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RESUMO Objetivo: Descrever a andlise fisico-quimica e sensorial de pao tipo bisnaguinha elaborado com diferentes niveis de farinha da
casca de berinjela (FCB) entre criancas.

Materiais e Métodos: Trata-se de um estudo transversal em que foram elaboradas e analisadas 5 formulagées de pao: F1
(padrdao — 0% de FCB) e as demais adicionadas de 7% (F2); 14% (F3); 21% (F4) e 28% (F5) de FCB. Participaram da avaliagao
sensorial 70 julgadores nao treinados, de ambos os sexos, com idade entre 7 e 10 anos. Para a andlise sensorial (atributos) foi
utilizada uma escala hedonica facial estruturada mista de 7 pontos. Para a aceitagao global e inten¢ao de compra utilizou-se uma
escala estruturada mista de 5 pontos. Foram analisados laboratorialmente os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios. Os
teores de carboidratos, calorias e fibra bruta foram avaliados de forma teérica.

Resultados: Menores valores (p<0,05) foram verificados para F5 em relacdo a aparéncia (4,46), aroma (3,91), sabor (4,30),
textura (3,90), cor (3,92), aceitacao global (3,15) e intencao de compra (3,33), sem diferenca estatistica entre as demais amostras.
A amostra F4 foi aquela com maior teor de FCB e aceitabilidade sensorial similar ao produto padrdo em todas as caracteristicas
avaliadas. Maiores teores de umidade (31,63g.100g"), cinzas (1,22g.100g") e fibras (0,50g.100g") e menores de carboidratos
(50,49g.100g") e calorias (313,25kcal.100g") foram verificados para F4. Nao houve diferenca estatistica (p>0,05) para os
contetidos de proteinas e lipidios entre as formulagoes F1 (7,56g.100g" e 9,22g.100g", respectivamente) e F4 (7,49g.100g" e
9,17g.100g", respectivamente).

Conclusao: Um nivel de adicao de até 21% de FCB em pao tipo bisnaguinha foi bem aceito pelos julgadores infantis, obtendo-se
aceitacao sensorial semelhante ao produto padrao, melhora do perfil nutricional e com boas expectativas de comercializagao.

Palavras-chave: Solanum melongena; aproveitamento integral dos alimentos; analise de alimentos.

ABSTRACT Objective: To describe the physico-chemical and sensorial analysis of bread type bisnaguinha made with different levels of eggplant
peel flour (EPF) among children.

Materials and Methods: It is a cross-sectional study in which 5 formulations of bread were created and analyzed: F1
(standard — 0% EPF) and the others added 7% (F2); 14% (F3); 21% (F4) and 28% (F5) of EPF. Seventy untested judges of both sexes,
aged between 7 and 10 years, participated of the sensory evaluation. For the sensorial analysis (attributes) a mixed hedonic structured
facial scale of 7 points was used. For global acceptance and purchase intention a mixed structured scale of 5 points was used. The
levels of moisture, ashes, proteins and lipids were analyzed in the laboratory. The carbohydrate, calories and crude fiber contents
were evaluated theoretically.

Results: The lowest values (p<0.05) were found for F5 in appearance (4.46), aroma (3.91), flavor (4.30), texture (3.90), color (3.92),
global acceptance (3.15) and purchase intention (3.33), with no statistical difference from the other samples. The F4 sample was the
one with the highest EPF content and sensory acceptability similar to the standard product in all evaluated characteristics. Higher
moisture contents (31.63g.100g™), ashes (1.22g.100g") and fibers (0.50g.100g") and lower carbohydrates (50.49g.100g"") and
calories (313.25kcal. 100g") were checked for F4. There was no statistical difference (p>0.05) for protein and lipid contents between
F1 formulations (7.56g.100g" and 9.22g.100g", respectively) and F4 (7.49g.100g" and 9.17g.100g", respectively).

Conclusion: A level of addition up to 21% of EPF in bread type bisnaguinha was well accepted by children, obtaining similar sensorial
acceptance to the standard product, improvement of the nutritional profile and good marketing expectations.

