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RESUMO: O estudo teve como objetivo verificar a aceitahifie sensorial de iogurtes adicionados de micélio de
cogumeloAgaricus brasiliensi® determinar a composicao fisico-quimica da foagib padrdo e daquela contendo o
maior teor de micélio de cogumelo com aceitacdsm@@l mais préxima a padrao. Cinco formulacéemderte foram
elaboradas, sendo uma padrdo (F1), isenta de midélicogumelo, e as demais adicionadas com 5,0% 1B2%
(F3), 15,0% (F4) e 20,0% (F5) do ingrediente. Bgdiram da andlise sensorial 50 provadores nawattes, de ambos
0s géneros, com idade entre 18 a 60 anos. Um aévebicdo de até 5,0% de micélio de cogumelo fdhoneaceito
pelos provadores para o atributo sabor, obtendmeitacéo sensorial mais préxima ao produto padiée.atributos
aparéncia, aroma e aceitagdo global e intencéoodwra as notas reduziram conforme se aumentou rodizo
ingrediente (p<0,05). Foram verificados maioresesale soélidos sollveis totais e calorias em Flpeoado com F2,
sem diferenga nos contetddos de cinzas, proteipatipk e carboidratos. Maiores teores de umidadeni encontrados
em F2. A elaboracao dos produtos permitiu comprquarum nivel de adicédo de até 5,0% de micélicogemelo em
iogurtes foi bem aceito pelos provadores, obterdaegitacdo sensorial mais proxima ao produto paglrdom boas
expectativas de comercializacao.

Palavras-chave:Agaricus brasiliensisBagaco de uva. Laticinios.

PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF YOG URT
ADDED MYCELIUM MUSHROOM AGARICUSBRASILIENSIS PRODUCED
BY SUBMERGED CULTURE IN GRAPE BAGASSE

ABSTRACT: The study aimed to determine the sensory accepyalf yogurt added mycelium oRAgaricus
brasiliensisand determine the physico-chemical compositionthef standard formulation and that containing the
highest content of mushroom mycelium with the nelaseandard sensory acceptarfeiee formulations of yogurt were
prepared, standard (F1), free of mushroom mycelamd,the other with added 5.0% (F2), 10.0% (F3)0%b(F4) and
20.0% (F5) of the ingredient. Participated in te@sory analysis 50 untrained, of both genders, bgédeen 18-60
years.An addition level to 5.0% of the mushroom myceliwmas better accepted by the panelists for flavaibate to
give the closest product to the standard sensagpaability. The notes for attributes appearancema and overall
acceptance and purchase intent reduced as thesecteontent of ingredient (p<0.0B)igher levels of total soluble
solids and calories in F1 compared to F2. There neaslifference in ash, protein, lipids and carbahtes content.
Higher moisture contents were found in F2. The tbpraent of products that allow us to establishvallef addition of
up to 5.0% of mushroom mycelium in yogurts was waellepted by the panelists, obtaining sensory é&cep closer
to the standard product and good marketing expgentat

Keywords: Agaricus brasiliensis. Grape pomace. Ddairy.
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INTRODUCAO

Os cogumelos séo fungos utilizados na
alimentacdo desde a antiguidade. Cogumelos
comestiveis tém atraido o interesse de
pesquisadores por suas propriedades nao
apenas nutritivas, mas potencialmente
medicinais. Muitos de seus compostos tém
sido avaliados como possiveis substancias
antitumorais e anticancerigenas. No Brasil, 0
consumo de cogumelos vem crescendo
significativamente, em virtude do valor
nutritivo da disponibilidade do mercado, o
gue torna o produto mais popular e acessivel
(DONINI et al, 2006).

Os cogumelos sao reconhecidos por
suas propriedades terapéuticas as quais
apresentam resultados significantes como

anti-hipertensiva, hipoglicémica, anti-

alérgica, antiviral, antitumoral, antibacteriana,

antitrombocitica, antifungica,
hipocolesterémica, estimulante do
crescimento dos neurdnios e tbnico cardiaco

promovendo saude fisica e mental. O
cogumelo Agaricus brasiliensis (Agaricus
blazei, Agaricus subrufescgng® também
conhecido popularmente como “Cogumelo do
Sof® (SHIBATA; DEMIATE, 2003;
AGNANI et al, 2010). Devido aos efeitos
benéficos, o interesse no uso dos cogumelos
ou de seus extratos como suplementos
dietéticos torna-se uma alternativa para a
elaboracdo de

(CEITA et al, 2009).

alimentos nutracéuticos
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Alimentos funcionais e nutracéuticos
tém sido apresentados como alimentos que,
além de suas fungbes basicas nutricionais,
demonstram beneficios fisioldgicos e/ou
reduzem o risco de doencas cronicas. Desta
maneira, eles se destacam como produtos
diferenciados e uma alternativa para o
processo de cuidado com a saude (SOUZA,
2008).

brasiliensise seus derivados sdo conhecidos,

Neste aspecto, o cogumelA.

atualmente, pelas  suas propriedades
nutracéuticas, especialmente no Japao.
Existem varios tipos de alimentos
nutracéuticos contendd. brasiliensis e/ou
seu extrato, como por exemplo, bebidas
fermentadas, molho de tomate, entre outros
(ADA, 2004; SOUZA, 2008; MENDES®t al,
2010; MONTEIRO, 2008). O

crescente em cogumelos, em especiah.o

interesse

brasiliensisdeve-se a presenca de diferentes

moléculas quimicas, especialmente
polissacarideos, que podem ser conjugados ou

ndo as proteinas, e que tem importante funcéo

de estimular o sistema imunoldgico
(SOCCOL et al, 2004; DALLA SANTA,
2006).

