0,475 3,06 2,3 133,04
Tryptophan 0,185 1,19 0,6 198,33
Valine 0,737 4,75 3,9 121,79
Methionine 0,213 1,37 2,2 62,27
Non — essential Amino 0/100g de 0/100g de
acids farinha mista  proteina
Aspartic acid 1,58 10,20
Glutamic acid 2,09 13,49
Alanine 0,685 4,42
Proline 0,566 3,65
Serine 0,834 5,38
Cystine + Cysteina 0,209 1,34
Glycine 0,566 3,65
Arginine 0,846 54

Os principais aminoacidos essenciais presentes na farinha mista foram a

leucina, fenilalanina, lisina, valina, isoleucina e treonina. E 0s ndo essenciais foram
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0 acido glutdmico e o &cido aspartico. A farinha mista apresenta deficiéncia no
aminoacido essencial metionina em comparacao ao padrdo de recomendacao da
FAO/WHO (2006). Por outro lado destaca-se o aminoacido aromatico essencial
triptéfano, com quase duas vezes mais o valor padrdo de recomendagdo. No caso
do triptofano, um aminoacido normalmente encontrado em baixas concentragcfes
nos alimentos (TINOCO, L. P.N. et.al., 2012), é precursor na sintese de serotonina
(5-hidroxitriptamina), um neurotransmissor importante no controle da ingestao
alimentar e da saciedade (CARVALHO-SANTOS, J. et. al., 2010).

O acido glutamico e o acido aspartico sdo dois dos principais aminoacidos
também presentes em outros alimentos, como a lentilha, o leite de bufala, o feijao
comum. A glutamina e a asparagina, derivados do &cido glutamico e do acido
aspartico, respectivamente, constituem importantes reservas de aminoacidos do
organismo (SULIEMAN M.A., et. al., 2008; DIMITROV T. et. al., 2007; RIBEIRO
N.D., et. al., 2007).

As proteinas de alto valor biolégico, ou seja, aquelas que fornecem boa
digestibilidade e quantidades adequadas de aminoacidos essenciais sdo as mais
desejadas do ponto de vista nutricional, uma vez que os aminoacidos essenciais, por
definicdo ndo podem ser sintetizados pelo organismo humano e, portanto, devem
obrigatoriamente ser ingeridos através da dieta (PIRES, C.V., 2006). Normalmente,
as proteinas de origem vegetal sdo classificadas como de baixo valor biolégico por
serem deficientes em um ou mais aminoacidos essenciais (TINOCO, L. P.N. et.al.,

2012), como os achados nesse estudo.

3.12. Atividade antioxidante

A farinha mista (FM) apresentou atividade antioxidante frente ao método
ABTS. A amostra apresentou potencial antioxidante acima de 50 % na concentracao
de 500 pg/mL, com CEso de 18,99 ug/mL, sendo 316,47 pg/mL de Capacidade

Antioxidante Equivalente ao Trolox (TEAC) / mL de amostra. (Tabela 8).

TABELA 8: Resultado da atividade antioxidante da amostra de FM nas
concentracdes variando entre 15,63 e 500 pg/mL para o radical ABTS expressos em

% de sequestro.

FM TROLOX
Concentracao das % de sequestro % de sequestro




amostras em ug/mL do do

radical ABTS radical ABTS

500 58,13 + 0,012 97,62 + 0,001

250 30,17 + 0,006 79,27 + 0,001

125 6,08 + 0,019 60,65 £ 0,002

62,5 1,09 + 0,003 54,86 + 0,003

31,25 0,00 + 0,000 49,92 + 0,001

15,63 0,00 + 0,000 48,27 + 0,001
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3.13. Atividade antimicrobiana

A farinha mista n&o apresentou atividade antimicrobiana frente aos
microrganismos avaliados, sendo observado crescimento dos mesmos nas

diferentes concentracdes da presenca da mesma.

4. CONCLUSAO:

Diante do exposto verifica-se a viabilidade no desenvolvimento da farinha mista
de arroz e fava. A sua utilizagdo como ingrediente na elaboracdo de produtos
alimenticios contribui tanto para melhorar o teor nutricional dos mesmos bem como

as caracteristicas tecnologicas.
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ARTIGO 2: SERA SUBMETIDO PARA A REVISTA
Food Research International — Al

DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
PRODUTOS TIPO HAMBURGUER A BASE DE ARROZ (ORYZA SATIVA L.),
FAVA (PHASEOLUS LUNATUS L.) E FARINHA MISTA

RESUMO:

Os habitos alimentares da populacdo sofreram modificacbes, o que favorece o
consumo de produtos industrializados como o hamburguer. Assim no
desenvolvimento dos produtos além de se preocupar com a sobrevivéncia humana,
deve-se produzi-lo com qualidade para promover salude e bem estar a populacao.
Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi desenvolver e realizar a caracterizagcao
fisico-quimica e sensorial de produtos tipo hamburguer & base de arroz, fava e
farinha mista. Foram elaboradas trés formulagbes de produtos tipo hambuarguer na
proporcédo de 2:1 de arroz e fava in natura, e com diferentes concentragcbes de
adicdo de farinha mista. Na composicdo centesimal quantificou lipidio (Soxhlet),
proteina (Kjeldahl), cinzas (incineracdo a 450°C), umidade (estufa a 105°C),
carboidratos por diferencga e valor caldrico. Foram realizados os testes sensoriais de
aceitacdo sensorial e andlise descritiva quantitativa. A composicdo centesimal foi
influenciada pela adicdo da farinha mista nas diferentes concentracées no teor de
umidade, proteinas, carboidratos e valor caldrico total. Os testes sensoriais tiveram
resultados satisfatorios. Diante do exposto verifica-se a Vviabilidade no
desenvolvimento de produtos tipo hamburguer utilizando arroz, fava e farinha mista,
pois contribuem para melhorar o valor nutricional dos produtos, influenciando no
aporte de nutrientes pelos consumidores, e ainda influenciam nas caracteristicas
sensoriais dos produtos.

Palavras-chave: Alimentacdo saudéavel; Dieta Vegetariana; Leguminosas.

ABSTRACT:

The eating habits of the population have changed, which favors the consumption of
industrialized products such as hamburgers. Thus, in the development of products, in
addition to being concerned with human survival, it must be produced with quality to
promote health and well-being to the population. With this, the objective of this work
was to develop and carry out the physical-chemical and sensorial characterization of
hamburger products based on rice, fava beans and mixed flour. Three formulations
of hamburger-type products were prepared in a 2:1 ratio of rice and fresh fava beans,
and with different concentrations of added mixed flour. In the centesimal composition
quantified lipid (Soxhlet), protein (Kjeldahl), ash (incineration at 450°C), humidity
(oven at 105°C), carbohydrates by difference and caloric value. Sensory tests of
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sensory acceptance and quantitative descriptive analysis were performed. The
centesimal composition was influenced by the addition of mixed flour in different
concentrations in terms of moisture content, proteins, carbohydrates and total caloric
value. Sensory tests had satisfactory results. In view of the above, the feasibility of
developing hamburger-type products using rice, fava beans and mixed flour is
verified, as they contribute to improving the nutritional value of the products,
influencing the intake of nutrients by consumers, and also influencing the sensory
characteristics of the products.