Keywords: Solanum melongena; whole utilization of food; food analysis.
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INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é caracterizado como o
descarte intencional de itens préprios para alimentagao,
realizado por varejistas e/ou consumidores'. No Brasil, o
desperdicio pode chegar a aproximadamente 26 milhdes
de toneladas/ano e pode ocorrer nas mais diversas fases de
produgao, pés-colheita, armazenamento, transporte, dentre
outros?. No caso de hortaligas, o desperdicio é ainda mais
elevado uma vez que apresentam um shelf life reduzido.
Além disso, muitos alimentos sao rejeitados por apresentarem
injarias mecanicas, deformidades, despadronizacao de cor,
peso ou tamanho?, os quais ndo correspondem ao padrao
exigido para comercializagao. Contudo, sabe-se que folhas,
cascas, talos e sementes podem conter elevados teores
nutricionais, como vitaminas, minerais, substancias fenélicas
e flavonoides, fato que favorece sua utilizagdo em novos
produtos alimenticios*.

A berinjela (Solanum melongena L.) é classificada como
um fruto, sendo uma cultura de clima tropical e subtropical®.
Sua produgdo vem aumentando ao longo dos anos devido
aos consumidores buscarem cada vez mais uma alimentacao
saudavel, visando a prevencao de doencgas, a manutencao
e/ou recuperagao da satde e, consequentemente, a me-
lhora na qualidade de vida®. A berinjela é fonte de sais
minerais como calcio (9mg.100g"), fésforo (0,20mg.100g™),
potassio (205mg.100g™), magnésio (13 mg.100g"), tiamina
(0,04mg.100g") e riboflavina (0,05 mg.100g")”. Também,
possui consideraveis teores de fibra (1,37 g.100g")%. A berinjela
é comercializada comumente na forma in natura, sendo
consumida ap6s cocgao (cozida, refogada, frita e/ou assada)’.
Contudo, suas cascas sao muitas vezes descartadas, apesar
de conterem elevados teores de carboidratos (0,71g.100g™),
proteinas (0,86g.100g™), lipidios (0,10g.100g") e carotenoides
(1,43mg.100g™)?. Nesse aspecto, a casca da berinjela torna-
se um potencial ingrediente para ser adicionado em novos
produtos alimenticios como, por exemplo, os de panificagdo
obtendo-se boa aceitabilidade sensorial'®. Deve-se considerar,
entretanto, que a berinjela pode apresentar um custo mais
elevado em algumas épocas do ano. Esse fato pode dificultar
seu acesso por individuos pertencentes as classes econdmicas
mais baixas.

O pdo é um alimento que apresenta elevada aceita-
bilidade e consumo em nivel mundial. Produtos derivados
da panificacao (paes, bolos e massas) tiveram um aumento
de 8% na produgao em 2014, com faturamento préximo
a R$ 82,5 bilhdes'. Geralmente, os paes sdo preparados
a partir de trigo e dgua, podendo ser adicionado de outros
ingredientes como leite, ovos, aglicar, especiarias, sementes e
farinha de diversos cereais'. Destaca-se também a adicdo de

ingredientes nao convencionais como a farinha da casca de
mandioca e a farinha da casca de berinjela’ . Dessa forma,
os paes demonstram elevado potencial para adi¢ao de novas
matérias-primas em sua formulagao, visando melhorar seu
perfil nutricional e, com isso, um consumo alimentar mais
saudavel.

Para que novos alimentos sejam comercializados, é
necessario o uso de testes especificos que analisem suas
caracteristicas sensoriais, ja que podem definir propriedades
relativas a aceitagao e a preferéncia dos mais diversos tipos
de consumidores, incluindo-se as criangas™. Além disso,
é fundamental a presenca de andlises fisico-quimicas que
possam assegurar a adequada comercializagdo do alimento.
Isso, porque novos produtos s6 podem ser oferecidos no
mercado mediante o atendimento dos padroes de qualidade,
especificados pelas legislacbes vigentes's.