A uva é fonte de diversos compostos

Os

subprodutos da vinificacdo, em sua maioria,

fendlicos em elevadas concentragdes.

podem manter quantidades apreciaveis,
principalmente de fendlicos, que pertencem
ao grupo dos flavonoides. Os glicosideos de
flavondis e as antocianinas estdo entre 0s

compostos fendlicos mais determinados e
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estudados nas wuvas, por sua destacada
atividade antioxidante e por suas propriedades
antiinflamatorias
(ROCKENBACH et al, 2008). A producao

de uvas no ano de 2006 foi superior a 423

e anticancerigenas

milhdes de kg, onde 13% dos subprodutos
gerados pela inddstria  vinicola sé&o
descartados, resultando em quase 55 milhdes
de kg de subprodutos disponiveis (ROTAVA
et al, 2009).

O iogurte € um produto fermentado
elaborado com leite enriquecido com alto teor
de solidos e utiliza uma cultura mista de
Lactobacillus delbrueckiissp. bulgaricus e
Streptococcus salivariussp. thermophilus
(PENNAZet al, 1997). Nos ultimos 20 anos, a
fabricacdo de iogurte no Brasil cresceu de
maneira consideravel, registrando atualmente
uma producgdo média de 400 mil toneladas por
ano, 0 que representa 76% do total de
produtos lacteos. No entanto, o consumo de
iogurte no Brasil, que é de 3 kg por ano,
apresenta pouco destaque quando comparado
a paises como a Franca, Uruguai e Argentina,
onde o consum@er capitado produto é de
19 kg a 7 kg ao ano. Um incremento da
ingestdo deste produto pode ser promovido
com o emprego de técnicas sensoriais que
ajustem as caracteristicas fundamentais deste
alimento, de forma que atenda as expectativas
do consumidor (BOLINI; MORAES, 2004).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitabilidade sensorial de formulacdes de
iogurte adicionadas de micélio do cogumelo
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Agaricus brasiliensis e determinar a
composicao fisico-quimica do produto padréo
e daquele com maior teor do ingrediente e

aceitacdo mais proxima ao padréao.

MATERIAIS E METODOS

Obtencao do bagaco de uva

As sementes e cascas de uva da
variedade Bordoé (IVES) foram fornecidas
pelo mestrado em Produgé&o Agro-vegetal, do
curso de Agronomia, da Universidade
Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO),

Guarapuava, PR, durante a safra de 2011.

Processamento do bagaco de uva

Utilizou-se o bagaco proveniente do
subproduto da producdo do vinho. As etapas
de producéo do vinho foram: 1) Obtencéo da
uva, de da
UNICENTRO; 2) Acondicionamento da uva
em camaras frias, a 5 °C, com variacao de até
3 °C; 3)

desengacadeira elétrica, para obtencdo do

no pomar fruticultura

Passagem da wuva, pela
mostro; 4) Afericdo da temperatura do

mostro, mantida a 20 °C, foi realizada a

medi¢c&do de Graus Babo, para obtencdo da %
de acucar; 5) O mostro entdo foi pesado e
colocado em uma dorna de fermentacédo; 6)
Assim que colocado na dorna, o0 mostro

recebeu a adicdo de metabissulfito de potassio
e permaneceu por 5 horas em repouso; 7)
ApoOs o periodo de repouso 0 mostro recebeu

a adicdo de agucar, em quantidade suficiente
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de para obtencéo do teor alcoodlico proximo a
11° Graus alcodlicos ao final do processo, e
levedura, e ficou fermentando por 7 dias; 8)
No sétimo dia foi feita a separacdo da parte
liguida e a prensagem da parte sdlida. A
massa sélida foi prensada 3,0 kgf/ “cm
durante 1 minuto (Prensa Hidraulica Eureka,
Brasil, 15 ton.).

Apés a operacdo de prensagem, O
material solido resultante denominado de
bagaco de uva, foi lavado em agua corrente e
colocado para desidratacdo em estufa de
circulacdo de ar (60 °C/ 12 horas, MA-035
Marconf®, Brasil), em seguida foi moido em
moinho

para sementes tipoWiley e

acondicionado em embalagens plasticas
hermeticamente fechadas, armazenadas em
temperatura ambiente (25 °C).