Key- words: Healthy eating; Vegetarian Diet; Legumes.

1- INTRODUCAO

Os habitos alimentares da populacdo sofreram alteracbes motivadas
significativamente pelos  processos de  urbanizacao, industrializagao,
profissionalizacdo das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a
preparacdo de alimentos e/ou para o seu consumo (ALMEIDA, B.C.T., MARIN, T.,
2022). Esse contexto tem favorecido substancialmente o consumo de produtos
industrializados ou preparados fora do domicilio (ASSUMPCAO, et al., 2018).

Devido a necessidade de se buscar refeic6es prontas para o consumo, e que
fossem rapidas e baratas, o hamburguer em especial, que é o preferido entre as
criancas e adolescentes e muito apreciado por adultos, tornou-se opgao crescente
na populacdo, a exemplo do que se observa nas redes de restaurantes fastfood
(BARROS et al, 2017; VIEIRA et al., 2017). Entende-se por Hamburguer
(Hamburger) o produto carneo industrializado, obtido da carne moida dos animais,
adicionado ou nao de tecido adiposo e outros ingredientes, moldado e submetido a
processo tecnologico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos (BRASIL, 2000).

Existe uma nova relacdo do consumidor com o alimento, a populagéo procura
nos alimentos ndo sé a base de sobrevivéncia, mais também um meio para evitar
doencas. Com isso, a ciéncia de alimentos, que anteriormente se preocupava em
desenvolver alimentos para a sobrevivéncia humana, teve esse objetivo substituido
pelo conceito de produzi-lo com qualidade (NAGAGATA, B.A. et al., 2020). E, mais
recentemente, a ideia passou a ser usa-los como veiculos de promocdo de bem-
estar e saude, ao mesmo tempo reduzindo o risco de doencas (LINDEMANN et al.,
2018).
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O aumento do consumo de carne, especialmente carnes vermelhas e
processadas, afetard adversamente a saude publica. Além disso, a producao animal
pode levar grandes efeitos negativos ao meio ambiente (ALLENDE, et al., 2017).
Leguminosas como soja, ervilha, lentilha, grao-de-bico e feijdes estdo entre os
alimentos vegetais comumente utilizados na elaboracéo de produtos alternativos aos
carneos, além de cereais, hortalicas, sementes e cogumelos (GODFRAY, et al.,
2018).

Estima-se que o mercado global de alimentos e bebidas a base de vegetais
deve movimentar U$80,43 bilhGes até 2024, com taxa de crescimento anual de
13,82% (RETKVA, et. al. 2021). No Brasil, um estudo realizado por The Good Food
Institute mostra que o0s adeptos ao vegetarianismo tem aumentado
significativamente, sendo a maioria mulheres (54%) e jovens (52%) que moram,
principalmente, na regido Nordeste (53%) do pais (LIMA SEGUNDO, et. al. 2021).

No Brasil, feijdo e arroz esta entre os grupos de alimentos consumidos em
maior quantidade, independente do local, mostrando predominancia nos héabitos
alimentares tradicionais. Isso demonstra ainda que essa mistura constitui a base da
dieta da populacéo brasileira, onde, na aquisicdo domiciliar, o arroz e o feijao
somados apresentaram participacédo de 22% do total disponivel nos domicilios. Além
disso, no mundo, o arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e
consumidos, caracterizado como principal alimento para mais da metade da
populacdo mundial. (REZENDE, G.A.. et al., 2022; IBGE, 2010).

Nesse contexto, a utilizacdo exclusiva de matérias-primas vegetais como as
leguminosas e os cereais para a elaboracdo de novos produtos alimenticios, como o
hambdrguer, tornam-se necesséarias-para incentivar o consumo desses alimentos e
seus derivados e, consequentemente, promover saude ao consumidor. Desta
maneira este trabalho teve como objetivo desenvolver produtos tipo hamburguer
utilizando arroz, fava e farinha mista, e caracteriza-los por andlises fisico-quimicas e

sensoriais.

2. METODOLOGIA

2.1. MATERIAS-PRIMAS
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O arroz integral e demais ingredientes foram adquiridos em comércio local de
Recife-PE, e a fava cedida pelo Instituto Agronémico de Pernambuco (IPA), sendo
com grao brancos, classe leite, com origem na regido Agreste de Pernambuco. A
farinha mista foi produzida utilizando duas partes de arroz para uma parte de fava,
conforme metodologia descrita por Rocha, C.M.A., (2023).

2.2. FORMULACOES

Foram elaboradas trés formulacbes de produtos tipo hambdrguer na
proporcdo de 2:1 de arroz e fava in natura, e com diferentes concentracbes de

adicao de farinha mista (Tabela 1).

TABELA 1: Ingredientes utilizados nas formula¢des dos produtos tipo hamburguer &

base de arroz e fava in natura, e farinha mista.

Ingredientes F1 F2 F3
Feijao fava cozido 25% 23,34% 20%
Arroz integral cozido 50% 46,68% 40%
Farinha mista 0% 5% 15%

Cebola in natura 7% 7% 7%
Azeite extra virgem 10% 10% 10%
Sal 1,5% 1,5% 1,5%

Alho in natura 3% 3% 3%
Cominho 0,5 % 0,5% 0,5%

Coentro in natura 1% 1% 1%

Paprica defumada 1% 1% 1%
Pimenta do Reino 0,5% 0,5% 0,5%
Lemon Pepper 0,5% 0,5% 0,5%
TOTAL 100% 100% 100%

Dados: F1: Produto tipo hambirguer sem farinha mista (formulacdo padrdo). F2:
Produto tipo hamburguer com adi¢cdo de 5% de farinha mista. F3: Produto tipo hamburguer

com adicdo de 15% de farinha mista.
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Para o desenvolvimento dos produtos tipo hambuarguer F1, F2 e F3, inicialmente
ocorreu a selecdo dos grdos de arroz e fava, e a sequéncia das etapas

apresentadas no Fluxograma 1.

PREPARO DO FELJAD PREPARDO DO ARROZ

Selecdo dos grios
Selegdo dos graos

Lavaros graos

Lavaros grios

Remolho 12h
Cozinhar
Cozinhar
Escorrer 4gua residual Escorrer dgua residual
Misturaringredientes
Triturar
Formatar
Armazenar

FLUXOGRAMA 1. Etapas de producdo das formulagbes dos produtos tipo

hamburguer & base de arroz e fava in natura, e farinha mista.

Os produtos foram elaborados no laboratério de técnica dietética do Centro
Universitario Mauricio de Nassau (UNINASSAU), iniciando pela selecdo dos graos
através de catacdo minuciosa, descartando-se corpos estranhos como pedras e
outros tipos de gréos. Os graos de fava foram lavados em agua corrente com o
auxilio de uma peneira de polietileno por cerca de 20 segundos, colocados em
recipiente de vidro para remolho por doze horas em temperatura ambiente, com
guantidade de &gua suficiente para cobrir os graos.

Para a separacédo dos graos e da agua foi utilizado uma peneira, descartando-

se a agua. Os graos foram cozidos em panela de pressdo, em fogo médio, com
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adicdo minima de agua até cobrir os gréos, sem sal e sem temperos, por 25 minutos
contados a partir do comeco da ebulicéo.