No periodo escolar (6 a 10 anos)'® as preferéncias
alimentares sdo influenciadas pelos hébitos de vida dos
familiares e pelos grupos formados na escola. Atualmente,
sabe-se que as criangas apresentam uma alimentagao
inadequada, englobando alimentos processados e ultra-
processados como doces e frituras. O resultado disso é o
aumento no consumo de agticares simples, lipidios e sédio e
uma redugao na ingestao de frutas e hortalicas in natura, que
possuem elevados teores de vitaminas, minerais e fibras'”'8.
Considerando esse aspecto, o ambiente escolar torna-
se conveniente para intervengdes de promogao a salde,
principalmente aquelas voltadas a introdugao de alimentos
com um melhor perfil nutricional, visando a redugao do
risco de doencas cronicas nao transmissiveis futuras como
a obesidade™.

O objetivo deste trabalho foi descrever a andlise fisico-
quimica e sensorial de pao tipo bisnaguinha elaborado com
diferentes niveis de farinha da casca de berinjela (FCB) entre
criancas.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal, no qual participaram
70 julgadores nao treinados, sendo criangas devidamente
matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava, PR,
de ambos os sexos, com idade entre 7 a 10 anos. Os produtos
foram submetidos a andlise sensorial em uma sala da escola.
Cada prova foi feita individualmente, sendo que o julgador
foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das
respostas. Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma,
sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedénica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (super ruim)
a 7 (super bom). Também, foram aplicadas questoes de
aceitagao global e intencao de compra analisadas com o uso
de uma escala estruturada de 5 pontos (1 — desgostei muito/
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ndo compraria a 5 — gostei muito/compraria com certeza)'.
Os julgadores receberam uma porcao de cada amostra
(aproximadamente 10g), em copos plasticos descartaveis
brancos, codificados com nimeros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada, acompanhadas de um
copo de agua para realizagdo do branco. As formulagoes
foram oferecidas aos julgadores de forma monddica
sequencial. O calculo do IA foi realizado conforme a férmula:
IA (%) = A X 100/B (A = nota média obtida para o produto e
B = nota méxima dada ao produto)™.

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados do
municipio de Guarapuava, PR. Foram utilizadas berinjelas
(Solanum melongena L.) com melhor aspecto visual, superficie
lisa, sem imperfeigdes e de coloragdo roxo brilhante.

Sessenta quilos de berinjela foram higienizados em agua
corrente potdvel, sanitizados (mergulhados em solugao
de hipoclorito de sédio por 10 minutos) e novamente
higienizados em &gua corrente?’. As cascas foram extraidas
de forma manual (espessura aproximada de 5 mm) e picadas.
Em seguida, foram submetidas a secagem em desidratador
(Pardal®, Brasil) com circulagao de ar (65°C) por 24 horas.
Depois de secas, permaneceram em temperatura ambiente
(22°C) até total resfriamento. As cascas foram trituradas em
liquidificador doméstico (Britania®, Brasil) e peneiradas em
peneira com abertura de 32 mesh/Tyler (Bertel®, Brasil) até
a obtencao da FCB, que obteve um rendimento de 623 g.

Foram elaboradas 5 formulagdes de pao: F1: padrao
(0% de FCB) e as demais adicionadas de 7% (F2), 14% (F3),
21% (F4) e 28% (F5) de FCB. Essas porcentagens foram
definidas através de testes sensoriais preliminares realizados
com o produto. Além da FCB, os ingredientes utilizados
nas formulagdes foram: farinha de trigo (F1: 52%, F2: 45%,
F3: 38%, F4: 31%, F5: 24%), leite integral (16,70%), ovos
(9,07%), agtcar cristal (8,40%), margarina sem sal (8,40%),
ovos para pincelar (4,54%), fermento instantaneo biolégico
(0,84%) e sal (0,04%).

Para o preparo do pao, misturou-se o fermento com o
leite, o aglcar, o sal e 3/4 da farinha de trigo. Na sequéncia,
foram acrescidas a margarina, os ovos e o restante da
farinha de trigo. A massa foi sovada manualmente até
completa homogeneizagdo, permanecendo em repouso
em temperatura ambiente (22°C) e em recipiente coberto
até dobrar de volume (aproximadamente 60 minutos). Os
paes foram moldados em formato de bisnagas (7,8 cm de
comprimento, 3,7 de largura e 4,5 de espessura), sendo
dispostos em formas de aluminio retangulares (33 X 15cm),
permanecendo em repouso em temperatura ambiente
(22°C) e em recipiente coberto até dobrar de volume
(aproximadamente 60 minutos). Os paes foram pincelados
com o0s ovos e, em seguida, assados em forno semi-industrial

(Venancio®, Brasil), pré-aquecido a 1802C, por 20 minutos.
Posteriormente, permaneceram em repouso até atingirem
a temperatura ambiente (22°C), sendo acondicionados em
sacos plasticos hermeticamente fechados até o momento da
analise sensorial.

