[sadora Pizzatto Roman
Luciana Olivelra de Farimna

Matheus Ratfael Simon

>
-
=
-
-
o
Z
=
2
<
C
>
Z
=
7).
=
-

=
N
<
e
<
v 4
<
—
=
o
-4
o
o
o
-
V4
=
-
—_
<

.

o
<
=
Z
-7
£a
=
<
=
=
=
e
=
=




[sadora Pizzatto Roman

Luciana Oliveira de Farina
Matheus Raffael Simon

DESENVOLVIMENTO DE UM
ALIMENTO TIPO FLAN A BASE
DE FARINHA DE PINHAO

Volume XXV da Se¢ao Estudos Interdisciplinares em Ciéncias das Satude

da Colecao de livros Estudos Avangados em Satde e Natureza

Periodicols

EDITORA ACADEM I“A




Equipe Editorial

Abas Rezaey Izabel Ferreira de Miranda

Ana Maria Brandao Leides Barroso Azevedo Moura
Fernado Ribeiro Bessa Luiz Fernando Bessa

Filipe Lins dos Santos Manuel Carlos Silva

Flor de Maria Sanchez Aguirre Renisia Cristina Garcia Filice
Isabel Menacho Vargas Rosana Boullosa

Projeto Grafico, editoracao e capa
Editora Académica Periodicojs
Idioma
Portugués

Dados Internacionais de Catalogacao na Publicacao (CIP)

D451 Desenvolvimento de um alimento tipo flan a base de farinha de pinhao- Volume 25./
Isadora Pizzatto Roman, Luciana Oliveira de Farifia, Matheus Raffael Simon - Jodo
Pessoa: Periodicojs editora, 2023

E-book: il. color.

Inclui bibliografia
ISBN: 978-65-6010-008-4

1. Alimentos. I. Roman, Isadora Pizzatto. II. Farifia, Luciana Oliveira de. II1.
Simon, Matheus Raffael. IV. Titulo.

CDD 613.2

Elaborada por Dayse de Franga Barbosa CRB 15-553

Indice para catalogo sistematico:



1. Alimentos 613.2
Obra sem financiamento de orgao publico ou privado
Os trabalhos publicados foram submetidos a revisao e avaliaciao por pares (duplo cego), com
respectivas cartas de aceite no sistema da editora.
A obra é fruto de estudos e pesquisas da secdo de Estudos Interdisciplinares em Ciéncias das

Saude da Colecao de livros Estudos Avancados em Saude e Natureza

¢

Periodicols
Filipe Lins dos Santos
Presidente e Editor Sénior da Periodicojs
CNPJ: 39.865.437/0001-23
Rua Josias Lopes Braga, n. 437, Bancarios, Jodao Pessoa - PB - Brasil

website: www.periodicojs.com.br
instagram: @periodicojs



Prefdcio

A obra intitulada de “Desenvolvimento de um alimento tipo flan a base de farinha de pi-
nhao” ¢ fruto de pesquisas produzidas pelos pesquisadores Isadora Pizzatto Roman, Luciana Oliveira
de Farifia, Matheus Raffael Simon. A publicacdo desse livro junto a Editora Académica Periodicojs se
encaixa no perfil de produgdo cientifica produzida pela editora que busca valorizar diversos pesquisa-
dores por meio da publicagdo completa de suas pesquisas. A obra esta sendo publicada na secao Tese
e Dissertacao da América Latina.

Essa secdo se destina a dar visibilidade a pesquisadores na regido da América Latina por
meio da publicagdo de obras autorais e obras organizadas por professores e pesquisadores dessa re-
gido, a fim de abordar diversos temas correlatos e mostrar a grande variedade tematica e cultural dos
paises que compdem a America Latina.

Essa obra escrita pelos pesquisadores possui grande relevancia ao destacar uma nova forma
nutricional do uso da farinha de pinhao, na elaboragdo de um flan mais nutritivo e que pode propor-
cionar uma melhoria na qualidade de vida. Podemos ver através dessa obra um oportunidade para o

debate mais saudavel sobre a alimentacao e nutrigao.

Filipe Lins dos Santos

Editor Sénior da Editora Académica Periodicojs
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INTRODUCAO




Desenvolvimento de um alimento

O veganismo ¢ um estilo de vida que est4 se tornando cada vez mais aceito pelo mundo, a
The Vegan Society (2022) o define como, “o veganismo ¢ um modo de vida que procura excluir, na
medida do possivel e praticavel, todas as formas de exploraciao e crueldade com os animais para a
alimentagdo, vestuario ou qualquer outro tipo de produto/consumo oriundo de animais”.

Esse estilo de vida obteve um crescimento significativo, em uma pesquisa realizada em 2018
no Brasil pelo IBOPE (2018), 14% se declaravam vegetarianos, observando uma alta em relagao a
2012, onde somente 8% se consideravam vegetarianos. A populagdo vegana ainda ndo possui uma
pesquisa no Brasil, porém a Sociedade Vegetariana Brasileira (2022) estimou que 33% dos vegetaria-
nos seriam veganos, sendo assim o Brasil possui aproximadamente 30 milhdes de vegetarianos, sendo
considerado que destes 7 milhdes sdo veganos.

Diante desse cendrio, as industrias ¢ empresas necessitam se atualizar e entregar produtos
que atendam o publico vegano e vegetariano, criando produtos ou tornando os produtos ja existen-
tes adequados para estes grupos, utilizando-se de matérias primas nao convencionais que atendam
os requisitos de propriedades nutricionais e sensoriais (PEREIRA; RUPPENTHAL, 2013; ROCHA;
NETO, 2021).

A Arauciéria (Araucaria angustifolia) pertence a familia Araucariaceae, sendo uma arvore
nativa brasileira (ZANDAVALLI et al., 2004). A sua semente ¢ conhecida como pinhao e possui duas
partes, a casca e a améndoa, sendo que a améndoa apresenta um potencial nutritivo, sendo fonte de
fibras e amido (COSTA et al., 2013; PERALTA et al., 2016). Esta espécie possui grande importancia
econdmica, o IBGE (2018) divulgou a producao de 9,5 mil toneladas de pinhado no Brasil, em 2018.

Uma das vertentes para a valorizagdo do pinhdo refere-se ao seu processamento que permi-

te estender o periodo de oferta do produto, bastante limitado pelo baixo grau de industrializagdo. A
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Desenvolvimento de um alimento

caréncia de produtos elaborados com pinhdo constitui um dos principais entraves da cadeia produtiva
da espécie, sendo de suma importancia o desenvolvimento e a disponibiliza¢ao de produtos de maior
valor agregado (CORNEJO et al., 2014).

O Flan ¢ considerando uma sobremesa lactea, produzida a partir de leite e espessantes ou
gelificantes, para adquirir uma consisténcia semissolida, semelhante a uma gelatina ou pudim (HEN-
RIQUE et al., 2009). Uma alternativa para transformar o flan em uma sobremesa vegana, seria rea-
lizar a troca do leite animal por um leite vegetal, como o leite de coco e a gelatina por agar-agar que
¢ proveniente de algas vermelhas (Rhodophyta), além de se atentar a todas as marcas dos produtos
serem veganas (CARVALHO; COELHO, 2009; PANDYA; BAKSHI; SHARMA, 2022).