Os graos de arroz foram lavados em agua corrente por cerca de 20 segundos,
com o auxilio de uma peneira de polietileno, e cozidos com o minimo de &gua, o
suficiente para cobrir os gréos, em panela aberta tradicional com tampa, sem sal e
sem temperos, em fogo médio, até amolecimento dos gréos, por aproximadamente
40 minutos. A agua residual da coccédo da fava e do arroz foi descartada.

Todos os ingredientes das formulagbes foram pesados em balanca digital da
marca SF-40 com capacidade méaxima de 10Kg, incluindo a farinha mista e os gréos
cozidos de fava e arroz. ApO6s a pesagem, foram transferidos para um
multiprocessador da marca Walita para adequada mistura por cerca de 3 minutos,
até massa com aparéncia homogénea.

Na sequéncia, a massa foi moldada no formato de hamburguer com o auxilio de
um utensilio circular medindo 5,5cm de diametro e 0,5 cm de altura cada, contendo
aproximadamente 20g do produto (Figura 2). Os produtos foram envoltos
individualmente em filme plastico (cloreto de polivinila) e conservados a temperatura
de congelamento de — 18°C até que todas as andlises fossem realizas.

FIGURA 2: Produtos tipo hamburguer congelados desenvolvidos & base de arroz

e fava in natura, e farinha mista, sem cocc¢ao.

F3

Fonte: Autor (2022). Dados: F1: Produto tipo hamburguer sem farinha mista (formulacao
padrédo). F2: Produto tipo hamburguer com adicdo de 5% de farinha mista. F3: Produto tipo

hamburguer com adicdo de 15% de farinha mista.

2.3.  ANALISES FiSICO-QUIMICAS
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As andlises fisico-quimicas determinaram a composicdo centesimal,
guantificando-se lipidio (Soxhlet), proteina (Kjeldahl), cinzas (incineracdo a
450°C), umidade (estufa a 105°C), carboidratos por diferenca, de acordo com a
metodologia da AOAC (2012). O valor caldrico foi estimado através dos fatores
de conversdo de ATWATER: 4 kcal.g-1 para proteinas, 4 kcal.g-1 para

carboidratos e 9 kcal.g—1 para lipidios.

2.4. ANALISE MICROBIOLOGICA

Nos produtos elaborados foram determinados Salmonella sp/25g, Escherichia
coli/g, Estafilococus coagulase positiva/g e Bacillus Cereus presuntivo, para farinhas,
leguminosas, cereais e temperos secos, segundo recomendac¢des da RDC 331/2019
E IN 60/2019 da ANVISA.

2.5. ANALISE SENSORIAL

Este trabalho foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da UNINASSAU e
aprovado pelo CAAE n° 55527922.4.0000.5193. Sendo assim, todos os
participantes tiveram que ler e assinar o termo de consentimento livre e

esclarecido (APENDICE A) para participar do teste sensorial.

2.5.1. Teste de aceitacao sensorial e intencdo de compra

A aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos produtos foram analisadas por
um painel adulto ndo treinado, formado por 100 julgadores de ambos 0s sexos, com
idade entre 18 a 45 anos, estudantes e funcionarios da UNINASSAU.

Avaliou-se os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, suculéncia, textura e
gualidade global, utilizando-se a escala hedbnica de 9 pontos, cujos extremos
ancoraram nos termos “1 - desgostei muitissimo” e “9 - gostei muitissimo” conforme
Anzaldla (1994). Esse teste tem por objetivo verificar o grau de gostar ou desgostar
dos atributos analisados.

Verificou-se também o grau de certeza em comprar os produtos caso estes
fossem comercializados, através da intencdo de compra. Para isso foi preenchido

uma escala estruturada de 5 pontos, onde 5 (cinco) representou “certamente
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compraria” e 1(um) “certamente ndo compraria” (MEILGGARD et al., 1987).
(APENDICE B).

Foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) para cada um dos atributos
avaliados, sendo consideradas aceitas as formulagdes que apresentaram IA igual ou
superior a 70%, conforme Equacao 1 (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Equacao 1:

IA (%) =Y x 100/Z, onde:

Y = Nota média obtida para o produto;
Z = Nota maxima obtida.

Para o teste sensorial, as amostras foram servidas em pratos descartaveis de
cor branca, codificadas aleatoriamente com um numero de trés digitos cada. A
andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do departamento
de Nutricdo da UNINASSAU, uma sala climatizada, com cabines individuais, luz
branca, inodora, em condi¢cfes de individualidade de julgamento. Os critérios de
exclusdo em participar do teste foram fumar, ter se alimentado 30 minutos antes do
teste, esta com fome e ter idade superior a 60 anos. E como critério de inclusao
gostar de fava, arroz e hamburguer.

O preparo dos produtos tipo hamburguer para a analise sensorial ocorreu
mediante coc¢cdo em chapa elétrica por calor seco, com o minimo de adi¢cdo de Oleo
de soja na parte superficial da chapa, apenas uma fina camada cobrindo a mesma
formada com o auxilio de papel toalha. Os produtos congelados foram colocados
diretamente na chapa pré-aquecida, e assados até o centro geométrico atingir 70°C.

Apbs coccao os produtos eram levados imediatamente aos julgadores.

2.5.2. Teste de Andlise descritiva quantitativa (ADQ)

O painel sensorial adulto treinado foi formado por pessoas selecionadas
aleatoriamente, onde inicialmente realizaram o teste de conhecimento dos sabores
basicos (acido, doce, amargo, salgado), e de diferentes odores. Para o teste de
conhecimento dos sabores basicos foram elaboradas solu¢cdes com diferentes
concentracfes de um mesmo sabor, a solucéo acida foi produzida com &cido citrico

nas concentracdes de 0,2, 0,25, e 0,225%; a solugdo amarga com cafeina em
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concentracbes de 0,04, 0,043, e 0, 06%; a solucdo salgada com sal nas
concentracbes de 1,2, 1,35 e 1,5%; e a solucdo doce com sacarose nas
concentracdes de 6,4, 7,2 e 8%. Os patrticipantes receberam em ordem aleatoria as
amostras com as diferentes concentracdes, codificadas com um numero de trés
algarismos cada e a ficha de avaliagao para identificar os sabores de cada amostra.

No teste de conhecimento dos odores, os ingredientes utilizados foram
amostras de alho in natura, cebola in natura, coentro in natura, canela em po, extrato
de tomate, vinagre, chocolate em pd, cominho, cravo, feijdo carioca cozido, fava
cozida, orégano, arroz integral cozido e pimenta do reino, totalizando 14 amostras.
Os participantes receberam todas as amostras em recipientes no qual ndo era
possivel identificar o contido através do contato visual, assim a identificacdo do odor
de cada produto foi realizado através das aberturas na parte superior do reciente,
com posterior preenchimento da ficha com a designagéo da avaliagdo dos odores.
Para amenizar a exaustdo olfativa e nao confundir os odores por parte dos
julgadores disponibilizou-se café em pé (100g), para ser inalado entre uma amostra
e outra.