As seguintes analises fisico-quimicas foram realizadas
em triplicata na FCB e nos produtos avaliados: Umidade:
foi determinada em estufa a 105°C até peso constante?!;
Cinzas: foram analisadas em mufla (550°C)%'; Lipidios totais:
utilizou-se o método de extracdo a quente com extrator
de Soxhlet e éter de petréleo?’; Proteinas: foram avaliadas
através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro?'. Utilizou-se o
fator de conversao de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra
bruta: o teor de fibra foi avaliado por célculo teérico”#2%;
Carboidratos: a determinacdo de carboidratos foi realizada
através de calculo teérico (por diferenga) nos resultados
das triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos = 100—
(% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas + %fibras);
Valor calérico total (kcal): foi calculado utilizando os se-
guintes valores: lipidios (8,37 kcal/g), proteina (3,87kcal/g) e
carboidratos (4,11 kcal/g)?*. O VD foi calculado em relacao
a 50g da amostra, com base nos valores médios diarios
preconizados para criangas (7 a 10 anos)?, resultando em:
1.996 kcal/dia, 276,78 g/dia de carboidratos, 67,78 g/dia de
proteinas e 74,91 g/dia de lipidios.

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UNICENTRO, Parecer n? 608.950/2014. Como
critérios de exclusao foram considerados os seguintes fatores:
possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboragao
do pédo ou ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) assinado.

Os dados foram analisados com auxilio do software
Statgraphics Plus®, versao 5.1, através da analise de variancia
(ANOVA). A comparagao de médias foi realizada pelo teste
de médias de Tukey e t de Student, avaliados com nivel de
5% de significancia.

RESULTADOS

Por meio da Tabela 1 pode-se verificar o resultado da
avaliacao sensorial do pao padrao e daqueles acrescidos de
FCB. Nao houve diferenca significativa entre as amostras F1,
F2, F3 e F4, sendo que apresentaram maiores valores (p <0,05)
que F5 para todos os atributos avaliados, aceitacdo global
e intengao de compra. Além disso, os IA’s foram em geral
maiores que 70%, com excegao de F1 (textura), F2 (sabor) F4
(aroma, sabor, textura e cor) e F5 (todas as avaliacoes).

A maioria dos valores conferidos pelos julgadores
encontram-se acima de 4 (talvez bom ou talvez ruim) para
os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor e 3 (ndo
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gostei/nem desgostei) para aceitagdo global (Figura 1).
Isso demonstra que as formulagbes foram, em geral, bem
aceitas pelos julgadores. Considerando a menor aceitagao da
amostra F5 em todas as caracteristicas avaliadas (Tabela 1),

a formulagao F4 (21% de FCB) foi selecionada para fins de
comparagdo, juntamente com a padrdo (F1), por ser aquela
com o maior teor de FCB e com aceitacdo semelhante a
padrao em todas as avaliagoes.

Tabela 1. Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitacao e intencao de compra, realizados para as formulacoes
de pao tipo bisnaguinha padrao e daquelas adicionadas de farinha da casca de berinjela (FCB).

Formulacoes F1 F2
Atributos Média=EPM MédiaEPM
Aparéncia 5,260,112 4,92+0,122
1A (%) 75,14 70,29
Aroma 4,950,142 4,900,112
1A (%) 70,71 70,00
Sabor 5,09+0,132 4,79+0,142
1A (%) 72,71 68,42
Textura 4,70+0,122 4,93+0,112
1A (%) 67,14 70,41
Cor 4,91+0,132 4,900,122
1A (%) 70,14 70,00
Aceitagao global 3,69+0,09* 3,60+0,10?
1A (%) 73,80 72,00
Intengao de compra 3,810,132 3,81+0,102
1A (%) 76,20 76,20

