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RESUMO: O presente estudo objetivou verificar a aceitabilidade sensorial de pretzels integrais adicionados de inulina e
determinar a composicao fisico-quimica da formulagdo padrdo e daquela contendo maior teor de inulina e com aceitacéo
sensorial maior que a padrdo. Foram desenvolvidas 5 formulac6es de pretzels: F1 (padrdo - 0%) e as demais adicionadas de
1% (F2), 2% (F3), 3% (F4) e 4% (F5) de inulina. Participaram da avaliagdo sensorial 132 provadores ndo treinados, de
ambos 0s géneros, com idade entre 7 a 10 anos. As formulagdes F3, F4 e F5 tiveram maiores notas de aceitabilidade
(p<0,05) que F1 e F2 para os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. J4 para a aceitacdo global, F4 e F5
mostraram maior aceitabilidade que F2 e F3, sendo que F1 apresentou a menor nota pelos provadores. No teste de intengéo
de compra observou-se que F4 e F5 tiveram maiores notas que F1 e F2, sendo que, de forma similar, F1 também foi a
menos favoravel neste quesito. Ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre F1 e F5 em relacdo aos teores de cinzas,
proteinas e lipidios. Entretanto, maiores teores de umidade e fibra alimentar e menores de carboidratos e calorias foram
verificados em F5 quando comparada a F1. Assim, a elaboragdo dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adicdo
de até 4% de inulina em pretzels foi bem aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao
produto padrdo e com boas expectativas de comercializagao.

Palavras-chave: Farinha de linhaga. Alimentos funcionais. Cereais.

Whole pretzels added inulin: physico-chemical and sensory evaluation
among children

ABSTRACT: This study aimed to verify the sensory acceptability of whole pretzels added inulin and determine the
physico-chemical composition of standard formulation and that containing more inulin content and sensory acceptance
higher than standard. Five pretzels formulations have been developed: F1 (standard- 0%) and the others added 1% (F2), 2%
(F3), 3% (F4) and 4% (F5) inulin. Participated in the sensory evaluation 132 untrained, of both genders, aged between 7 -
10 years. The formulations F3, F4 and F5 had greater acceptance of notes (p<0.05) than F1 and F2 to the attributes of
appearance, aroma, taste, texture and color. As for the global acceptance, F4 and F5 showed greater acceptance that F2 and
F3, and F1 had the lowest score by the judges. In purchase intention test it was noted that F4 and F5 had higher scores than
F1 and F2, and, similarly, F1 was also less favorable in this regard. There was no significant difference (p>0.05) between F1
and F5 in relation to ash, proteins and lipids content. However, higher moisture content and dietary fiber and lower in
carbohydrates and calories were checked in F5 when compared to F1. Thus, the development of products able to prove that
a level of addition of up to 4% inulin in whole pretzels was well accepted by children tasters, resulting in sensory
acceptance similar to the standard product with good marketing expectations.

Keywords: Flaxseed meal. Functional foods. Cereals.
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INTRODUCAO

A fase escolar se caracteriza por
criancas com idade entre 7 a 10 anos (AQUINO
et al.,, 2012). Neste publico a saude pode ser
afetada pelas préaticas de vida urbana, incidindo
em mudangas alimentares, 0 que aumenta o
risco de sobrepeso e obesidade (PONTES
AIRES et al., 2011). Também, ha um grande
consumo de produtos industrializados, o que
pode desencadear processos alérgicos e outros
disturbios nutricionais durante na infancia.
Entretanto, sabe-se que, atualmente, o consumo
de fibras por criangas é bem inferior (5 g/ dia)
ao recomendado (MELLO et al., 2010).
Segundo o Institute of Medicine (DRI, 2002),
para a populacdo infantil, indica-se a ingestdo
diaria de fibras de 26 g/ dia para meninas e 31
g/ dia para meninos. Neste contexto, o

desenvolvimento de novos produtos que
apresentem melhora no seu perfil nutricional
apresenta grande interesse cientifico e
industrial.