Foram classificados como aprovados os julgadores que apresentaram no
minimo 90% de acerto para os dois testes realizados, e apenas estes seguiram para
o treinamento do teste de Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) das formulacdes
dos produtos tipo hamburguer. No treinamento, foram apresentados aos julgadores
as definicbes dos atributos sensoriais que seriam avaliados. Os participantes
provaram alimentos que apresentavam as intensidades minimas e maximas de cada
parametro a ser avaliado, para que os mesmos pudessem conhecé-los e identifica-

los, como consta no Quadro 1.
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QUADRO 1: Atributos sensoriais analisados nas amostras dos produtos tipo

hamburguer pelo painel treinado.

Atributos sensoriais

Definicdes

Referéncias

Cor

- Cor de fava

- Cor de arroz

Cor caracteristica de fava cozida

Cor caracteristica de arroz integral

Cor caracteristica de fava cozida
(cedido pelo IPA).
Cor caracteristica de arroz integral

cozido (marca Emocdes)

- Cor de hamburguer | Cor caracteristica de hamburguer | Cor caracteristica de hamburguer de

assado assado frango assado (marca Sadia)

Aroma

- De fava Aroma caracteristico de fava cozida Aroma caracteristico de fava cozida

(cedida IPA)

- De arroz Aroma caracteristico de arroz integral | Aroma caracteristico de arroz
cozido integral cozido (marca Emogdes).

-De hambdrguer | Aroma caracteristico de hamburguer | Aroma caracteristico de hambdrguer

assado assado de frango assado (marca Sadia)

Sabor

- Sabor de fava

- Sabor salgado

- Sabor de arroz

- Sabor de

hamburguer assado

- Sabor residual

Sabor caracteristico de fava cozida

Sabor associado a presenca de sal

Sabor caracteristico de arroz integral
cozido

Sabor caracteristico de hambuarguer
assado

Sabor caracteristico da presenca de
algum ingrediente presente em maior
evidéncia na formulagdo apos a

degluticdo

Sabor caracteristico de fava cozida
(cedida IPA).

Sabor caracteristico de sal (marca
Piramide)

Sabor caracteristico de arroz integral
cozido (marca Emocdes).

Sabor caracteristico de hamburguer
de frango assado (marca Sadia)
Sabor caracteristico de fava, arroz,

farinha mista ou temperos.
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Textura

- Arenoso

- Maciez

- Suculéncia

- Oleosidade

- Fibrosa

- Adesividade

- Homogeneidade

Presenca de particulas arenosas
perceptiveis na massa da amostra
Forca necesséria para provocar uma

determinada deformacao

Quantidade de liberagdo de agua pelo
alimento no momento da mastigagéo
Percepcdo da presenca de 6leo na
amostra

Sensacdo de malha fibrosa no
alimento

Capacidade do alimento em aderir na
cavidade bucal
Uniformidade do tamanho das
particulas da amostra no momento da

mastigacéo.

Sensacéo da presenca de farinha de
mandioca (marca Vitéria)
Hambdrguer de frango assado
comparado a acém assado (Sadia e
Masterboi Alimentos)

Biscoito tipo Maria (marca Pilar) e
melancia
Hambudrguer de frango frito por
imersdo de 6leo e assado em chapa
(marca Sadia)

Carne bovina musculo
Sadia)

Confeito 7 Belo (marca Arcor)

(marca

Hamburguer frango assado (marca
Sadia)

Aparéncia

- Uniformidade da cor | Semelhanca na coloracdo de todo o | Hambuarguer de frango assado
produto. (marca Sadia)

- Tonalidade Propriedade da presenca de um tom | HambUrguer de frango assado
na coloracdo do produto. (marca Sadia)

- Forma Configuracéo fisica caracteristica de | Hambuarguer de frango assado com

formato regular. forma circular regular delimitada
(marca Sadia)

Qualidade Global Todos os atributos que contribuem | Hamblrguer de frango assado

para o grau de aceitacédo

(marca Sadia)

Apés o treinamento, a avaliacdo sensorial das formulacdes F1, F2 e F3 foram

conduzidos individualmente e cada julgador recebeu uma amostra por vez,

totalizando uma amostra por secao de teste. Cada formulacao foi codificada com um

namero de trés digitos, servidas em pratos de cor branca, acompanhadas de

bolachas tipo agua e sal (trés unidades), juntamente com um copo de agua mineral

(180 mL) na cor branca. A bolacha e a dgua foram consumidas entre uma amostra e

outra, para evitar que o sabor residual da amostra anterior interfira na analise da

posterior, bem como para realizar o enxague bucal e limpeza do palato.
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A ficha de avaliagdo apresentou uma escala estruturada para cada termo
descritivo levantado, composta por uma linha de 10cm tendo expressdes
guantitativas (ponto ancora) nas extremidades esquerda (equivalente ao ponto zero)
e direita (equivalente ao ponto dez) (APENDICE C). Os provadores através de um
traco vertical na escala escolheram a melhor posi¢ao que refletiu a sua avaliagcdo em
relacdo a intensidade de cada termo descritivo. Para quantificar os dados apés a
analise, os valores foram obtidos medindo-se a distancia entre os pontos ancoras da
extremidade esquerda e o traco vertical feito pelo provador, com auxilio de uma
régua.

Os resultados desta pesquisa foram analisados estatisticamente por ANOVA
(fontes de variacdo: amostras e julgadores) e teste de média Tukey, realizado a 5%

de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. Andlises fisico-quimicas

A caracterizacdo centesimal dos produtos tipo hamburguer nas diferentes
formulacdes estd apresentada na Tabela 2.

TABELA 2: Caracterizacéo fisico-quimica dos produtos tipo hamburguer.

Nutriente F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Umidade (g/100g) 65,43 £ 0,028°  61,54+0,041° 5537 +0,091°
Cinzas (g/100g) 2,34+0,035 2 2,60+0,029 2 2,79+0,015 2
Proteinas (g/100g) 4,58+0,021° 5,11+0,905° 6,06+0,084 ¢
Carboidratos (g/100g)  17,94+0,0002 20,43+0,000°" 26,33+0,000 °
Lipideos (g/100g) 9,660,296 2 9,610,435 9,45+0,551
VCT (Kcal) 177,02+0,0002 190,05+0,000° 214,61+0,000 °

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p < 0,05). Dados: F1: Produto tipo hambuarguer sem farinha mista (formulagéo
padrdo). F2: Produto tipo hamburguer com adigdo de 5% de farinha mista. F3: Produto tipo
hamburguer com adicao de 15% de farinha mista.

Observa-se que o teor de umidade dos produtos reduziu de maneira

significativa com a adicdo e aumento da concentracdo da farinha mista. Mesmo
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assim os valores encontrados sao inferiores aos achados por Lima et. al. (2021),
com teor de umidade de 70% e 71% para hamburgueres veganos adicionados de
farinha de soja e de castanha de caju, respectivamente. Sdo inferiores também aos
dados de Lima et. al. (2018), com 71% de umidade para hamburgueres veganos
elaboracdes com farinha de feijdo caupi e fibra de caju. E sdo semelhantes aos
achados de Marconato et. al. (2020), com variacdo entre 62% a 65%, para diferentes
concentracdes de adicdo de farinha de casca de batata doce em hamburgueres.