A necessidade de diversificacdo da oferta de produtos substitutos de origem animal, como 0s
lacteos, com consisténcia e sabor semelhantes aqueles que eles se propdem a substituir associados ao
desenvolvimento de produtos a base de pinhdo com apelo para o publico vegano, e a inexisténcia de

trabalhos cientificos utilizando este tipo de matéria-prima justifica este trabalho.

Objetivos

Objetivo Geral

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto inovador de carater vegano do tipo

flan, com o uso de farinha de pinhao.

Objetivos Especificos

. Elaborar alimento tipo Flan Vegano a base de farinha de pinhao;
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Desenvolvimento de um alimento

Analisar as caracteristicas centesimais do Flan;

Verificar a aceitabilidade do Flan pelo publico por meio de analise sensorial.
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Desenvolvimento de um alimento

O trabalho foi executado no Laboratorio de Alimentos, do Centro de Ciéncias Médicas e
Farmacéuticas, localizado na Universidade Estadual do Oeste do Parana (UNIOESTE), Campus de

Cascavel.

Preparacao da Farinha de Pinhao

A farinha de pinhao foi obtida a partir do pinhao cru, pois segundo um estudo realizado por
Kottwitz et al. (2019) ela apresenta textura e cor semelhante a farinha de trigo, em comparacdo com
a cozida, que apresenta coloracao amarela e odor mais acentuado, devido a presenca de compostos
volateis. Para obten¢do da farinha, utilizou-se o pinhdo sem casca, previamente higienizado com adgua
e detergente neutro e secos com papel toalha, e em seguida os mesmos foram triturados em proces-
sador doméstico e conduzidos até a estufa em uma temperatura constante de 50°C + 2 por 24 horas.
Apo6s secagem, o pinhao seco foi triturado em liquidificador doméstico até obtencao da farinha, que
logo em seguida ela foi peneirada e acondicionada em saco plastico para armazenamento (CAMPOS;

FARINA, 2019). A Figura 1 representa a farinha de pinhdo.

Figura 1- Farinha de pinhao
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Preparacio das formulagoes

Desenvolvimento de um alimento

Para o preparo do flan, foi realizado diversos testes com ingredientes e quantidades diferen-

tes até se obter o procedimento descrito a seguir. O preparo do alimento tipo flan foi realizado com
os ingredientes e quantidades descritos na Tabela 1, representados na Figura 2, sendo o um (1) corres-
ponde a farinha de pinhdo, o dois (2) agticar mascavo, trés (3) coco ralado, quatro (4) agar-agar, cinco

(5) esséncia de baunilha, seis (6) leite de coco e sete (7) a 4gua mineral.

Tabela 1 — Ingredientes usados para a preparagao da mistura do flan.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Farinha de Pinhao 40 gramas
Acgucar Mascavo 20 gramas
Coco Ralado 8 gramas
Agar-Agar 16 gramas
Esséncia de Baunilha 4 gotas
Leite de Coco 200mL
Agua Mineral 100mL

Figura 2- Ingredientes usados para realizar o flan.




Desenvolvimento de um alimento

A Figura 3 demonstra o liquidificador doméstico utilizado nas preparagdes e a Figura 4 as

formas utilizadas para colocar os flan prontos, untadas com azeite de oliva.

Figura 3 - Liquidificador usado para a preparagao.

Figura 4 - Formas untadas com azeite de oliva.

O modo de preparo dos flan iniciou-se da mesma forma para as duas formulagdes, adicionou-

-se no liquidificador o leite de coco, farinha de pinhao, agticar mascavo e esséncia de baunilha e foram
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Desenvolvimento de um alimento

misturados por aproximadamente 2 minutos (Figura 5). Apos isso, em uma panela o agar-agar foi
dissolvido com a 4gua mineral e conduzido para o fogdo em fogo baixo, quando levantou fervura, fer-
veu-se por 3 minutos (Figura 6). Decorrido essa etapa o agar-agar hidratado é adicionado ao liquidi-
ficador ainda quente e misturado a formulagao por 3 minutos (Figura 7). Posteriormente ¢ adicionado

o coco ralado no liquidificador e mixado levemente apenas para misturar, por 30 segundos (Figura 8).

Figura 5 — Mistura parcial dos ingredientes.

*A- Liquidificador contendo em seu interior leite de coco, farinha de pinh&o, agiicar mascavo e
esséncia de baunilha. B- Ingredientes misturados.

Figura 6 — Hidratagao do agar-agar.

A B
*A- Agar-agar dissolvido na agua. B- Agar-agar hidratado.
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Desenvolvimento de um alimento

Figura 7 — Adigao do agar-agar.

*A- Adicionando o Agar-agar hidratado no liquidificador. B- Agar-agar ja acrescentado e
homogeneizado na mistura.

Figura 8 — Mistura do coco ralado.

*A- Adicionado o coco ralado no liquidificador. B- Coco ralado ja misturado na mistura
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Desenvolvimento de um alimento

A mistura do flan passou por dois processos de preparagdo: o primeiro consistiu em levar
esta mistura a uma panela em fogo baixo, mexendo sem parar até se solidificar (Figura 9), apds isso,
adicionou-se na forma untada e foi para a geladeira por 8 horas, obtendo o flan com cozimento. A se-
gunda preparacao foi realizada apenas adicionando a mistura do liquidificador em uma forma untada

e levada para a geladeira por 8 horas, obtendo o flan sem cozimento.

Figura 9 — Processo de preparagao flan com cozimento.

el

*A- Adicionando a mistura do flan em uma panela para cozimento. B- Mistura na panela. C- Flan com
cozimento na panela.
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Desenvolvimento de um alimento

Analise de pH e Acidez Total

Os flan com cozimento e sem cozimento, passaram por verificacao direta de pH no pHmetro

da marca EVEN, modelo PHS-3E (Figura 10).

Figura 10 - pHmetro.

A acidez total realizou-se com 2 gramas de amostra e 20mL de élcool etilico 95%, deixando
em repouso por 6 horas, ap0s isso, realizou-se a filtracdo em papel filtro para um erlenmeyer, adicio-
nou-se 5 gotas de fenolftaleina no filtrado e titulou-se com hidréxido de s6dio (NaOH) 0,1M, até o

aparecimento de coloragdo rosea persistente, anota-se o volume. Para calcular a acidez ¢ utilizado a

Equacdo 1 (BRASIL, 2014; SOUZA; OLIVEIRA, 2016).

Equagao 1
% de dcido latico=(V*F[09)/m

onde:

- V = Volume de hidroxido de sodio 0,1M;

- F = Fator de correcao do hidroxido de sodio 0,1M;
- 0,9 = Fator de conversao do acido latico:

- m = Massa pesada em gramas.
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Desenvolvimento de um alimento

Para expressar o resultado em Graus Dornic, multiplicar o % de acido latico por 100 e ex-

pressar o resultado em porcentagem (BRASIL, 2014).