F3 F4 F5
Média=EPM Média=EPM Média=EPM
5,30+0,11 5,06+0,12 4,46+0,13
75,71 72,28 63,71
5,110,142 4,700,142 3,91+0,16"
73,00 67,14 55,85
5,18+0,13 4,83%0,122 4,30%0,15
74,00 69,00 61,42
5,030,112 4,76+0,13° 3,90%0,15
71,85 68,00 55,71
5,21+0,15° 4,660,120 3,92+0,13
74,42 66,57 56,00
4,000,112 3,63+0,10° 3,15+0,12
80,00 72,60 63,00
4,07+0,08° 4,00£0,10° 3,3320,120
81,40 80,00 66,60

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).

EPM: erro padrao da média; F1: 0% de FCB; F2: 7% de FCB; F3: 14% de FCB; F4: 21% de FCB e F5: 28% de FCB.
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Figura 1. Distribuicao dos julgadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliagao da aparéncia, aroma, sabor, textura, cor
e aceitacao global do pao padrao (F1) e daqueles com adigao de 7, 14, 21 e 28% de farinha da casca de berinjela.
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Tabela 2. Composicao fisico-quimica da farinha da casca de berinjela (FCB), do pao tipo bisnaguinha padrao (F1) e daquele adicionado de 21% de
FCB (F4) e valores diarios de referéncia — VD* (porcao média de 50 gramas — 3 unidades).

Avaliacao Fe
Média=DP
Umidade (g.100g") 8,31+0,06
Cinzas (g.100g™") 2,64+0,03
Proteinas (g.100g™") 9,46+0,07
Lipidios (g.100g™) 1,15%0,09
Carboidratos (g.100g™) 78,44x0,23
Calorias (kcal.100g™) 369,60+0,98
Fibra bruta (g.100g")** 1,37

F1 F4

Média=DP VD (%)* Média=DP VD (%)*
25,79=0,05" ND 31,63=0,01 ND
0,83+0,04° ND 1,22+0,06° ND
7,560,09° 5,57 7,49+0,03° 5,52
9,22+0,03 6,15 9,17+0,04° 6,12
56,60=0,45 10,22 50,49=0,07" 9,12
339,05+0,87° 8,49 313,25+0,09 7,85
0,33 ND 0,50 ND

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de Student (p<0,05).

DP: desvio padrao da média; ND: nao disponivel.

*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI?*, com base numa dieta de 1.996 kcal/dia; Valores calculados em base amida; ** Célculo te6rico”822,

Na Tabela 2 estd descrita a composigao fisico-quimica
da FCB, do pao padrao e daquele acrescido de 21% de
FCB. Maiores teores de umidade, cinzas e fibras e menores
de carboidratos e calorias foram verificados para F4. Nao
houve diferenga estatistica (p>0,05) para os contetidos de
proteinas e lipidios entre as formulagdes. Destaca-se como
principal resultado o teor de fibras verificado na formulagao
adicionada de 21% de FCB (F4), expressando um aumento
significativo de 66,7% em relagdo a F1.

DISCUSSAO

A menor preferéncia do pao contendo 28% de FCB (F5)
pode ser explicado, principalmente, devido a presenca de
elevados teores de compostos fenélicos (18,09 mg.100g" a
183,25mg.100g™") na casca da berinjela. Essas substancias
conferem um aroma caracteristico e sabor residual amargo
ao produto®*?¢, prejudicando a aceitabilidade. Resultados
similares foram encontrados por Vilhalva et al.’?, que
avaliaram pao adicionado de farinha da casca de mandioca
(7,5, 15, 22,5 e 30%) entre adultos, sendo que a adigao de
até 15% de farinha da casca de mandioca foi bem aceita.

Segundo Ortolan et al.?’, a cor da massa é influenciada
diretamente pelos componentes de seus ingredientes. Na
presente pesquisa, a baixa aceitagao de F5 para os atributos
de aparéncia e cor pode ser explicada devido ao elevado
contetido de flavonoides, do tipo antocianinas (69,1 a
87,7%), presentes na casca da berinjela. Essas substancias
promovem uma coloragdo purpura?” as formulagbes, a qual
nao é uma caracteristica sensorial comum em paes. Efeitos
semelhantes foram constatados por Fernandes?, avaliando
pao integral com farinha da casca de batata (0, 3, 6, 9 e
12%), entre adultos.