O teor de cinzas ndo apresentou diferenca significativa entre os produtos F1,
F2 e F3, porém em valores numéricos a maior concentracdo de farinha (15%)
contribuiu para o maior valor desse nutriente (F3 = 2,79%). Esses resultados
apresentaram maiores concentracées em comparacdo a hamburgueres com adicao
de farinha de soja e de castanha de caju, com 2,1% e 1,3% desse nutriente segundo
Lima, et. al, (2021) e em maiores concentragbes também aos achados de
Marconato et. al. (2020) com 2,09% de cinzas em hamburguer com farinha de feijao
caupi e bagaco de caju.

Para os teores de proteinas e carboidratos houve um aumento significativo
com a maior propor¢do de adicdo da farinha mista. O teor de lipideos néo
apresentou diferenca significativa nas diferentes formulacdes, possivelmente pelo
fato das matérias-primas arroz e fava serem pobres nesse nutriente, e assim a maior
contribuicéo para os valores encontrados foi pela adicdo do azeite como ingrediente.
Como a quantidade do azeite adicionada nas formula¢gdes foram iguais, os teores de
lipideos mesmo em diferentes concentracdes da farinha mista foram semelhantes.
Esses dados diferem dos produtos tipo hamburguer elaborados com farinha mista de
grao-de-bico e ora-pro-nobis, onde os valores foram inferiores e tiveram variacédo de
3,09% a 4,18% nas diferentes concentracdes da farinha (MORO, et. al., 2021).
Segundo Valerio et. al. (2022), os teores de lipideos também foram inferiores aos
hamburgueres com diferentes concentracdo isoladas ou em combinagédo de farinha
de okara e de farinha de cogumelos, com valores entre 5,64% a 7,94%.

O valor caldrico total apresentou diferenca significativa com a adicdo da
farinha mista, sendo mais calérico o produto com maior concentracdo de farinha
mista, uma vez que também apresenta maior teor de carboidratos e proteinas,
conseguentemente contribuindo para o maior aporte calérico..

De acordo com o padrao de identidade e qualidade do hamburguer, este deve

conter obrigatoriamente carne de animais de agougue, limite maximo de 4% de
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proteina ndo carnica, teor minimo de proteina de 15%, e carboidratos totais de até
3%. Com isso os trés produtos (F1, F2 e F3) ndo podem ser designados de
hamburguer, pois ndo se enquadram nesse padrdo. Porém como a aparéncia em

relacdo ao formato, modo de preparo e de comer sdo semelhante os mesmos

devem ser chamados de produtos tipo hamburguer.

3.3. Anadlise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Os resultados do teste sensorial de ADQ, podem ser encontrados no

Quadro2.

QUADRO 2: Resultados da analise descritiva quantitativa dos atributos sensoriais

avaliados nas formulagdes F1, F2 e F3.

ATRIBUTO SENSORIAL | F1 \ F2 F3
Cor
Cor de feijdo 0,39 + 0,378° 0,5+0,374° 1,42 +0,785°
Cor de arroz integral 0,05 +0,084° 0,25 +0,327°° 0,42 +0,214°
Cor de hamburguer 8,06 +0,973° 6,62 +0,987 " 6,65 + 0,888 "
assado
Aroma
Aroma de feijdo 0,62 +0,500° 0,81+0,414° 1,03+0,394°
Aroma de arroz 0,1+ 0,115° 0,36 +0,323°" 0,72 +0,515 °
integral
Aroma de 8,03 +0,990° 6,77 + 0,905 ° 5,99 +0,867°
hamburguer assado
Sabor
Sabor de feijdo 6,21 + 0,958 ° 6,49 + 0,903 ° 6,77 +0,884°
Sabor de arroz 0,29 +0,363° 0,21 +0,207° 0,51 +0,387°
integral
Sabor salgado 8,44 +0,583 *° 8,03 +0,580° 8,87 +0,619°
Sabor de hamburguer 6,83+0,831° 4,67 +0,828" 3,28+0,937°
assado
Sabor residual 1,57 +0,926° 7,660,982 ° 7,94 +0,840°
Textura
Textura arenosa 1,28 +0,677° 1,1+0,857° 2,18+0,642°
Textura suculéncia 7,52 +0,656° 6,8+0,588° 2,1+0,820°
Textura maciez 7,75 +0,859° 8,94 +0,680"° 8,32 +0,649°°
Textura oleosidade 0,95 +0,593° 0,99 +0,689° 0,43 +0,326°
Textura fibrosa 0,72 +0,997° 0,51+0,624° 0,54 + 0,661°
Textura adesividade 0,24 +0,323° 0,25 +0,250° 0,5+563°
Textura 6,58 + 0,956 ° 7,42 +0,900° 5,15 +0,830°
homogeneidade
Aparéncia
Uniformidade da cor 1,43 +0,839° 3,41+0,796" 5,02 +0,858°
Tonalidade 1,34 +0,623° 4,65 +0,856"° 5,12 +0,388°¢
Forma 7,98 +0,736° 8,89 +0,344°" 8,98 +0,815"
Qualidade global
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| Qualidadeglobal | 7,47+0,859° | 876+0,828° |  2,55%0,527° |
Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey

(p < 0,05). Dados: F1: Produto tipo hamburguer sem farinha mista (formulacdo padréo). F2:
Produto tipo hamburguer com adicdo de 5% de farinha mista. F3: Produto tipo hamburguer

com adicdo de 15% de farinha mista.
3.3.1. Cor:

Os produtos F1 e F2 nao apresentaram diferenca significativa em relacdo a
cor de feijao, porém na adicdo de 15% da farinha mista (F3) verificou-se alteracéo
da cor. Os ingredientes dos produtos tipo hamburguer como o feijdo in natura, além
da farinha mista apresentam cores claras, assim so foi possivel verificar alteracdo da
cor quando o produto apresentou-se mais seco, pois ndo era possivel uma diluicao
do tempero paprica, e com isso o0 produto apresentou-se com uma intensidade de
cor mais avermelhado em comparacdo aos demais produtos com coloracdo de
menor intensidade. Mesmo com essas diferencas, as trés formulacées tenderam a
apresentar coloragdo de feijdo mais para imperceptivel.

Todos os produtos tipo hamburguer (F1, F2 e F3) apresentaram coloracéo de
arroz tendendo ao imperceptivel, porém a adicdo de 5% (F2) e 15% (F3) da farinha
mista intensificou essa coloracéo. A intensidade da colocacdo aumentou a medida
gue a concentracdo da farinha também aumentou, ndo sendo vistos diferenca
significativa entre as amostras de F2 e F3. Com a adi¢cdo da farinha houve uma
reducdo do teor de liquidos, o que concentrou as colocacdes dos temperos, tendo
em vista que ingredientes e farinha mista sdo de cores claras, logo a péaprica
destacou-se para o aumento a intensidade da cor.

Para a cor de hamburguer assado, esta reduziu a medida que aumentou a
concentracdo da farinha mista. No produto tipo hambudrguer sem farinha mista foi
possivel verificar a formacdo de uma crosta superficial caracteristica de hamburguer
assado, o que com a adi¢ao da farinha mista em 5% (F2) e 15% (F3) reduziu. Ou
seja, 0 processo de assamento dos hamburgueres com farinha nas diferentes
concentracfes ndao formou na mesma intensidade a crosta superficial caracteristica
de assado, por isso houve diferenca significativa das formulacbes sem a farinha

mista para as com farinha mista.