Analise Centesimal

A determinacdo da andlise centesimal ¢ composta pelos testes de umidade a 105°C, cinzas
totais, determinacdo de proteinas, lipideos, fibras e carboidratos, conforme especificado pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008), a qual os métodos sao destrinchados a seguir, sendo realizado todos os métodos

em triplicata com uma repetigao.

Umidade a 105°C

O ensaio de umidade a 105°C foi realizado em estufa (Figura 11), a qual se fez necessario
primeiro dessecar as placas de petri por 1 hora a 105°C, ap6s esfriar em dessecador, pesar, anotar o
valor e tarar. Pesou-se cerca de 5 gramas da amostra na placa, espalhando a mesma bem no fundo da
placa com o auxilio de um bastdo de vidro. O processo foi realizado para todas as amostras, levando
todo o conjunto a estufa a 105°C por 3 horas, decorrido o tempo, retirou da estufa e deixou esfriar em
dessecador por 15 minutos e realizou-se a pesagem. O procedimento foi repetido a cada 30 minutos,
até se obter peso constante. Calculou-se o teor de umidade segundo a Equacao 2 (Adaptado de INS-

TITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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Desenvolvimento de um alimento

Figura 11 - Estufa a 105°C.

Equagdo 2
F2-P1=P
P3I-P1=5
P-S=N

{100 * N}/ F = % de umidade a 105°C

onde:

- P1 = Peso médio da placa vazia;

- P2 = Peso medio da amostra + placa;

- P3 = Peso medio da amostra seca + placa;
- P = Peso médio da amostra;

- 3 = Quuantidade de amostra que sobrou;

- N = Amosira perdida na estufa (umidade).

Cinzas Totais

O método de cinzas totais gera residuos por incineragdo, o qual representa as substancias
inorganicas presentes nas amostras, por exemplo sodio, potassio, magnésio, calcio, ferro, fosforo,
cobre, cloreto, aluminio, zinco, manganés e outros compostos minerais (KRUMREICH et al., 2013).

O processo para a obtenc¢do de cinzas ¢ realizado em mufla (Figura 12), em 550°C, para rea-

lizar o procedimento, o cadinho de porcelana foi previamente seco em estufa a 105°C, com o auxilio
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Desenvolvimento de um alimento

de uma pinga para manusear, conduziu-se até a mufla, e aqueceu até 550°C por meia hora, esfriou-se
em dessecador e pesou. Apoés realizou-se a pesagem de 2 gramas de amostra no cadinho, realizou a
secagem em estufa a 105°C até peso constante. Levou-se o grupamento das amostras para a mufla
pré-aquecida a 550°C, e incinerou as amostras para obten¢do de uma cinza branca ou cinza-claro.
Esfriou o material em dessecador por 30 minutos. Calculou-se a porcentagem de residuo mineral

conforme a Equacgao 3 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Figura 12 - Mufla a 550°C incinerando a amostra.

Equacgao 3

P2-P1=P
P3-P1 =N
(100 * N) / P = % de residuo mineral da amostra

onde:

- P1 = Peso médio do cadinho vazio;

- P2 = Peso médio da amostra + cadinho;

- P3 = Peso médio da amostra incinerada + cadinho;
- P = Peso médio da amostra;

- N = Total de cinzas.
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Desenvolvimento de um alimento

Determinacio de Proteinas

A determinagao de proteinas procedeu-se pelo método de Kjeldahl modificado, a qual con-
siste em trés etapas. A primeira etapa ¢ a digestdo da amostra, onde em um tubo de Microkjeldahl
pesou-se 0,200 gramas de amostra mais 1,50 gramas de catalizador e 3,00 mL de 4cido sulfurico
concentrado, levou-se a uma placa digestora (Figura 13) e aumentou gradativamente a temperatu-

ra até atingir 350°C, deixou digerindo até a amostra obter uma coloragdo azul clara (INSTITUTO

ADOLFO LUTZ, 2008).

Figura 13 — Amostra em processo de digestao acida.

A segunda etapa ¢ a realizacdo da destilagdo do nitrogénio realizada no destilador da marca
Lucadema, modelo LUCA.74 (Figura 14), onde utilizou-se a amostra no tubo de Microkjeldahl, e
acrescentou-se nela um excesso de hidroxido de sodio a 50%, em torno de 20,0 mL. Em um erlen-
meyer adicionou-se 10,0mL de 4cido borico 4%, 4 gotas do indicador vermelho de metila e 6 gotas do
indicador de azul de bromocresol. Ligou-se o equipamento, adicionando aos poucos o hidréxido de

sodio e recolhendo o produto formado da destilagdo no erlenmeyer até aproximadamente 100,0 mL
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Desenvolvimento de um alimento

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Figura 14 - Amostra digerida em processo de destilagdao do nitrogénio.

A terceira etapa consistiu em realizar uma titulagdo da amostra recolhida da destilacdo com

acido cloridrico 0,IM (Figura 15), realizou-se o calculo do teor de nitrogénio conforme Equacdo 4, e

apos isso realizou-se a Equacgao 5, que converte o teor de nitrogénio em teor de proteina (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).
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Desenvolvimento de um alimento

Figura 15 - Titulagao da amostra recolhida no destilador de nitrogénio.

Equacgéao 4
% do teor de nitrogénio = ( VHCI (mL) * NHCI * fHCI * 0,014 * 100 ) / m amostra (g)

onde:

- VHCI = Volume médio de acido cloridrico gasto na titulagao;
- NHCI = Molaridade do acido cloridrico;

- fHCI = Fator de corregao do acido cloridrico;
- m amostra = Quantidade média de amostra.

Equagao 5
% Proteina bruta = %N * FCN (6,25)
onde:
- %N = Porcentagem do teor de nitrogénio;

- FCN = Fator de conversao do nitrogénio.
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Desenvolvimento de um alimento

Determinacio de Lipideos

O método utilizado para a determinagao de lipideos ¢ o Goldfish, em equipamento da mar-
ca Tecnal, modelo TE-044-8/50 (Figura 16), para determinagao utilizou-se uma vidraria especifica
chamada tubo reboiler, o qual precisou passar por um tratamento prévio de desengorduramento com

alcool 70% e seco em estufa por 2 horas a 105°C (GALERIANI; COSMO, 2020).

Figura 16 — Extragao de lipideos pelo método de Goldfish.

A amostra foi preparada anteriormente a realizagdo do teste, sendo necessario pesar 2,00
gramas da amostra e levou-se para dessecar em estufa a 105°C em uma placa de petri até peso cons-
tante, apds adicionou-se esta amostra em um cartucho de papel filtro seco (Figura 17). No reboiler
adicionou-se 100,0mL de éter etilico, colocou o cartucho da amostra no cesto, mergulhou o mesmo

no éter e ligou o equipamento a uma temperatura de 45°C, quando atingiu esta temperatura deixou
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Desenvolvimento de um alimento

mergulhado por 1 hora (GALERIANI; COSMO, 2020).

Figura 17 — Retirada da umidade da amostra e do filtro.