Para os experimentos de crescimento
do fungo, o bagaco foi re-hidratado em agua
destilada com quantidade suficiente para

deixar o meio na forma liquida a qual foi

batata dextrose Agar (BDA), com repiques a

cada trimestre.

Manutencéo, repique, preparo do pré-inéculo
e inoculo

O micélio do cogumelo foi repicado
em placas de Petri contendo BDA e incubado
a 30 °C durante 10-15 dias. O in6culo foi
conduzido em Erlenmeyers com meio
complexo, denominado de meio padréo,
contendo (em g.L-1): glicose (20), extrato de
(3,95), MgS£OrH,O (0,3), e
K2HPO4.3H20 (0,5), com pH ajustado a
6,0£0,2 em potencidmetro com NaOH 0,1 N,
esterilizados a 121 °C por 15 minutos (FAIN
al., 2003). Cinco pedacos (de 1%rde agar

com micélio do cogumelo foram inoculados

levedura

em 50 ml de meio e incubados em mesa
incubadora rotativa, a 30 °C e 120 rpm pelo
periodo de 7 dias.

O indculo para o cultivo submerso foi

pasteurizada e armazenada em embalagens de preparado a partir do micélio produzido na

vidro a temperatura ambiente (25 °C),
conforme metodologia descrita por Dalla

Santeet al. (2010).

Microorganismo
A

brasiliensis foi armazenada na micoteca do

cepa do cogumelo Agaricus

Laboratério de Cultivo de Cogumelos da
UNICENTRO, Guarapuava, PR,

mantida em tubos de ensaio contendo meio

sendo
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fase de pré-indculo. O micélio foi filtrado em
peneira (abertura de 0.5 Mne o caldo de
cultivo descartado. O micélio obtido foi
delicadamente quebrado com uma espatula e
passado por meio de peneira comum, com
auxilio de agua destilada estéril a fim de obter
uma suspensao de micélio quebrada (DALLA
SANTA et al., 2010). Esta suspensao foi
usada como pré-inoculo na proporcao de 5 ml
para cada 100 ml de meio padrdo para o

cultivo do inéculo (5% v/v).
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Cultivo submerso

O cultivo submerso foi conduzido em
Erlenmeyers (250 ml) contendo 90 ml de
agua, 5 g de bagaco de uva (granulometria <
125 e > 250 mm), com ajuste do pH a 6,0 com
CaCQ (ZHENG; SHETTY, 1998)
esterilizados a 121 °C por 15 min, inoculados
com 5 ml da suspensédo de micélio do indculo
e em seguida, incubados a 30 °C por 7 dias a
120 rpm (KEIBERet al, 2011).

Adicao do micélio de cogumelo em iogurte
Foram utilizados 5 litros de uma

marca de iogurte sabor morango ja
comercializada em todo pais, adquiridos em
local da cidade de

um supermercado

Guarapuava, PR. Foram respeitados no
momento da compra 0 mesmo numero de lote
e data de validade superior as analises
sensoriais.

Cinco diferentes amostras de iogurte
foram elaboradas, sendo elas: padréo - sem a
adicdo de micélio de cogumelo (F1), e as
outras contendo 5,0% (F2), 10,0% (F3),
15,0% (F4) e 20,0% (F5) de micélio de
cogumelo, produzido por cultivo submerso
em bagaco de uva. Estas porcentagens foram
definidas apo0s realizacdo de testes
preliminares no produto.

Para o preparo das formulagbes, o
de de

produzido por cultivo submerso em bagaco de

fermentado micélio cogumelo
uva foi agitado em mixer doméstico (Afho
Brasil) por 2 minutos. Em seguida, esse foi
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adicionado ao iogurte nas concentracdes
supracitadas, sendo entdo homogeneizado por
mais 2 minutos. As formulagbes foram
armazenas sob refrigeracéo, entre 8 e 10 °C
durante o todo o periodo de estudo.
Andlises fisico-quimicas

As seguintes determinag¢des foram
realizadas em triplicata, na formulacéo padréo
e naquela com maior teor de micélio de
cogumelo e com aceitacdo sensorial mais
proxima a padrao:

Umidade:Foi determinada em estufa
a 105 °C até o peso constante, segundo
AOAC (2011);Cinzas:Foram analisadas em
mufla (550 °C), conforme AOAC (2011);
Lipidios totais: Utilizou-se o meétodo para
(AOAC, 2011);
Proteinas:Foram avaliadas através do teor de

gelados  comestiveis
nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011). de
conversao de nitrogénio para proteina de 6,25;
A de

realizada

Utilizou-se o fator
Carboidratos: determinacao
carboidratos dos produtos foi
através de calculo tedrico (por diferenca) nos
resultados das triplicatas, conforme a formula:
% Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas + % fibras
alimentares) Valor calérico total O total de
calorias (kcal) foi calculado em relacédo aos
seguintes valores: lipidios (9 kcal/ g), proteina
(4 kcall g),
(MERRILL; WATT, 1973).

carboidratos (4 kcal/ Q)
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Analise sensorial
A avaliacdo sensorial foi realizada no
de do