3.3.2. Aroma:
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Para o atributo aroma de feijdo ndao houve diferenca significativa entre as
amostras, uma vez que a intensidade do amora do ingrediente feijao in natura e
farinha mista sédo discretos, e com isso destacou-se o odor dos temperos. Vale
ressaltar também que em valores numéricos, a percepcdo do aroma de feijao
aumenta a medida que aumenta-se a concentracdo da farinha mista, mesmo em
valores muito baixos. Destaca-se também que na farinha mista existe duas partes de
arroz para uma parte de feijao, ou seja como a maior quantidade € de arroz, pode
ter mascarado o aroma de feijao.

O aroma de arroz integral ndo apresentou diferenca significativa para as
amostras F1 e F2. Porém para o produto F3 houve diferenca significativa em
comparacao a amostra sem farinha, uma vez que a farinha mista apresenta maior
guantidade de arroz, os julgadores podem ter percebidos a maior intensidade desse
aroma. Para os produtos com farinha mista nas diferentes concentragdes néo houve
diferenca significativa nesse atributo, mesmo que em valores numéricos o produto
com 15% de adicéo de farinha mista apresentou esse atributo em maior percepcao.

O aroma de hambuarguer assado reduziu a medida que aumentou a
concentragdo da farinha mista, resultando em diferenga significativa quando
compara-se 0 produto sem farinha mista com os produtos com farinha.
Possivelmente no processo de assamento a formacdo na crosta caracteristica de
hamburguer assado confere o odor ao mesmo, assim como ocorre redugdo
gradativa da formacdo dessa crosta a medida que se aumenta a concentracdo da

farinha, simultaneamente também reduz gradativamente esse aroma.
3.3.3. Sabor:

Para a percepcéo do sabor de feijao e arroz ndo houve diferenga significativa
nos diferentes produtos. Em valores numéricos a percepcdo do sabor de feijao
aumentou discretamente a medida que também aumentou a concentracdo da
farinha mista. Pode-se obervar que o sabor de feijdo foi mais perceptivel que o de
arroz em todas as formulagcbes, mesmo a farinha mista apresentando maior
proporcao de arroz do que feijao. Isso possivelmente mostra que o sabor da fava in
natura e na forma de farinha € mais intenso que o do arroz in natura e na forma de
farinha.

O sabor salgado foi perceptivel sem diferenca em todos os produtos. O sabor

de hamburguer assado apresentou diferenga significativa entre os trés produtos,
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reduzindo na propor¢do que aumentou a concentracdo da farinha mista. Como a
formacdo da crosta superficial do processo de assamento contribui para o sabor
caracteristico do produto, houve uma reducdo da formacdo desta a medida que
aumentou a concentragdo da farinha mista, logo influenciou na percepgdo do
mesmo.

O sabor residual apresentou diferenca significativa entre a formulacdo sem
farinha (F1) das com adicdo de farinha mista (F2 e F3) nas diferentes
concentragdes. Isso pode ter ocorrido devido ao sabor mais perceptivel na farinha
mista do feijao fava, uma vez que néo houve diferenca significativa entre os produtos

com farinha mista.
3.3.4. Textura:

A arenosidade ndo apresentou diferenca significativa entre os produtos F1 e

F2. Porem estas formulacdes tiveram diferenca significativa quando comparadas ao
produto F3, o que pode ter ocorrido devido ao aumento das particulas de farinha no
produto.
A suculéncia das formulacfes reduziu com o aumento da concentracdo da farinha
mista, com diferenca significativa entre os produtos 1 e F2 em comparacdo ao
produto F3. A adicdo de 15% de farinha ao produto reduziu bruscamente a
suculéncia do mesmo, 0 que ndo seria uma caracteristica favoravel ao mesmo.

A maciez dos produtos aumentou com a adicdo da farinha mista, n&o
apresentando diferenca significativa nas diferentes concentracdes. Porém, mesmo
assim a formulagdo com a menor concentragdo de farinha (F2) apresentou maior
maciez em valores numéricos em comparacdo a F3, possivelmente pela maior
percep¢do de arenosidade e menor suculéncia neste ultimo.

As texturas de oleosidade, fibrosa e adesividade ndo apresentaram diferenca
significativa entre os produtos. Mesmo com a adicdo de azeite extra virgem nas
formulacbes dos produtos tipo hamblrgueres este atributo tendeu para o
imperceptivel, a auséncia e presenca da farinha mista n&o interferiu, fato que mostra
a importancia da absorcédo de 6leo pelas farinhas. Como todos os ingredientes para
a elaboracdo dos produtos foram misturados em processador, a textura fibrosa
possivel de algum ingrediente foi eliminada, uma vez que se obteve uma massa

homogénea. Em valores numéricos a textura de adesividade aumentou com o
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aumento da concentracdo da farinha mista, porém possivelmente sua gradativa
reducdo da suculéncia ndo se influenciou na aderéncia da massa.

A textura homogénea das formulacdes F1 e F2 ndo apresentaram diferenca
significativa, porém estas tiveram diferenca significativa com a formulacdo de F3. Em
valores numéricos a melhor textura homogénea foi para o produto com 5% de
farinha mista (F2), seguido do produto sem farinha (F1), e por fim F3. No produto F1
a massa apos assada era mais sensivel a se partir, ou seja se desprendia do
produto com facilidade o que no ato do corte para degustar e na mastigacado pode
ter influenciado nesse atributo. Por sua véz, a maior adicdo da farinha fez com que
houvesse a maior percepcao de arenosidade, o que atrapalhou a homogeneidade da

massa, e que pode ter interferido nesse resultado.

3.3.5. Aparéncia:

A uniformidade da cor apresentou diferenca significativa para os trés
produtos. A adi¢cdo da farinha mista favoreceu gradativamente a homogeneidade da
cor, fato que pode ser explicado pela menor formacao a crosta superficial decorrente
do processo de assamento, e assim a superficie se manteve com uma colocagéo
mais uniforme original.

A tonalidade dos produtos tipo hambuarguer aumentou a medida que
aumentou a concentragdo da farinha mista. Como os ingredientes feijdo e arroz in
natura e a farinha mista apresentam colocacbes claras, a presenca de maior
tonalidade nos produtos foi percebida pelos temperos, e nesse caso pela paprica,
uma vez que as formulagdes intensificaram a coloracdo avermelhada.

A aparéncia da forma dos produtos apresentou diferenca significativa entre a
formulacdo sem farinha mista em comparacgao as formulagdes com farinha mista nas
diferentes concentracfes. A presenca da farinha mista deixou a massa do produto
mais firme, com menos desprendimento da borda no momento de assamento, e com
isso menos danos na conformacdo geométrica de circulo caracteristica de
hambdarguer.

Na qualidade global dos produtos tipo hamburguer apresentaram diferenca
significativa os produtos F1 e F2 com tendéncia a qualidade global de muito bom,

em comparacao ao produto com 15% (F3) de farinha com tendéncia a qualidade
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global de muito ruim. Em valores numéricos o produto tipo hambuarguer com melhor
gualidade global foi a formulacdo com 5% de farinha mista.
No Grafico 1 sdo apresentadas as caracteristicas sensoriais que descrevem e

melhor representam cada um dos produtos tipo hamburguer.