Decorrido o tempo, foi levantado o cesto com o cartucho e deixou o éter etilico pingando por
2 horas, apos fechou-se a saida do condensador para recuperagdo do éter utilizado. Levou-se os tubos
reboiler para a estufa a 105°C para evaporar o éter ainda presente, em seguida os tubos foram pesados
e realizou-se o célculo a partir da Equacdo 6 (GALERIANI; COSMO, 2020).

Equagdo B
% de gordura = ((P1-P2)/P3) =100

onde:

- P1 = Peso medio do reboiler + gordura;
- P2 = Peso medio do reboiler vazio;

- P3 = Peso medio da amosfra.

Determinacio de Fibras

A determinagdo de fibras realizou-se pelo método de Henneberg, utilizando o equipamento
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Desenvolvimento de um alimento

digestor de fibras da marca SOLAB, modelo SL-119 (Figura 18), consistindo em dois processos, a di-

gestao acida e alcalina, utilizando como amostra o cartucho proveniente da determinagao de lipideos

seco em estufa a 105°C.

Figura 18 - Digestor de fibras.

A digestdo acida sucedeu-se pela adi¢do da amostra em um béquer com 100,0mL de acido
sulfurico 1,25% e levou-se ao digestor, programando uma temperatura de 150°C, quando atingiu esta
temperatura, cronometrou-se 30 minutos. Decorrido o tempo, descartou-se a solu¢do acida e lavou-se
o cartucho com agua destilada até atingir o pH 7,0 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Posteriormente, realizou-se a digestao alcalina, reproduzindo o procedimento da digestao
acida, porém utilizou-se 100,0mL de hidroxido de sédio 1,25% ao invés de acido sulfurico. Apds
terminar a digestdo, lavou-se o cartucho com 4gua destilada até atingir o pH 7,0, foi transferido o
cartucho para a estufa a 105°C até atingir peso constante e logo ap6s incinerou em mufla até se trans-

formar em cinzas. Realizou-se o calculo segundo Equagdo 7 para determinar a porcentagem de fibra
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bruta (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Equagdo 7
F2-P3-FP1=F
P4—P5—P1=N
(100 * N}/ P = % Fibra Bruta

onde:

- P1 = Peso médio do cadinho vazio;

- P2 = Peso médio da amostra + cadinho + papel fittro;

- P3 = Peso medio do papel filiro seco;

- P4 = Peso medio da amostra incinerada + cadinho + papel filtro:
- P& = Peso do papel filtro incinerado;

- P = Peso medio da amostra;

- N = Quantidade de cinzas.

Determinaciao de Carboidratos

A determinacdo de carboidratos foi realizada pelo método de diferenca que consiste em
um calculo representado pela Equacdo 8, que diminui do valor cem (100) a quantidade de proteinas,
gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas, obtendo assim a quantidade estimada de carboidratos

presente na amostra (BRASIL, 2003).

Equagdo 8
Carboidratos= 100 — (umidade + cinzas + proteinas + lipideos + fibra alimentar)

Avaliacio Sensorial

A analise sensorial foi realizada por meio da analise de preferéncia utilizando escala hedoni-
ca estruturada de nove (09) pontos, entre o gostei muitissimo (09) e desgostei muitissimo (01). Nesta
mesma ocasido, avaliou-se a inten¢do de compra, utilizando a mesma ficha, com uma escala de cinco

(05) pontos, sendo entre um (01) certamente compraria e cinco (05) certamente ndo compraria, repre-
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sentada no Anexo 3 (PALERMO, 2015).

Utilizou-se nlimeros aleatdrios para identificar os flans, o flan com cozimento foi represen-
tado pelo nimero 583 e o flan sem cozimento pelo nimero 725. Segundo Monteiro e Cestari (2013) ¢
recomendado a codificagdo de trés digitos aleatorios para identificagdo das amostras para minimizar
os erros devido a ordem de apresentagdo da amostra, como o efeito de contraste, de grupo e de ten-
déncia de posicao.

A andlise foi realizada com, no minimo, 20 provadores voluntarios ndo treinados, entre 18
e 65 anos, que foram abordados verbalmente de forma aleatoria e convidados a participar da analise
sensorial. A analise foi realiza no hall da cantina da UNIOETE, e contou com messas, cadeiras, TCLE
(Termo de Consentimento Livre e Esclarecido), ficha da avaliagdo sensorial, canetas, agua mineral,
copos, colheres e os produtos avaliados devidamente identificados e distribuidos em copos.

O TCLE esta disponivel no Anexo 2, tendo sido entregue uma via para o participante e uma
via retida pela equipe do projeto. A realizagdo da pesquisa teve o parecer positivo do Comité de Etica

da UNIOESTE (CAAE N° 61798722.8.0000.0107), como pode ser visto no Anexo 1.

Avaliacio Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica para comparagdo das formula-
¢oes desenvolvidas, sendo tabulados utilizando o programa Excel® versao 365 Enterprise, e avaliados
por meio da analise de varidncia (ANOVA), onde as médias obtidas para cada parametro avaliado
foram comparadas entre si pelo teste t de student, considerando o nivel de confiabilidade de 95% e

significancia de 5% (p<0,05).
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Preparacio da Farinha de Pinhio

A Tabela 2 expde os resultados da comparagao dos componentes centesimais entre diferentes

tipos de farinhas.

Tabela 2- Comparagao de resultados da analise centesimal de tipos de farinhas.

Tipos de Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Fibras Carboidratos

Farinhas (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Farinha de
13,00 0,80 9,80 1,40 2,30 75,10
Trigo(®
Farinha de
4,95 1,75 5,98 1,56 477 80,99
Pinhao®@
Farinha de
7,55 2,60 1,57 7,84 * 81,87
Pinhao®

Fonte: Adaptado de TACO (2011) (; Kottwitz et al. (2019) @); EMBRAPA (2020) @, * Média n&o
disponivel nas referéncias consultadas.

Analisando-se a Tabela 2, observa-se que a farinha de trigo possui maiores concentracdes de
umidade e proteinas, a farinha de pinhdo(2) maiores concentracdes de fibras e a farinha de pinhao(3)
maiores concentragdes de cinzas, lipideos e carboidratos. A diferenca entre os resultados das farinhas
de pinhao, condiz com diferenga do pinhao utilizado, como o seu estagio de maturacao, variedade da
espécie e da procedéncia (KOTTWITZ et al., 2019).

A umidade ¢ um fator que influencia a estabilidade do produto, favorecendo a degradagao,
assim analisou-se que as farinhas de pinhdo apontam menores concentragdes que a de trigo, adquirin-
do uma estabilidade maior, permitindo um periodo de utilizagdo mais estendido (FUNDAMENTOS

TEORICOS E PRATICOS EM ANALISE DE ALIMENTOS, 2003).
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As cinzas que representam 0s materiais inorganicos presentes, Como 0s minerais, apresen-
taram-se mais elevada nas farinhas de pinhdo (KRUMREICH et al., 2013). As fibras também se
encontram em concentragdes superiores na farinha de pinhao, sendo importante para um bom fun-
cionamento do sistema digestorio (BUTTRISS; STOKES, 2008).