Departamento de Engenharia de Alimentos da

Laboratorio Andlise Sensorial
UNICENTRO, em cabines individuais e com
iluminacéo de cor branca.
da

provadores nédo treinados (MACFI& al,

Participaram pesquisa 50

1989) sendo estudantes e funcionarios do
campus CEDETEG da UNICENTRO em

Guarapuava, PR, de ambos os géneros, com
idade entre 18 a 60 anos. Durante os testes
sensoriais dos produtos, os atributos avaliados
foram: aparéncia, aroma, sabor e textura. Os
provadores avaliaram a aceitacdo das
da

estruturada de 9 pontos (1:

amostras  atraves escala hedbnica
desgostei
muitissimo, 9: gostei muitissimo)
(DUTCOSKY, 2011).

também, testes de aceitacdo global e intencéo

Foram aplicados

de compra analisados através de dois pontos
especificos entrésim” compraria a amostra e
“néao” nao amostra
(MOSKOWITZ et al, 1994).

Os julgadores receberam uma porcéo

compraria a

de cada amostra (aproximadamente 6 g), em
copos plasticos brancos, codificados com
numeros de trés digitos, de forma casualizada,
acompanhados de um copo de agua para
realizagdo do branco. As formulagdes foram
oferecidas aos julgadores de forma monadica

sequencial.
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Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Estadual do Centro-Oeste - UNICENTRO,
em julho de 2011, sob Registro n° 427859
092/2011).

critérios de exclusdao foram considerados o0s

(Parecer n° Entretanto, como

seguintes fatores: possuir alergia ao iogurte,

ou a uva, possuir idade maior ou menor do

gue a faixa de interesse do estudo, ndo ser
aluno ou funcionario d€ampusem questao e

as pessoas que nao assinaram o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Analise Estatistica

Os dados foram analisados com
auxilio do software Statgraphics Plfis
versdo 5.1, através da andlise de variancia
(ANOVA), sendo que a comparacdo de
meédias foi realizada pelo teste de médias de
Tukey e Qui-quadrado de McNemar, todos

avaliados com nivel de 5% de significancia.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise Sensorial

Na Tabela 1 podem ser verificados os
resultados obtidos na anélise sensorial das
amostras de iogurte padrdo e adicionadas com
5, 10, 15 e 20% de micélio de cogumelo
produzido por cultivo submerso em bagaco de

uva.
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Tabela 1- Médias do teste sensorial afetivo realizado pardormulaces de iogurte padrdo e adicionadasdmm

micélio de cogumelo produzido por cultivo submezsobagaco de uva

Formulacdes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos MédiaxDP Média+DP MédiaxDP MédiaxDP Média+DP
Aparéncia* 8,44+0,712 7,06¢150  6,06+1,5%° 5,98+1,6%° 5,62+1,78
Aroma* 7,94+1,022 7,20+1,80 6,74+1,27° 6,40+1,50 6,10+1,40
Sabor* 8,12+0,942 6,88+1,70  5,78+1,89 5,76+1,82 5,28+1,85
Textura* 8,22+0,822 6,30+1,85 5,80+1,1% 5,48+1,8% 5,62+1,84
Aceitacdo Global Positiva (sim) (%)**

94,002 74,00 66,00 44,00 32,00
Intencdo de Compra Positiva (sim) (%)**

92,002 68,00 54,00° 36,00° 28,00

*Letras diferentes na linha indicam diferenca digativa pelo teste de Tukey (p<0,05); **letrasedéntes na linha indicam diferenca significativa
pelo teste de Qui-quadrado de McNemar (p<0,05)pkdrédo; F2: 5% de micélio de cogumelo; F3: 10%naelio de cogumelo; F4: 15% de micélio
de cogumelo; F5: 20% de micélio de cogumelo; DRvidepadrao da média; Fonte: os autores.

Foi possivel verificar que maiores
teores de micélio de cogumelo provocaram
reducdo das notas, em geral. Dados que
corroboram com Mendest al. (2010) que
bebida

fermentada com cogumelo. Aquelas contendo

estudaram uma nutracéutica
menores teores (20 e 30%) de fermentado de
cogumelo foram as mais preferidas pelos
julgadores. Uma adicdo de maiores niveis do
ingrediente  (49%)

aceitagdes (p<0,05).

resultou em menores

A aparéncia baseia-se no aspecto
visual do produto, como a presenca ou nao de
soro na superficie, cor caracteristica e
homogeneidade (BRASIL, 2009). Observa-se
gue F1 obteve notas maiores que as demais
amostras, sendo que F2 foi maior que F4 e Fb5.
A formulacdo F3 também apresentou maiores
notas de aparéncia que F5 (p<0,05).