GRAFICO 1: Apresentacéo dos atributos sensoriais que melhor representam

cada produto tipo hamburguer.

AA
AHA e[ 1 (SEM FARINHA MISTA)
e F2 (5% DE FARINHA MISTA)
SF F3 (15% DE FARINHA MISTA)
AS

Dados: CF: Cor de feijdo. CA: Cor de arroz. CHA: Cor de hamburguer assado. AF: Aparéncia de feijdo.
AA: Aparéncia de arroz. AHA: Aparéncia de hamburguer assado. SF: Sabor de feijdo. SA: Sabor de
arroz. SS: Sabor salgado. SHA: sabor de hamburguer assado. SR: Sabor residual. TA: Textura arenosa.
TM: textura maciez. TS: textura suculéncia. TO: Textura oleosidade. TF: Textura fibrosa. TA: Textura
adesividade. TH: Textura homogeneidade. UC: Uniformidade da cor. TN:Tonalidade. FO: Forma. QG:
Qualidade global.

Desta maneira, o produto F1 é caracterizado pela maior percepcao da cor de
hamburguer assado, aroma de hamburguer assado, sabor salgado e textura
suculéncia. O produto F2 apresenta sabor salgado, textura maciez, textura
homogeneidade, e qualidade global em destaque. E para F3 houve maior percepcao

do sabor de feijao, sabor salgado, sabor residual e forma mais homogénea.

4. CONCLUSAO:
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O desenvolvimento de produtos tipo hamburguer utilizando arroz, fava e farinha
mista € viavel, resultando em um novo produto de conveniéncia e aumento a oferta
de produtos veganos. Dentre as formulacdes, a adicdo da farinha mista influenciou
no valor nutricional dos mesmos, favorecendo o maior aporte de nutrientes.
Observa-se que pelas caracteristicas sensoriais analisadas, o produto F2 com 5%
de farinha mista destacou-se dentre as descricfes levantadas. A maior concentracao
de farinha mista do produto F3 mesmo aumento o teor de alguns nutrientes

influenciou negativamente nas caracteristicas sensoriais.
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7 CONCLUSAO

Verifica-se a viabilidade no desenvolvimento da farinha mista de arroz e fava e
sua aplicacdo em produtos tipo hambudrguer. A sua utilizagdo como ingrediente na
elaboracdo de produtos alimenticios contribui tanto para melhorar o teor nutricional
dos mesmos bem como as caracteristicas tecnoldgicas. A adicdo da farinha mista
influenciou no valor nutricional dos mesmos, favorecendo o maior aporte de

nutrientes.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE).

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS)
Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntério (a) da pesquisa Elabora¢édo de produtos tipo Hamburguer & base de
arroz (Oryza sativa) e feijo (Phaseolus lunatus L.), que esta sob a responsabilidade da pesquisadora Cibele Maria de Araujo
Rocha, residente em Avenida Professor Claudio Selva, n 39, Dois Irmé&os, Recife-PE. CEP: 52171-260, telefone para contato
(inclusive ligacBes a cobrar) 81 996773536, e email nutricionistacibele@gmail.com.

Todas as suas duvidas podem ser esclarecidas com o responsavel por esta pesquisa. Apenas quando todos os
esclarecimentos forem dados e vocé concorde com a realizagdo do estudo, pedimos que rubrique as folhas e assine ao final
deste documento, que esta em duas vias. Uma via lhe sera entregue e a outra ficard com o pesquisador responsavel.

O (a) senhor (a) estara livre para decidir participar ou recusar-se. Caso ndo aceite participar, ndo havera nenhum
problema, desistir € um direito seu, bem como sera possivel retirar o consentimento em qualquer fase da pesquisa, também
sem nenhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:
PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Seréo elaborados produtos tipo hamburguer com a farinha mista de feijao do tipo fava e o
arroz integral. Os produtos elaborados serdo analisados quanto a composicdo fisico-quimica, qualidade microbioldgica,
rendimento e sensorialmente. Seré realizada andlise de teste de aceitacdo sensorial, inten¢do de compra, e ADQ. O painel
sensorial serd composto por adulto para todos os produtos. Todos os participantes terdo que ler e assinar o termo de
consentimento livre e esclarecido para poder participar da analise sensorial. Este trabalho sé tera inicio apds a aprovacdo do
mesmo pelo comité de ética e pesquisa.
Riscos: Pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial de sabor residual dos produtos. Por isso sera entregue a cada
avaliador um copo com agua mineral e uma bolacha de 4gua e sal, para reduzir esse possivel desconforto.
Beneficios: Ingestao de alimentos ricos em nutrientes por conta da utilizacéo de alimentos com propriedades funcionais.
CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Nada lhe serd pago e nem sera cobrado para participar desta pesquisa, pois
a aceitagdo é voluntaria, mas fica também garantida a indenizacdo em casos de danos, comprovadamente decorrentes da
participacdo na pesquisa, conforme decisdo judicial ou extra-judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua
participacéo serdo assumidas pelos pesquisadores (ressarcimento de transporte e alimentagéo).
CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Garantimos que somente serdo divulgados dados diretamente relacionados aos
objetivos da pesquisa; e a privacidade dos sujeitos, quanto aos dados pessoais, serdo confidenciais.

Esclarecemos que os participantes dessa pesquisa tém plena liberdade de se recusar a participar do estudo e que
esta decisdo ndo acarretard penalizacdo por parte dos pesquisadores. Todas as informagdes desta pesquisa serdo
confidenciais e serdo divulgadas apenas em eventos ou publica¢des cientificas, ndo havendo identificacdo dos voluntérios, a
nédo ser entre os responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo sobre a sua participag&o.

Em caso de duvidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, o (a) senhor (a) podera consultar o Comité de
Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no endereco: (Avenida da Engenharia s/n — 1° Andar, sala 4 -
Cidade Universitéaria, Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: (81) 2126.8588 — e-mail: cephumanos.ufpe@ufpe.br).

(assinatura do pesquisador)
CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO VOLUNTARIO (A)

Eu, , CPF , abaixo assinado, ap0s a leitura (ou a escuta da
leitura) deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas duvidas com o pesquisador
responsavel, concordo em participar do estudo Elaboracdo de produtos tipo Hamburguer com farinha mista de feijdo
(Phaseolus lunatus L.) e arroz integral (Oryza sativa). Fui devidamente informado (a) e esclarecido (a) pelo(a) pesquisador (a)
sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha
participacéo. Foi-me garantido que posso retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer
penalidade.

Local e data

Assinatura do patrticipante:

Presenciamos a solicitagdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e 0 aceite do voluntario em
participar. (02 testemunhas néo ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

Assinatura: Assinatura:
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APENDICE B - FICHA DE AVALIACAO DO TESTE SENSORIAL DE ACEITACAO
E INTENCAO DE COMPRA

NOME:

DATA:

/ !