Em um estudo realizado por Roman et al. (2022) demonstrou-se a presenca da capacidade
prebiotica na farinha de pinhdo, apresentando 1,485 de Densidade Optica (D.0.), onde 1,000 D.O. re-
presenta crescimento de Lactobacillus acidophilus 9,5 x 109 UFC/mL. A atividade prebidtica presente
neste ingrediente agrega caracteristicas importantes ao produto, pois esta propriedade estimula no
intestino grosso do hospedeiro o crescimento de bactérias benéficas, como as espécies de Lactoba-
cillus sp e Bifidobacterium sp, bem como inibir o crescimento de patogenos (SARON; SGARBIERI;

LERAYER, 2005; MARTA; SAAD; SAAD, 2006).

Preparacao das formulacoes

As duas formulagdes de flan estdo expressas na Figura 19 e Figura 20, sendo a primeira o

flan com cozimento e a segunda o flan sem cozimento.

Figura 19 — Flan com cozimento.
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Figura 20 — Flan sem cozimento.

Conforme observa-se nas figuras, nota-se que o flan com cozimento apresenta uma colora-
¢do mais escura que o flan sem cozimento, pois durante o processo de aquecimento ocorreu a Reagao
de Maillard, caramelizando os agucares presentes, esta reagdo também resulta em um gosto mais doce

no flan com cozimento (CHARISSOU; AIT-AMEUR; BIRLOUEZ-ARAGON, 2007).

Analise de pH e Acidez Total

Os resultados das analises de pH e acidez total estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3 — Andlise fisico quimica dos flan com cozimento e sem cozimento.
Amostra

Com Cozimento Sem Cozimento
6,282 + 0,01

0,19%2 +0,01

pH (média + DP)* 6,37° + 0,01
0,19%2+ 0,01
18,56%2 £ 0,01 18,55%" + 0,01

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da mesma letra n&o
diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t Student (p<0,05).

Acidez (média £ DP)*

Graus Dornic (média + DP)*
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Conforme observa-se na Tabela 3, o flan com cozimento apresentou-se levemente mais acido
que o flan obtido sem cozimento. O processo de aquecimento ndo afetou a acidez e o pH, o que pode
ser devido ao fato de os ingredientes serem os mesmos nas duas formulagdes.

Observando produtos semelhantes, uma sobremesa lactea de cupuagu e babagu obteve um
pH de 5,90 (SOUZA et al.,2021), a sobremesa lactea fermentada com doce de caju um pH de 4,56
(SILVA; CHAVES; GONCALVES, 2018) e um flan de maracuja pH de 5,57 (HENRIQUE et al., 2012),
comparando com os flans desenvolvidos, o pH se encontra menos acido que outros produtos andlogos.

Em um estudo realizado com um flan de maracuja, considerado ndo vegano, observou-se
uma varia¢do da acidez de 1,83% a 3,37%, sendo constatado que na formula¢do com soro de queijo
minas a maior acidez, também o maracuja apresenta 3,95% de acidez (HENRIQUE et al., 2012), em
outro estudo, realizou-se o desenvolvimento de uma sobremesa lactea fermentada de doce de caju,
que constatou uma acidez de 0,63%, notando-se uma diferenca significativa da acidez em produtos da

mesma classe (SILVA; CHAVES; GONCALVES, 2018).

Analise Centesimal

Umidade a 105°C

O resultado da anélise de umidade esta expresso na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultado da umidade a 105°C do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Umidade g/100g (Média + DP)*
Com Cozimento 69,732 + 0,44
Sem Cozimento 76,51+ 0,19

*Médias obtidas de analises em ftriplicata com 1 repeticao. Médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t
Student (p<0,05).
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Desenvolvimento de um alimento

Conforme observado na Tabela 4, o flan sem cozimento apresenta-se mais umido que o flan
que utilizou o método sob aquecimento, isso se deve ao processo de cozimento, onde com a 4gua em
aquecimento as moléculas permanecem em um processo vibracional, quebrando as moléculas de hi-
drogénio do amido, permitindo a entrada da 4gua, resultando na formagao do gel de amido, ocorrendo
assim uma polimerizagdo da molécula de glicose do amido presente, formando duas moléculas, a
amilose e a amilopectina, ocorrendo uma diminui¢ao da agua livre presente (CARGILL, 2015).

Valencia (2015), realizou estudos com sobremesas lacteas de chocolate pelo processo de
cozimento, empregando amido convencional (amido de milho), obtendo os seguintes resultados de
umidade: para a amostra controle 68,95%, para a sobremesa probidtica com Lactobacillus paracasei
subsp. paracasei LBC 81 72,24% e para a simbidtica com a mesma bactéria e fruto-oligossacarideo
67,24%. Clemetino (2007) desenvolveu sobremesa de leite caprino e frutas regionais, tendo uma va-
riacao de 62,0% a 68,1%, também constatou a umidade de uma sobremesa lactea comercial de 71,9%.

As sobremesas que passaram pelo método de cozimento, exibem resultados bem proximo
ao flan de pinhao por este processo, apresentando resultados entre 62,0% e 72,24%, diferenciando os
ingredientes utilizados e quantidade de agua.

Analisando estudos com diferentes sobremesas lacteas comerciais geladas, denominadas co-
mercialmente como flan, Souza, Souza e Souza (2013) determinou 74,78% e Sanches (2018) 69,16%,
esses autores também realizaram ensaios com os produtos desenvolvidos deles mesmo, Souza, Souza
e Souza (2013), desenvolveu sobremesa lactea com soro de queijo e diferentes gomas, obtendo resul-
tados entre 66,78% e 68,15%, sendo realizadas pelo método sem cozimento. Sanches (2018) elaborou
pelo método sem cozimento, sobremesa vegana com leite de coco em po sabor cacau, apresentando

umidade de 62,10%.
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Comparando os produtos desenvolvidos com farinha de pinhdo e outras sobremesas e flan
descritos na literatura, eles se encontram com valores semelhantes, sendo que os produtos comer-
ciais sem cozimento, apresentaram caracteristicas parecidas ao flan de pinhao sem cozimento, porém
outros alimentos desenvolvidos por métodos similares nao, por razao dos diferentes ingredientes
utilizados, como o leite animal e o leite de coco, além da diferenciacdo de dgua presente em cada

formulacao.

Cinzas Totais

Os cadinhos representam apenas os residuos minerais pertencentes a amostra (Figura 21), os

resultados da andlise de cinzas estdo dispostos na Tabela 5.

Figura 21 - Amostra incinerada em forma de cinzas.

Tabela 5 - Resultado das cinzas do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Cinzas g/100g (Média + DP)*
Com Cozimento 3,472 £ 0,11
Sem Cozimento 3,800+ 0,13

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da
mesma letra n&o diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t

Student (p<0,05).
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Analisando a Tabela 5, observa-se que o flan sem cozimento apresenta maiores valores de
cinza que o com cozimento.