O sabor e o aroma dependem
inteiramente do metabolismo da cultura
durante a fermentacdo. Sabores e odores

estranhos sdo geralmente causados por
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subprodutos de uma fermentacédo inadequada
(VEDAMUTHU, 1991). Assim, verifica-se
gue o aroma obteve as melhores notas para a
amostra F1 (p<0,05). Dentre as formulacdes
contendo micélio, F2 foi melhor aceita que F4
e F5, sendo semelhante a F3. Ja no sabor, a
amostra F1 obteve as melhores notas
(p<0,05), F2

apresentou a maior aceitacdo dentre aquelas

entretanto a formulagao
com adicdo do micélio de cogumelo. Em um
estudo realizado por Sprangoskial. (2007),

com bebida fermentada de soja foi verificado
gue a formulacdo com maior teor de soja
(49%), também nao obteve boa aceitacdo
sensorial. Esse fato se deve principalmente,
pelo sabor mais acentuado, demonstrando que
bebidas

tenham um sabor forte e caracteristico,

fermentadas, cujos constituintes
necessitam do acréscimo de algum tipo de
aroma ou sabor para mascarar o sabor residual
do ingrediente que esta sendo adicionado.

Em relacdo ao quesito textura, deve-se

considerar o corpo do produto quando
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consumido. Problemas com a viscosidade do aceitacdo. Dados semelhantes foram
alimento podem levar a rejeicéo por parte dos encontrados por Mendexs al. (2010), onde
consumidores (GUEDES NETé& al, 2003). uma maior adicdo deA. brasiliensis na
Dessa forma, a amostra F1 apresentou melhor amostra de bebida fermentada provocou uma
aceitacdo neste atributo. As demais menor aceitacdo do produto. Da mesma
formulacdes n&o apresentaram diferenca forma, Sprangoskiet al. (2007) avaliando
significativa entre si (p>0,05). bebida fermentada de soja, observaram que
A formulacdo padrédo foi a que  quanto maior o teor de soja adicionado menor
apresentou maior porcentagem para aceitacdo sua aceitagao.
global e intencao de compra, seguida por F2 e A Figura 1 apresenta a distribuicdo
F3. As formulagcbes F4 e F5 apresentaram dos provadores pelos valores hedonicos para
valores inferiores a 50% de aceitacdo e cada atributo sensorial.

intencdo de compra, o que indica baixa

Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hed@nabtidos na avaliagdo dos atributos aparéncaar
sabor e textura das formulacdes de iogurte padiBoe(adicionadas de 5% (F2), 10% (F3), 15% (R2)% (F5) de

micélio de cogumelo produzido por cultivo submezsobagaco de uva; Fonte: os autores.

60 60
50 — F1 50 F1
40 — 2 40 — F2
=30 — —  ®mF3 .30 — —  ®F3
S 20 — mF4 g 20 — mF4
10 + BF5 10 + I — BF5
0 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para aparéncia Notas para sabor
60 60
50 F1 50 F1
40 F2 40 [ F2
.30 0 ——  ®F3 .30 ——  mF3
< 20 — BF4 £ 20 — BF4
0 A 0 -
12 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para aroma Notas para textura

Em todos os atributos verificou-se que  micélio de cogumelo, aquela que recebeu a
mais de 30% dos julgadores atribuiram nota 9 melhor nota (8: gostei muito) foi a F2. Estes
(gostei extremamente) para a amostra F1. dados corroboram com Mendes al. (2010)

Dentre as amostras que continham adicdo de que avaliaram bebida lactea adicionada de
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fermentado de cogumelo (20 e 30%). Os
autores obtiveram notas correspondentes a
bom, para os quesitos aparéncia, cor, sabor,
textura e sabor residual, apresentando boa
intencdo de compra pelos provadores. Assim,
€ possivel observar que a maioria das notas
dos iogurtes, em todos o0s atributos,
permaneceu acima da nota 5 (nem gostei/nem
desgostei).
Segundo Alamanouet al (1996),

atributos como o aroma e sabor s&o,

provavelmente, as caracteristicas mais
importantes que influenciam nas propriedades
de
de

Sabendo-se disso, verifica-se que a amostra

sensoriais produtos  alimenticios

adicionados ingredientes  funcionais.

com 5,0% de micélio de cogumelo (F2) foi a

mais aceita (sabor), dentre aquelas contendo o
ingrediente. Dessa forma, a mesma foi
selecionada para realizacdo das demais
analises, juntamente com o padrao, para fins

de comparagao.

Analises fisico-quimicas

Na Tabela 2 pode ser verificada a
composicao fisico-quimica do iogurte padréo
(F1) e adicionado de 5,0% de micélio de
(F2),

submerso em bagaco de uva, comparada com

cogumelo produzido por cultivo
os valores de referéncia informados pela
Brasileira de de

Alimentos (TACO, 2004).