Para satisfazer o novo perfil alimentar
dos consumidores, a inddstria alimenticia tem
realizado alguns avancos com a adicdo de
ingredientes funcionais (PINTO; PAIVA, 2010;
SILVA et al.,, 2011). Os alimentos funcionais
sdo conceituados como aqueles que promovem
beneficios ao organismo, por meio de seus
ativos, e

componentes apresentam  boa
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aceitacdo por consumidores de diversas faixas
Além

funcionais podem colaborar para a reducdo do

etarias. disso, alguns alimentos
risco de doencas cardiovasculares, diabetes
mellitus, patologias do trato gastrointestinal e
alergias (CENCIC; CHINGWARU, 2010;
RUBILAR et al., 2010).

A linhaca (Linum usitatissimum L) é
classificada como um cereal integral. E muito
estudada por seu elevado valor nutricional e
beneficios comprovados para a salde, sendo
considerada um alimento funcional. O consumo
regular de linhaca pode colaborar para a
reducdo do risco de doencas crénicas como a
mellitus e arterial

diabetes hipertensao

sistémica. Também, possui acao
antinflamatdria, o que pode diminuir os niveis
de colesterol e
(SIMBALISTA et al.,, 2012; PAULA et al.,
2013). A linhaca é composta principalmente por
proteinas (14,1 a 21%), fibras dietéticas (28 a
33,5%), carboidratos (6%) e lipidios (32,3 a

41%), destacando-se o0s 4&cidos graxos a-

triglicerideos  sanguineos

linolénico (n-3) (18%). Estes acidos graxos sao
fundamentais para o adequado funcionamento
do sistema digestivo, podendo colaborar para a
manutencdo dos niveis de glicose e prevenir a
constipacdo intestinal (CAZARIN et al., 2014).

A inulina é outro alimento funcional em
evidéncia. Possui origem vegetal e conceitua-se
frutano, sendo  extraida

como um
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industrialmente, principalmente das raizes da
chicéria (DALONSO et al., 2009). Classifica-se
como uma fibra soltvel, apresentando elevada
caracteristica higroscopica (SAAD et al., 2013).
Na industria de alimentos é bastante utilizada
como um substituto de gordura e agucar, o que
se deve ao seu baixo teor caldrico (1,5 kcal/ g),
(97%)
(BENEO® HP, 2015) e, geralmente, por nio
alterar o sabor ou aparéncia dos produtos
(BRASIL et al., 2011). Também, pesquisas que

elevado teor de fibra alimentar

avaliaram a adicdo de linhaca e/ ou inulina em
produtos como biscoitos, iogurtes e bolos
demonstraram boa aceitabilidade sensorial
(MORAES et al., 2010; MASSODI; KHALID
BASHIR, 2012; GANORKAR; JAIN, 2013), o
que pode aumentar sua comercializacao.

O péo é classificado como um alimento
bésico e, assim, estd no topo dos produtos mais
consumidos mundialmente. No Brasil apresenta
uma ingestdo per capita de 60 kg/ ano
(BRASIL et al., 2011), faturamento de R$ 3,2
bilhGes de reais em 2011 (CUNHA, 2014) e
elevadas perspectivas de crescimento. Os paes
sdo produtos aceitos por todas as faixas etarias,
sendo incluidos em diversas refei¢des, fato que
estd diretamente relacionado a algumas de suas
caracteristicas positivas como aparéncia, aroma,
sabor, rendimento e disponibilidade (BRASIL
et al., 2011). O pretzel € um péo tradicional

alemao, geralmente com formato de no, assado
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e salgado. Sua formulacdo difere do péo
comum por apresentar formato, volume e tempo
de coccdo menor, com destaque para sua leve
crocancia (OLIVEIRA et al., 2011). Assim, por
apresentarem facil elaboracdo, propriedades
tecnoldgicas adequadas e grande aceitabilidade,
0s paes tem se destacado com elevadas
possibilidades de melhoramentos e adicdo de
ingredientes funcionais (GANORKAR; JAIN,
2013; IRANSHAHIL et al., 2014).

O desenvolvimento de novos produtos
com adicdo de ingredientes diferenciados
requer o uso de ferramentas cientificas que
avaliem suas caracteristicas, 0 que pode
otimizar suas possiveis alteracGes tecnoldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais. No caso da analise
sensorial,

um resultado positivo de sua

aceitabilidade demonstra a satisfacdo do
consumidor com o0 novo alimento, favorecendo
sua possivel comercializacdo (SILVA et al.,
2010). Ja a andlise da composicdo fisico-
quimica, € imprescindivel para assegurar que 0
produto atenda aos padrdes de qualidade
especificados por Orgdos nacionais e
internacionais, como, por exemplo, conter o
rotulo nutricional na embalagem (GOMES;
OLIVEIRA, 2011).