Correlacionando os resultados de cinzas dos flans de pinhdao a outras sobremesas e flans,
veganos € nao veganos € comerciais, pode-se observar grandes variagdes, a sobremesa lactea fermen-
tada de doce de caju 0,21% (SILVA; CHAVES; GONCALVES, 2018), a sobremesa lactea de cupuagu
entre 0,50% a 0,53% e a de cupuagu mais babagu 1,22% (SOUZA et al., 2021), uma sobremesa de soro
de queijo e com diferentes gomas de 0,86% a 0,99% e a comercial estudada 1,26% (SOUZA; SOUZA;
SOUZA, 2013), um mousse de mandioca, extrato de améndoas e polpa de tamarindo 2,55% (MA-
GALHAES; SILVA, 2018), sobremesa lactea cremosa de chocolate com amido convencional possui
2,78% a 3,50% em suas diferentes amostras (VALENCIA, 2015) e uma sobremesa vegana com leite
de coco em po e cacau 7,40% e a comercial analisada 7,10% (SANCHES, 2018).

Essas variacdes indicam a diferenca na concentragdo de minerais em cada ingrediente uti-
lizado e nas quantidades, pode-se verificar que o leite de coco apresenta apenas 0,4%, o aguicar mas-
cavo 1,4% e a farinha de pinhao 1,75%, dentre os da farinha de pinhdo pode-se destacar o Fosforo,
Magnésio, Calcio, Ferro, Zinco, Manganés e Cobre (TACO, 2011; EUROPEAN DRYING CONFE-

RENCE, 2015; EMBRAPA, 2020).

Determinacio de Proteinas

Os resultados da andlise de proteinas estao expostos na Tabela 6.
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Tabela 6 - Resultado da quantidade de proteinas do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Proteinas g/100g (Média £ DP)*
Com Cozimento 2,072+ 0,10
Sem Cozimento 1,61+ 0,20

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de significancia do teste t Student (p<0,05).

Conforme a Tabela 6, analisou-se que a amostra cozida apresenta valores superiores a amos-
tra sem cozimento, o que pode ser levado em consideragdao a quantidade de umidade presente em
cada uma, pois quanto menor umidade mais concentrado esta outros componentes (KOTTWITZ et
al., 2019).

Os principais ingredientes utilizados, o leite de coco, agiicar mascavo e a farinha de pinhao,
contém respectivamente 1,0%, 0,8% e 5,98% de proteinas (TACO, 2011; EMBRAPA, 2020). Esses
dados demonstram quantidades restritas de proteinas, sendo que a ingesta diaria recomendada ¢ de
75 gramas, representando o flan com cozimento 2,76% e o sem cozimento 2,14% da ingesta diaria
(BRASIL, 2003).

Essas concentragdes sdao consideradas baixas ao comparado com a ingestao didria, e uma
possibilidade ¢ a adicao de ingredientes proteicos a formulacao, Roman et al. (2022) utilizou da fa-
rinha da semente de abobora como fonte de proteina no desenvolvimento de queijos com farinha de
banana verde e pinhdo, a farinha da semente de abobora contém cerca de 38,2% de proteinas (PE-
TKOVA; ANTOVA, 2015), e os queijos com farinha de banana verde tem em média 6,92% e os de
farinha de pinhao 6,64%.

Correlacionando a outros produtos analogos, a sobremesa desenvolvida por Sanches (2018)
de leite de coco em po e cacau, vegana, dispoe de 4,34% de proteinas e a amostra comercial analisada

3,82%. Valencia (2015), desenvolveu sobremesa com amido convencional (amido de milho) e consta-
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tou na amostra controle 3,82%, na amostra com probidtico 3,83% e na simbidtica 3,52%, com esses

dados observa-se que sobremesas ndo possuem alto potencial proteico.

Determinacio de Lipideos

Os resultados da determinagao de lipideos estdo apresentados na Figura 22 e expressos na

Tabela 7.

Figura 22 - Lipideos extraidos em reboiler.

Tabela 7 - Resultado da quantidade de lipideos do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Lipideos g/100g (Média + DP)*
Com Cozimento 12,482 + 0,24
Sem Cozimento 9,99 + 0,19

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t Student
(p<0,05).

Analisando a Tabela 7, evidencia-se que o flan com cozimento apresentou maiores concen-

tragdes em relagdo ao sem cozimento, relacionando novamente ao fato do flan com cozimento apre-
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sentar-se menos umido em relagdo ao sem cozimento, obtendo, assim, uma concentracao maior de

outras moléculas (KOTTWITZ et al.,2019).

Segundo Brasil (2003) recomenda-se a ingestao de 55 gramas de gorduras totais por dia, o
flan com cozimento representa 22,69% e o sem cozimento 18,16% dessa recomendacdo. Os lipidios
sd0 essenciais para o organismo, eles exercem fungdes de armazenamento de energia, estruturas de
membranas biologicas, entre outros, no entanto, o excesso de lipideos € prejudicial a satide humana,

pois juntamente com outros fatores desencadeiam doengas cardiovasculares (NELSON; COX, 2014).

Determinacao de Fibras

Os resultados da analise de fibras estdo expressos na Tabela 8.

Tabela 8 - Resultado da quantidade de fibras do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Fibras g/100g (Média + DP)*
Com Cozimento 2,542 £ 0,22
Sem Cozimento 2,522 £ 0,09

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t Student
(p<0,05).
Conforme analisado na Tabela 8, os valores de fibras ndo apresentaram alteragdes, observou-
-se que o processo de obten¢do do flan ndo afeta a quantidade desse nutriente. As fibras alimentares
também denominadas fibras dietéticas, evidenciam resisténcia a agdo das enzimas presentes no siste-
ma digestério humano, e sdo organizadas por polimeros com trés ou mais unidades monoméricas e a

lignina (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).
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A principal atribuicdo da fibra no organismo humano, remete a efeitos gastrointestinais,
participando ativamente da producdo do bolo fecal, aumentando a retencdo de agua, consisténcia,
viscosidade e a fermentacao (BUTTRISS; STOKES, 2008). A ingestao diaria ¢ imprescindivel, sendo
recomendado o consumo de 25 gramas ao dia, o consumo de 100 gramas do flan, indiferente do com

ou sem cozimento, constitui 10% da ingestao diaria (BRASIL, 2003).

Determinaciao de Carboidratos

Os resultados da determinacdo de carboidratos estdo expostos na Tabela 9.

Tabela 9 — Resultado da analise de carboidratos do flan com cozimento e sem cozimento.

Amostra Carboidratos g/100g (Média + DP)*
Com Cozimento 9,722 £ 0,54
Sem Cozimento 5,57+ 0,28

*Médias obtidas de analises em triplicata com 1 repeticdo. Médias seguidas da mesma letra
néo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia do teste t Student (p<0,05).

De acordo com a Tabela 9, observa-se que a amostra de flan com cozimento apresentou
maiores concentragcdes que o sem cozimento, pois no processo de cozimento, ocorreu a entrada da
agua dentro da molécula de amido, o que levou a uma diminui¢do da umidade e um aumento das
concentragdes de carboidratos (CARGILL, 2015).