Tabela Composicao

Tabela 2- Andlises quimicas dos iogurtes padréo e adicionados5,0 % de micélio de cogumelo comparados com

valores de referéncia** e % de valores diarios meodados — VD* (porcao média de 100 gramas)

Avaliacao F1 F2 Referéncia**
MédiatDP % VD* MédiatDP %
VD*
Umidade (%) 81,81+0,F3 - 82,82+0,03 - 84,60
Cinzas (%) 0,68+0,00 - 0,67+0,08 - 0,60
Solidos totais (extrato seco) (%) 17,81+6,19 - 16,87+0,34 - ND
Lipideos (%) 1,44+0,10 2,59 1,34+0,13 2,41 2,30
Proteinas (%) 3,01+0,36 4,01 2,66+0,37 3,81 2,70
Carboidratos (%)*** 13,07+0,63 4,35 12,73+0,47 4,24 9,70
Valor cal6rico total (kcal/%) 77,00+0,63 3,85 73,7620,75 3,69 70,0

*VD: nutrientes avaliados pela média da DietaryeRafice Intakes (DRI, 2002), com base numa dieta0®@ kcal; Letras diferentes na linha
indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey0,05); **Valores comparados com a Tabela Beasilde Composi¢do de Alimentos (TACO,
2004). Valores calculados em base Umida; F1: pathZio5% de micélio de cogumelo; F3: 10% de micdkocogumelo; F4: 15% de micélio de
cogumelo; F5: 20% de micélio de cogumelo; DP: depadréo da média; ND: ndo disponivel; *Inclua¢éio de fibra; Fonte: os autores.

O valor de umidade encontrado no
iogurte F2 foi maior que F1 (p<0,05).
Conforme a RDC n° 266 de 22 de setembro
de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2005) que

fixa o padrédo de identidade e qualidade de

preparo e bases para gelados comestiveis, ndo
existem valores especificos para umidade em
iogurtes. Entretanto, o teor de umidade de
inferior
(p<0,05) ao informado na TACO (2004).

O teor de cinzas na formulacéo padrao

ambos o0s produtos encontra-se

gelados comestiveis, preparados, pos para o foi semelhante aquele encontrado em F2. Os
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iogurtes apresentam em meédia 0,60% de

cinzas em sua composi¢cao, sendo este valor

(2,43%). Entretanto, Silva (200%)erificou
maiores quantidades de proteina em iogurtes

menor do que os resultados encontrados neste contendo culturas tradicionais e probidticas

estudo (p<0,05) (TACO, 2004). Entretanto,
Silva (2007) relataram maiores teores de
cinzas em iogurtes fabricados com diferentes
concentragbes de culturas tradicionais e
probioticas (0,73 a 0,81%).

Quanto ao teor de solidos totais, F1
apresentou maior quantidade que F2. A
(BRASIL,  2005)

recomenda um minimo de 26,0% de solidos

legislagdo  vigente
totais para iogurtes, caracterizando resultados
maiores do que o0s observados no trabalho.
Oliveira e Damin (2003) elaboraram iogurtes
probioticos adicionados de sacarose e também
observaram resultados inferiores aos valores
legislacdo (BRASIL,
2005), variando entre 19,50 a 22,50%.

recomendados pela

N&do houve diferenca significativa
entre os teores de lipideos, proteinas e
carboidratos das amostras. De acordo com a
RDC n° 266 (BRASIL, 2005), o teor de
gordura de ambas as formula¢des nao atende
0 minimo exigido (2,50%), porém o conteudo
de proteinas estd dentro do recomendado.
Fuchs et al. (2005), observaram maiores
guantidades de lipidios (2,01%) em iogurtes
de soja suplementados com oligofrutose e
inulina, sendo de forma semelhante abaixo do
preconizado pela legislacdo vigente. J4,
Goncalves e Eberle (2008) verificaram teores
semelhantes de proteina efmzen yogurt
acrescido de inulina e cultura probidtica

1059

(4,84 a 5,21%).
A formulacdo adicionada de micélio
de (F2)

guantidade (p<0,05) de calorias, quando

cogumelo apresentou menor
comparada a formulacdo padrao (F1). As duas
amostras tiveram maior teor calérico que a

literatura de referéncia (TACO, 2004).

CONCLUSAO

A avaliagdo dos produtos permitiu
comprovar que um nivel de adicdo de até
5,0% de micélio de cogumels. brasiliensis
produzido por cultivo submerso em bagaco de
uva, em iogurtes foi melhor aceito pelos
provadores dentre aqueles contendo este
ingrediente, obtendo-se aceitacdo sensorial
mais préxima ao produto padrao.

Em geral, a adicado de 5,0% de micélio
de cogumelo nos produtos néao interferiu na
composicado fisico-quimica do produto,
guando comparada ao padrdo. Porém, houve
aumento da umidade e redugdo dos solidos
soluveis totais e calorias. Assim sendo, o
micélio de A. brasiliensis produzido por
cultivo submerso em bagaco de uva pode ser
considerado um potencial ingrediente com
propriedades funcionais para a adicdo em
iogurtes, podendo oferecidos

ser aos

consumidores, com boas expectativas de

aceitagdo no mercado.

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 2, p. 1050-1062ago./dez. 2014



REFERENCIAS

AGNANI, J.A.T.; SILVA, G.D,;

DEMETRIO, A.A.; LIMA, E.; CORREIA,

M.J. Valor nutricional de cogumelos
comestiveis e seus beneficios para sauade. In:
X Jornada de Ensino, Pesquisa e Extenséao —
JEPEX, 2010, Recifdnais... Recife:
Universidade Federal Rural de Pernambuco:
JEPEX, 2010.