Durante a elaboracao dos produtos verificou-se que a
amostra com maior teor de FCB (28%) reteve uma maior
quantidade de liquidos, o que tornou a massa mais quebra-

dica. Com isso, houve uma diminuicdo da elasticidade da
massa afetando a qualidade final da amostra?®. Além do mais,
constatou-se que apds o processo de cocgao F5 apresentou
maior rigidez, causada principalmente pelos altos teores de
fibras presentes na casca de berinjela®. As fibras sao formadas
por residuos de aglcares, constituidos por grupos polares
livres OH-, CO,H- e SO e grupos apolares C = O-, os quais
formam ligagoes de hidrogénio com moléculas de 4gua adja-
centes deixando a massa mais rigida?. Ademais, quando se
adiciona quantidades elevadas de fibras em paes verifica-se
uma diminuicdo do volume, uma coloragao mais escura, um
aumento da firmeza da casca e uma possivel modificacao
no sabor, além de ocorrer um aumento na absorgao de dgua
e reducao da tolerancia a fermentacdo. No caso da casca de
berinjela, a alteragao no sabor ocorreu devido a presenca de
compostos antinutricionais, como as saponinas e os glicoalca-
[6ides esteroidais que deixam o produto com sabor amargo?’.

indices de aceitabilidade maiores que 70% classificam os
produtos com boa aceitagdo sensorial®, o que foi constatado
para a maioria das formulagdes. Resultados que corroboram
com Cristo et al.*', que avaliaram barras de cereais com
adicao de farinha da casca de chuchu (0, 6,75, 13,5, 20,25
e 27%), entre criangas.

Rosa et al."analisando FCB, verificaram valores superiores
de umidade (11,37%), cinzas (4,93g.100g"), lipidios
(1,25g.100g") e inferiores de proteinas (8,22g.100g™),
carboidratos (74,23 g.100g") e calorias (347,37 kcal.100g™").
Essas diferengas podem ser explicadas devido a fatores como
o0 bindmio tempo/temperatura empregado no processamento
térmico de desidratacdo; a espessura da casca removida
e a técnica de cultivo da berinjela, dentre outros®2. A FCB
encontra-se conforme a RDC n? 263, de 22 de setembro de
2005, que regulamenta produtos de cereais, amidos, farinhas
e farelos e recomenda um valor méximo de umidade de 15%
para farinhas®. Ja o elevado teor de cinzas da FCB, se deve a
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presenga de minerais como o potéssio (0,27 g.100g")8, o que
demonstra o bom perfil nutricional desse alimento.

O contetido de umidade constatado em F4 foi superior
ao maximo permitido (14%) pela Comissao Nacional de
Normas e Padroes para Alimentos n? 12 de 1978, que trata
sobre Padrées de Identidade e Qualidade para os Alimentos
e Bebidas**. Esse efeito pode ser justificado uma vez que
as fibras presentes na FCB aumentam a absorc¢do de agua
no produto, ja que possuem elevada higroscopicidade?. Os
maiores teores de cinzas e fibras verificados em F4 ocorrem
porque a farinha de trigo apresenta menor contetido de
cinzas (0,8g.100g")” e fibra bruta (0,57g.100g")?* que a
FCB. Enquanto isso, os menores teores de carboidratos e
calorias de F4 sdo justificaveis devido a maior concentracao
de umidade dessa formulagdo, comparada a F1 (Tabela 2).
A farinha de trigo possui teores similares de proteinas
(9,8g.100g™") e lipidios (1,4g.100g")” quando comparada a
FCB, o que ndo modificou a concentragao desses nutrientes
em F1 e F4.

Conclui-se que um nivel de adigao de até 21% de FCB
em pao tipo bisnaguinha foi bem aceito pelos julgadores,
obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao produto
padrao. Além disso, houve uma melhora no perfil nutricional
do produto. Dessa forma, a FCB pode ser considerada um
potencial ingrediente para adicdo em paes e similares,
podendo ser oferecida aos consumidores infantis com altas
expectativas de aceitagdo no mercado.
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