A sobremesa lactea desenvolvida por Valencia (2015) com amido convencional sob aqueci-
mento, obteve 19,18 g/100g, a sobremesa de leite de coco em pé elaborada por Sanches (2018) pelo

método sem aquecimento, expressou um resultado de 16,44g/100g e a amostra comercial que o mes-

mo autor analisou 15,17g/100g.
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A ingestao de carboidratos recomendada para um bom funcionamento do organismo ¢ de
300 gramas, o flan com cozimento condiz a 3,24% ¢ o sem cozimento 1,86%, ja a sobremesa con-
feccionada por Sanches (2018) 5,48% e a comercial analisada 5,06% (BRASIL, 2003). Em produtos
veganos sao relevante a diminui¢cdo das concentragdes de carboidratos, visto que a alimentagdo nesse
estilo de vida ainda é rica em carboidratos, devido ao mercado alimenticio, mesmo em constante

crescimento, ndo ter desenvolvido ou colocado em pratica a produgdo de diversos alimentos veganos

(OBEID; MARANGON, 2015).

Avaliaciao Sensorial

A Figura 23 expde em forma de grafico os resultados sobre a idade dos provadores da anélise

sensorial.

Figura 23 — Provadores participantes da analise sensorial indicados por idade {%).
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A andlise sensorial foi realizada com um total de quarenta e um (41) provadores, com ida-
de entre 18 (dezoito) e 25 (vinte e cinco) anos. Observando a Figura 23, constata-se que a pesquisa
prevaleceu em individuos de 21 (vinte e um) anos, visto que a mesma foi realizada em um espago
universitario.

Os resultados sobre o estilo de alimentagao dos provadores, realizado na analise sensorial

estdo expostos na Figura 24.

Figura 24 - Estilo de alimentacao dos provadores (Pergunta: Vocé se considera?) (%).
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Conforme observado na Figura 24, mais de 90% dos provadores participantes nao se consi-
deram vegetarianos nem veganos, visto que durante o periodo da pesquisa e o espacgo utilizado, nao
se conseguiu abranger o publico-alvo. Entretanto, o fato de um publico ndo alvo participar, mostrou-se
que o produto pode ser consumido por publicos além do especifico que ele se destina.

Em relagdo a analise sensorial referente a cor, observamos os resultados indicados na Figura

25.
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Figura 25 - Grafico representando a andlise de cor dos flans com cozimento e sem cozimento
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Com Cozimento Sem Cozimento
Conforme comentado anteriormente na Figura 19 e Figura 20, os flans apresentaram colora-
¢do variando entre o bege e o branco. Tais respostas podem ter sido influenciadas pelos ingredientes
utilizados (leite de coco e farinha de pinhao), o que pode ter levado a maioria das respostas como
sendo “indiferentes” para ambas as formulacdes (Figura 25).

Em relagdo ao quesito sabor, observamos os resultados obtidos na Figura 26.
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Figura 26 - Grafico representando a analise de sabor dos flans com cozimento e sem
cozimento (%).
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Com Cozimento Sem Cozimento

Conforme observado na Figura 26, o flan com cozimento se destacou em relagao aquele sem
cozimento, onde 82,85% dos provadores indicaram preferéncia acima da nota seis (6), “gostei ligeira-
mente”’, o que demonstra uma 6tima aceitagdo desta formulacao. Ja o flan sem cozimento obteve na
escala quatro (4) seu maior resultado, “desgostei ligeiramente”.

O processo de aquecimento da mistura durante a fabricacdo do produto resulta na Reagao
de Maillard, com caramelizardo dos agucares presentes, reacao esta que leva a uma intensificacao do
gosto mais doce observado no flan com cozimento (CHARISSOU; AIT-AMEUR; BIRLOUEZ-A-
RAGON, 2007), o que certamente influenciou na maior aceitacdo da formulacdo. A auséncia do

aquecimento na outra formulagdo pode ter sido um fator crucial para sua menor aceitagdo devido a

Y
~Nam “ﬂvﬂ
N £
Neaw o=,
Sy A
GEWNY 4, @Es
Y G
) L
D TNEARS ey
N D =
S+ =4
=



Desenvolvimento de um alimento

auséncia da reagao de Maillard.
Na Figura 27 observa-se os resultados médios obtidos para analise do aroma das formula-

¢oes.

Figura 27 — Grafico representandoa andlise de aroma dos flans com cozimento e sem
cozimento (%).
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Com Cozimento Sem Cozimento

Ao analisar a Figura 27, compreende-se que a quantidade de participantes que elegeram o
aroma dos flans com uma escala maior ou igual a seis (6) foi ligeiramente maior que a quantidade
de participantes que acharam “indiferente” ou “desgostaram ligeiramente”, sendo que no flan com
cozimento obteve 53,66% e o sem cozimento 48,79%, de notas acima de seis (6). Significando assim
que o aroma dos flans tiveram uma aceitagdo considerada boa, ou seja, tiveram notas relacionadas a

“gostei”.

Sag 205
(

SN ess,
ZSmmyy A
SUNN 45 s
Y Gy
G Ry
Sese K



Desenvolvimento de um alimento

Os resultados da analise sensorial referentes a textura dos flans estdo expostos na Figura 28.

Figura 28 - Grafico representando a analise de textura dos flans com cozimento e sem
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Na analise da textura os flans tiveram uma boa aceitacdao, o flan com cozimento obteve

85,30% e o sem cozimento 58,53% de notas acima de seis (6), apresentando a maioria dos votos como

“gostei”, como pode ser visto na Figura 28. Isso quer dizer que os participantes, em suma maioria,

gostaram da textura dos flans. Um ponto a se destacar € que o flan com cozimento recebeu 26,77% a

mais de notas acima da escala seis (6) que o sem cozimento, compreende-se que com esses nimeros

o flan com cozimento agradou a maioria dos participantes.

A aparéncia global corresponde a como os participantes veem o produto, e os resultados da

mesma estao dispostos na Figura 29.
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Figura 29 - Grafico representando a analise de aparéncia global dos flans com cozimento e
sem cozimento (%).
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Com Cozimento Sem Cozimento

De modo geral os flans obtiveram suas maiores notas dentro da escala “gostei”, entende-se
que a aparéncia dos flans como um todo, obtiveram uma boa aceita¢cdo, novamente o flan com cozi-
mento obteve uma ligeira vantagem em relagdo ao flan sem cozimento, levando em conta a soma dos
valores a partir da escala seis (6), o flan com cozimento obteve 78,05% e o sem cozimento 68,3%,
sendo que na escala oito (8), “gostei muito”, o flan com cozimento alcangou 14,63% a mais de votos
que o flan sem cozimento.

A Figura 30 mostra a inten¢do de compra dos flans em uma possivel venda dos mesmos,

neste ponto ¢ observado uma nota geral do participante, sobre os aspectos citados acima.
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Figura 30 - Grafico representandoa intengao de compra dos flans com cozimento e sem
cozimento (%).
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E possivel notar na Figura 30 uma real vantagem do flan com cozimento para o flan sem co-
zimento. Ao separar em duas categorias os dados, temos a categoria potencial de compra, com a soma
das escalas 1 e 2, onde entende-se que se disponivel no mercado o produto poderia ser comercializado
para esses participantes; e ndo compra, com as escalas 3, 4 e 5, onde possivelmente os participantes
ndo comprariam esses produtos.