ALAMANOU, S.; BLOUKAS, J.G,;
PANERAS, E.D.; DOXASTAKIS, G.
Influence of protein isolate from lupin seed
(Lupinus albus. ssp. Graequsn processing
and quality characteristics of frankfurters.
Meat Sciencev.42, n.1, p.79-93, 1996.

AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION
(ADA). Position of the American Dietetic
Association: functional foodgournal of the
American Dietetic Association v.104,
p.814-26, 2004.

ASSOCIATIONOFOFFICIAL ANALYTIC
AL CHEMISTS (AOAC).Official Methods
of Analysis of AOAC International. 18 ed. 4
rev. Gaithersburg (MD): AOAC, 2011.
1505p.

BLIGH, E.G.; DYER, W.J. A rapid method of
total lipid extraction and purification.
Canadian Journal of Biochemistry and
Physiology, v.37, n.8, p.911-917, 1959.

BOLINI, H.M.A.; MORAES, P. Tese mostra
gue andlise sensorial incrementaria producéo
de iogurteJornal da Unicamp, Universidade
Estadual de Campinas, ed. 253. 2004. p.11.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucéo
RDC n° 48 de 16 de marco de 2004. Dispbe
sobre o registro de medicamentos
fitoterapicos. Diario Oficial Unido, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 2009.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). ResolucaBDC n° 266

de 22 de setembro de 2005. Regulamento
técnico para fixacao de identidade e qualidade
de gelados comestiveis e, preparados para
gelados comestiveis, pos para o preparo e

1060

bases para gelados comestiveis. Diario Oficial
da Unido, Poder Executivo, Brasilia, DF,
2005.

CEITA, G.O.; UETANABARO, A.P.T,;
KAMIDA, H.M. Emprego de substratos
convencionais e alternativos para producao de
Cogumelos comestiveis: uma breve reviséo.
Sitientibus Série Ciéncias Bioldgicasy.9,

n.1, p.52-6, 2009.

DALLA SANTA, H.S.; RUBEL, R;
FERNANDES, L.C.; BONATTO, S.J.R;;
BELLO, S.R.; MONTEIRO, M.C.; KHALIL,
N.M.; DALLA SANTA, O.R.; SOCCOL,
C.R.; GERN, J.C.; SANTOS, C.AM.
Agaricus brasiliensignriched functional
product promotes in mice increase in HDL
levels and immunomodulate to Thl CD4+T
subsetsA. brasiliensidunctional product and
biological benefitsCurrent Trends in
Biotechnology and Pharmacyv.4, n.4,
p.957-70, 2010.

DALLA SANTA, H.S. Efeitos no
metabolismo e agdo imunomoduladora em
camundongos do micélio dégaricus
brasiliensis produzido por cultivo no estado
soélido. 2006. 192f. Doutorado (Processos
Biotecnoldgicos) - Universidade Federal do
Parana, Curitiba.

DIETARY REFERENCE INTAKES (DRI).
Recommended Intakes for Individuals,
Macronutrients, Food and Nutrition

Board. Institute of Medicine. Washington
(DC): The National Academies Press, 2002.

DONINI, L.P.; BERNARDI, E.;
NASCIMENTO, J.S. Desenvolvimento in
vitro de Agaricus brasiliensis em meios
suplementados com diferentes farelos.
Pesquisa Agropecuaria Brasileirav.41, n.6,
p.995-9, 2006.

DUTCOSKY, S.D.Andlise sensorial de
alimentos 3 ed. Curitiba (PR): Champagnat,
2011.

FAN, L.F.; SOCCOL, A.T.; PANDEY, A,;
GERMANGO, S.; RAU, R.; PEDROSO, A
SOCCOL, C.R. Production of polysaccharide

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 2, p. 1050-1062ago./dez. 2014



by culinary medicinal mushroo#garicus
brasiliensisS. Wasseet al. LPB 03
(Agaricomycetidegein submerged
fermentation and its antitumor effect.
International Journal of Medicinal
Mushrooms, v.5, n.1, p.17-23, 2003.

GONCALVES, A.A.; EBERLE, I.RFrozen
yogurtcom bactérias probiotica&limentos
e Nutricdo, v.19, n.3, p.291-97, 2008.

GUEDES NETO, L.G.; FONSECA, L.M.;
SOUZA, M.R. Defeitos tecnoldgicos de leites
fermentadosRevista Leite e Derivadosv.2,
n.74, p.29-35, 2003.

FUCHS, R.H.B.; BORSATO, D.; BONA, E;;
HAULY, M.C.O. “logurte” de soja
suplementado com oligofrutose e inulina.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentgsv.25,
n.1, p.175-81, 2005.