PRODUTO: Produto tipo “Hamburguer™

9- gostei muitissimo

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4-desgostel ligeiramente
3-desgostel moderadamente
2-desgostel muito
1-desgostel muitissimo

5 — certamente comprana o produto

4 — Provavelmente compraria o produto

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Provavelmente nio compraria o produto
1 — Certamente nio compraria o produto

Comentarios:

1 - Avalie as amostras e usea escalaheddnica abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.

Amostras

Nota

2- Se essas amostras estivessem 4 vendaindique o grau de certeza com que vocé compraria ounio.

Amostras

Nota




APENDICE C - FICHA DE AVALIACAO DO TESTE SENSORIAL DE ADQ

ANALISE DESCRITIVA QUALITATIVA (ADQ)

AMOSTRA:

Vocé estarecebendo umaamostrade Hambulrguer. Por favor, prove-a e margue com um
TRACOVERTICAL na melhor posigdo que indigue a sua resposta de acordo com os atributos

abaixo:
Atributos:

Cor
De feijio |

I
Imperceptivel
De arroz integral }

1
Muito mtenso
|

Imperceptivel

1
Muito intenso
|

L
Muito mtenso

|
MMutd mtenso

Hambirgueraszado |
Imperceptivel
De defirnadoe A
Imperceptivel
Aroma:
De feijio }

Imperceptivel

1
Muto mtenso
|

De amoz mtegral |
Imperceptivel

1
Muito intenso
|

L
Muito mtenso

|
RMutd mtenso

|
Muito intenzo
|

I
Muito intenso,
|

1
Muito intenszo
|

- I.
Muito mtenso

|
BMuitd intenzo

1
Muito intenzo

Hambirguerassado |
Imperceptivel
De fumaca A
Imperceptivel
Sabor
De feijdo |
Imperceptivel
Saborsalgado J
Imperceptivel
De amoz integral |
Imperceptivel
Hambirguerassado :
Imperceptivel
De fumaga A
Imperceptivel
Textura
Arenoso |
Imperceptivel
Maciez |
Duro
Suculéncia |
Nenhuma

112



113

Musita

1
Muita__

1
Muita__

Munta

1
Homogéneo

|
Ezcuro

Oleozidade I
Menhuma
Fibrosidade |
Menhuma
Adezividade |
Menhuma
Homogeneidade |
Menhuma
Aparéncia:
Uniforrmidade da cor |
Heterogéneo
Tonahdade |
Claro
Forma |
Irregular

@a]idade Global |

|
I
Fegular

Muito ruim

Muitn bom
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ANEXO B - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

CENTRO UNIVERSITARIO
MAURICIO DE NASSAU - W
UNINASSAU

DADOS DO PROJETO DE PESGUIZA

Thulo da Pesquisa: SLASORAGAD DE PRODUTOS TIFO HAMBURGUER COM FARINHA MISTA DE
FENAD (PHASEOLUSZ LUNATUS L) £ ARROZ (ORYZA 2ATIVA)

Pecquicador: Cheie Maria de Aradjo Rocha

Area Tematioa:

Versdo: 1

CAAE: $5527522.4 00005123

inctitulgdo Proponents: SER EDUCACIONAL S.A.

Patrooinador Principal: Financaments Proprio

DADOS DO PARECER

Nomerc do Parecer: 5.320.85%

Aprecentagdc do Projeto:

ELABOSACLD DE PROOUTOS TR0 HAMBURGUER COM SARINHA MI2TA DE FEIUAD (PHAZEOLUZ
LUNATUS L) E ARROZ (ORYZA SATIVAL

- Atende 303 CrRSrios de UM Drojeto de pesquiza.

- Atenge 3 Resoluglo 4662012 do Conseho Nacional de Saude.

Objetivo ca Pecquica:

Otyetvo Frearc:

- Elaborar produtos tipo hambdrguer utlizando uma *arinha mista de *e{8c (Phaseois lunatus L) & armex
Integral (Oryza satva).

- Alende 303 CrReros de um projett de pesquisa.
-m-mmummwum.

Avaliagdo dog Ricooc o Benefioiog:

Riscos:

- Pequeno risco, quanto a0 desconforto sensoral de sabor residual dos produtos. Por 1530 Ser entregue 3
€203 3valador um COpO CO™ SJua Minenal ¢ uMa bOacha de agua € 3al, pana reduzr

Esderego: s cmgan Netuco W3
Balrre: Orecas CEP: s2010-XD

- P Muniigla  NECITE
Tewfora: (11 (347 B4 L mal e rremes@urTe oT

g £ de 2




CENTRO UNIVERSITARIO
MAURICIO DE NASSAU - QR ™
UNINASSAU
Cotruachs 35 Pwwce” £200 M6

2332 possivel

Seneficios:

- ingestic de almentos ricos em nutrientes por conta da utiizaglo de alimentos com propriedades
funcionais.

- Atende 303 CrRérios de um projeto de pesquisa.

- Atende 3 Resoluzlo 466/2012 do Conseiho Nadonal de Saude.

Comentarioc e Concideraglec ccbre 2 Pecquica:

O projeto apresenta descriclo suficients dos procedimentos, identficacio dos riscos e desconfortos
esperados. Dessa forma, atende 303 requisitos.

Concideragdec cobre ot T ce ntagdo obrigatoria:

Constam no processo: folha de rosto devidamente 33sinads, projeto detaiado, Orgamento & Cronograma,
TCLE, carta de anuéncia e copla dos cumriculos dos participantes.

Nio ns recomencagBes.

Tipo Documento Aruivo Fostage™ Autior Seusglo
Sasicas| FE_IN P | 20102 Aceio
do ROJETO_ 1883684 010638
m‘”fﬂmf Modeio_projeso_ Soc | 25012022 |Chbele Mara de Acsin
Brochura 010514  |Arajo Rocha
inyeszoador
Outros Carta_snuencia_2022_2022 paf 25012022 |Cioele Mara de Acsito
o _ 010205 |Aragjo Recha
Foha oe Rosio Foiha_oe_rosio2022_2022 pa* 25012022 |Chee Mara de Aceio
010005 |Amagjo Rocha
Outros Cumiculo_Laties_cbele_pd! 12012022 |Chele Mara de Aceio
_ 034523 |Arago Rocha
Qutros Termo_confdencialdade202 ! .docx 12012022 |Chbele Mara de Aceito
034243  |Arago Rocha
[TCLE / Termos de | TGLE_dousorndo_cibee2021.00C 12012022 |Chele Mara de Aceto

Balrre: Greces CEP: 20030
Telfone (1 347 34634 Cmal: ces rrwesGgTe T

g e
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CENTRO UNIVERSITARIO

MAURICIO DE NASSAU -
UNINASSAU
Contiruacha 35 Pacer 2320
|m" TCLE_ooutorado_cibeie2021.00c 094031 [Amagj Rocha Aceito
Jussficativa oe
3nuagdo do Parecer:
Aprovado
Neoecclta Apreciagdo da CONEP:
Nic
RECIFE, 30 de Margo de 2022
Agginado por

MARIA DA CONCEIGAO ALEXANDRE CASTRO
(Coordenadoria))

Erdemgo. s cmgar Mesuao WD
CEP: szovexm
ur P Monicigia.  RECHE

. a3 Emal cec sremssi@gTe DT
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