Observando os dados, nota-se que o flan com cozimento leva vantagem em comparagao
ao flan sem cozimento, pois 58,53% dos provadores o escolheram dentro da categoria potencial de
compra, contra 21,95% do flan sem cozimento. Sendo assim na categoria ndo compra, o flan sem co-

zimento obteve uma rejeicao de 78,05% e o flan com cozimento 41,47%.
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Desta forma, analisando todos os aspectos da andlise sensorial, pode-se concluir que o flan
com cozimento teve maior preferéncia pelo publico em relagdo ao flan sem cozimento, isso se deve ao
fato do processo de cozimento, onde observou- se a formagado do gel de amido e a Reacao de Maillard,
consequentemente ocorreu mudancas significativas em relagdo um ao outro, como uma textura mais
expeca, cor levemente mais escura e um gosto mais adocicado.

Portanto concluimos que a metodologia com cozimento para preparacao do flan € uma es-
colha mais assertiva em relac¢do a preparacdo apenas por resfriamento, com isso temos aqui um novo
produto que utiliza ingredientes veganos e ndo convencionais, como a farinha de pinhao no desenvol-

vimento de um novo produto.
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Tendo em vista o cendrio atual da industria de alimentos, que busca constantemente novos
produtos para atender ao publico vegetariano e vegano, ¢ a utilizacdo de matérias primas ndo con-
vencionais, os flans desenvolvidos atenderam essas demandas. Pode-se dizer que a farinha de pinhao
utilizada pode ter agregado caracteristicas nutricionais importantes, como a atividade prebidtica, a
qual deve ser analisada no produto pronto, além de ser rica em fibras.

Os flans elaborados apresentaram uma alta concentracao de fibras e baixa de carboidratos,
sendo estas caracteristicas nutricionais relevantes para a quantidade diaria recomendada. Pode-se
ainda notar, que o flan sem cozimento, obteve menores valores de carboidratos. Melhorias nas for-
mulacdes seriam importantes para tornar o produto mais atrativo para o publico, como o aroma para
mascarar o cheiro do pinhao, corantes, testar diferentes niveis de aquecimento para melhorar a cara-
melizacdo e niveis de farinha de pinhdo, além de adicionar produtos que agregam valores nutricionais,
como a proteina.

Na analise sensorial, constatou-se que o flan com cozimento foi considerado o preferido em
comparagao ao flan sem cozimento, sendo que os provadores provavelmente, em uma situagao hipo-
tética, o comprariam, caso estivesse disponivel para a venda em algum estabelecimento. A analise
sensorial demonstrou que um publico ndo alvo, o qual foi predominante pelas condi¢des da andlise,
compraria este produto, evidenciando que ¢ um produto para todos os estilos de dieta, entretanto seria
interessante uma nova analise sensorial que atingisse em sua grande maioria o publico-alvo.

Portanto, os flans, com cozimento e sem cozimento, foram desenvolvidos para se tornarem
novos produtos, que podem ser empregados pela industria alimenticia e posteriormente comercializa-

dos, devido suas caracteristicas nutricionais € sensoriais.
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Politica e Escopo da Cole¢do de livros Estudos Avanga-
dos em Satide e Natureza

A Estudos Avancados sobre Saude e Natureza (EASN) ¢ uma colecdo de livros publicados
anualmente destinado a pesquisadores das areas das ciéncias exatas, saide e natureza. Nosso objetivo
¢ servir de espago para divulgacao de produgdo académica tematica sobre essas areas, permitindo o
livre acesso e divulgagdo dos escritos dos autores. O nosso publico-alvo para receber as produgdes
sdo pos-doutores, doutores, mestres e estudantes de pos-graduagdo. Dessa maneira os autores devem
possuir alguma titulagdo citada ou cursar algum curso de pos-graduacao. Além disso, a Cole¢ao acei-
tara a participagdo em coautoria.

A nossa politica de submissdo recebera artigos cientificos com no minimo de 5.000 e ma-
ximo de 8.000 palavras e resenhas criticas com no minimo de 5 e méximo de 8 paginas. A EASN
ird receber também resumos expandidos entre 2.500 a 3.000 caracteres, acompanhado de titulo em
inglés, abstract e keywords.

O recebimento dos trabalhos se dara pelo fluxo continuo, sendo publicado por ano 4 volumes
dessa colecdo. Os trabalhos podem ser escritos em portugés, inglés ou espanhol.

A nossa politica de avalia¢do destina-se a seguir os critérios da novidade, discussdo funda-
mentada e revestida de relevante valor tedrico - pratico, sempre dando preferéncia ao recebimento de
artigos com pesquisas empiricas, nao rejeitando as outras abordagens metodologicas.

Dessa forma os artigos serdo analisados através do mérito (em que se discutird se o trabalho

se adequa as propostas da cole¢do) e da formatagdo (que corresponde a uma avaliagdo do portugués
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e da lingua estrangeira utilizada).

O tempo de analise de cada trabalho serd em torno de dois meses apds o dep6sito em nosso
site. O processo de avaliagdo do artigose da inicialmente na submissao de artigos sem a mengao do(s)
autor(es) e/ou coautor(es) em nenhum momento durante a fase de submissdo eletronica. A mengao
dos dados ¢ feita apenas ao sistema que deixa em oculto o (s) nome(s) do(s) autor(es) ou coautor(es)
aos avaliadores, com o objetivo de viabilizar a imparcialidade da avaliacdo. A escolha do avaliador(a)
¢ feita pelo editor de acordo com a area de formacdo na graduacdo e pds-graduacdo do(a) profes-
sor(a) avaliador(a) com a tematica a ser abordada pelo(s) autor(es) e/ou coautor(es) do artigo avaliado.
Terminada a avaliagdo sem mencao do(s) nome(s) do(s) autor(es) e/ou coautor(es) ¢ enviado pelo(a)
avaliador(a) uma carta de aceite, aceite com alteragdo ou rejeicao do artigo enviado a depender do pa-
recer do(a) avaliador(a). A etapa posterior ¢ a elaboragdo da carta pelo editor com o respectivo parecer
do(a) avaliador(a) para o(s) autor(es) e/ou coautor(es). Por fim, se o trabalho for aceito ou aceito com
sugestoes de modificacdes, o(s) autor(es) e/ou coautor(es) sao comunicados dos respectivos prazos e
acréscimo de seu(s) dados(s) bem como qualificacdo académica.

A nossa colecao de livros também se dedica a publicagao de uma obra completa referente a
monografias, dissertagdes ou teses de doutorado.

O publico terd terdo acesso livre imediato ao contetido das obras, seguindo o principio de que
disponibilizar gratuitamente o conhecimento cientifico ao piblico proporciona maior democratizacao

mundial do conhecimento
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de relevancia ao destacar uma nova forma nutri-
cional do uso da farinha de pinhdo, na elaboragao
de um flan mais nutritivo € que pode proporcionar
uma melhoria na qualidade de vida. Podemos ver
através dessa obra um oportunidade para o debate
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