KEIBER, M.; NOGUEIRA, A.; OLIVEIRA,
D.S.; RAYMUNDO, M.S.; DALLA SANTA,
H.S. Viabilidade do uso de maca para
producdo de micélio de cogumelo do sol. In:
Anais do Ill Encontro Paranaense de
Engenharia de Alimentos, 2011, Guarapuava.
Anais... Guarapuava: UNICENTRO, 2011.

MACFIE, H.J.; BRATCHELL, N.;
GREENHOFF, K.; VALLIS, L. Designs to
balance the effect of order of presentation and
first-order carry-over effects in hall tests.
Journal of Sensory Studiesv.4, n.2, 129-48,
1989.

MENDES, C.M.; BRECAILO, M.K,;

DALLA SANTA, H.S. Formulagéo e analise
sensorial de bebida nutracéutica fermentada
com cogumel@garicus brasiliensis2010.

25f. Trabalho de Concluséao de Curso (Curso
de Nutricdo) — Universidade Estadual do
Centro-Oeste, Guarapuava.

MONTEIRO, C.SDesenvolvimento de
molho de tomate Lycopersicon esculentum
Mill formulado com cogumeloAgaricus
brasiliensis. 2008. 176f. Doutorado
(Tecnologia de Alimentos) - Universidade
Federal do Paran4, Curitiba.

1061

MOSKOWITZ, H.R. Product optimization
approaches and applications. In: MACFIE,
H.J.; THOMSON, D.M. (Eds.).
Measurement of Food Preferenced.ondon
(UK): Blackie Academic and Professional,
1994. p.67-136.

TABELA BRASILEIRA DE COMPOSIQAO
DOS ALIMENTOS (TACO).Tabela
brasileira de composicéo dos alimentos
Campinas (SP): NEPA, 2004. 42p.

OLIVEIRA, M.N.; DAMIN, M.R. Efeito do

teor de sélidos e da concentracdo de sacarose
na acidificagéo, firmeza e viabilidade de
bactérias do iogurte e probioticas em leite
fermentadoCiéncia e Tecnologia de

Alimentos, v.23, n.1, p.172-6, 2003.

PENNA, A.L.B.; OLIVEIRA, M,;
BARUFFALDI, R. Analise de consisténcia de
iogurte: correlacao entre medida sensorial e
instrumentalCiéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.17, n.2, p.98-101, 1997.

ROCKENBACH, I.I.; SILVA, G.L.;
RODRIGUES, E.; KUSKOSKI, E.M.; FETT,
R. Influéncia do solvente no conteudo total de
polifendis, antocianinas e atividade
antioxidante de extratos de bagaco de uva
(Vitis vinifera) variedades Tannat e Ancelota.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentgs

28(Supl.), p.238-44, 2008.

ROTAVA, R.; ZANELLA, |.; CAMPOS,

E.G.; PAIN, A.; MANFRON, M.P.; ALVES,
S.H. Subprodutos da uva como promotores de
crescimento em dietas de frangos de corte de
1 a 21 dias de idadActa Scientiarum.

Animal Sciencesv.31, n.2, p.145-150, 2009.

SHIBATA, C.K.R.; DEMIATE, I.M. Cultivo
e andlise da composi¢ao quimica do
cogumelo do sol (agaricus blazei murril).
Publicatio UEPG: Ciéncias Bioldgicas e da
Saude v.9, n.2, p.21-32, 2003.

SILVA, S.V. Desenvolvimento de iogurte
prebidtico com probiotico. 2007. 107f.
Mestrado (Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Maria, Santa Maria.

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 2, p. 1050-1062ago./dez. 2014



SOCCOL, C.R.; RUBEL, R.; DALLA
SANTA, H.S.; LEIFA, F. Producéo de
exapolissacarideos pAgaricus brasiliensig
Ganoderma lucidurem cultura submersa e

avaliacdo da acao antitumoral em animais. In:

Anais Second International Symposium On
Mushrooms In Brazil, 2004, Brasilia. Il
Sicog.Anais...Brasilia: Embrapa, 2004. v.1.
p.165-9.

SOUZA, M.A.F.Dos laboratorios aos
pontos de venda: uma andlise da trajetoria
dos alimentos funcionais e nutracéuticos e
sua repercussao sobre a questao
agroalimentar. 2008. 304f. Doutorado
(Ciéncias) - Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, Rio de Janeiro.

SPRANGOSKI, A.L.; LUZ, L.M.; BOWLES,
S. Avaliacéo Sensorial de um alimento

1062

fermentado de soja tipo “iogurte”. In: V
Semana de Tecnologia em Alimentos, 2007,
Ponta Grossa\nais... Ponta Grossa: UFPR,
2007.

VEDAMUTHU, E.R. The yogurt story %
past, present and future. Part Bhiry Food
and Environmental Sanitation, v.11, n.9,
p.513-514, 1991.

ZHENG, Z.; SHETTY, K. Solid-state
production of beneficial fungi on apple
processing wastes using glucosamine as the
indicator of growthJournal of Agricultural
and Food Chemistry, v.46, n.2, p.783-787,
1998.

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 2, p. 1050-1062ago./dez. 2014