O objetivo da pesquisa foi verificar a
aceitabilidade sensorial de pretzels integrais
com adicdo de inulina entre criancas, e avaliar a

composicao fisico-quimica do produto padréo e
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daquele com maior teor de inulina e aceitagédo

superior ao produto padréo.

MATERIAL E METODOS

Aquisicdo da matéria-prima

Os produtos foram adquiridos em
supermercados do municipio de Guarapuava,
PR e a inulina foi doada por empresas nacionais

parceiras.

Formulacéo dos produtos

Foram elaboradas 5 formulagdes de
pretzel: padrdo F1 (0%), F2 (1%), F3 (2%), F4
(3%) e F5 (4%) de inulina. Estes niveis de
adicdo foram definidos através de testes
sensoriais preliminares realizados com o
produto. Além das porcentagens de inulina, os
ingredientes utilizados nas formulagdes foram:
agua (16,53%), leite (16,53%), farinha de trigo
(16%), ovos (8,26%),
acucar refinado (F1: 4%, F2: 3%, F3: 2%, F4:
1% e F5: 0%), fermento bioldgico (2,48%),
farinha de linhaca (FL) (2%), sal (0,33%) e
farinha de trigo para untar (28,92%).

As

individualmente, no Laboratério de Técnica

margarina (4,96%),

formulagbes foram preparadas,

Dietética do Departamento de Nutricdo da
UNICENTRO.
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Inicialmente, foram misturadas em um
refratario a inulina, farinha de trigo, agua, FL,
sal, leite, fermento, agUcar, margarina e 0s
ovos. A massa foi sovada manualmente por 10
minutos, permanecendo em descanso por 50
minutos para fermentacdo. Em seguida, em uma
superficie enfarinhada e lisa, a massa foi
cortada em retangulos de 2 cm de espessura e,
depois em tiras de 8 cm de largura, sendo
As

em

enrolada para formacdo dos pretzels.

formulagbes foram, entdo, colocadas
assadeiras antiaderentes e coccionadas em
fogdo convencional (Daltas®, Brasil) (230 °C),

pré-aquecido, por 12 minutos.

Andlise sensorial
132

sendo criancgas

Participaram  da  pesquisa
provadores ndo treinados,
devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, PR, de ambos o0s
géneros, com idade entre 7 a 10 anos.

Os produtos foram submetidos a analise
sensorial em uma sala da escola. Cada prova foi
realizada em cabines individuais, tipo urna, na
qual o foi  orientado

provador pelas

pesquisadoras para 0 preenchimento das
respostas. Foram avaliados os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, através
de uma escala heddnica facial estruturada mista
de 7 pontos variando de 1 (“Super ruim”) a 7

(“Super bom”), adaptada de Resurreccion

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 14, n. 1, p. 212-226, jan./jul. 2016



(1998). Foram aplicadas também questdes de
aceitacdo global e intencdo de compra
analisadas através de uma escala estruturada de
5 pontos (1 “desgostei muito”/ “nao compraria”
a 5 “gostei muito”/ “compraria com certeza”),
(MINIM, 2010).

Os julgadores receberam uma porgéo de
cada amostra (aproximadamente 15 g), em
pratos  plasticos  descartaveis  brancos,
codificados com numeros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada, acompanhados
de um copo de agua para realizacdo do branco.
As formulacGes foram oferecidas aos julgadores
de forma monadica sequencial.

O teste de comparacdo mdltipla foi
aplicado para comparar as amostras elaboradas
na pesquisa com um pretzel comercializado no
mercado (referéncia). Cada julgador identificou
se as formulagdes apresentavam sabor melhor,
igual ou pior ao produto de referéncia em uma
escala hedobnica estruturada de 5 pontos
variando de nota 1 (“muito pior que o

primeiro”), a nota 5 (“muito melhor que o

primeiro”), adaptada de Dutcosky (2011).

Indice de aceitabilidade (1A)

O célculo do IA das formulagdes foi
realizado segundo a férmula: 1A (%) = A X
100/B (onde: A = nota média obtida para o
produto e B = nota maxima dada ao produto)
(MONTEIRO, 1984).
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Analise fisico-quimica
As
realizadas no Laborat6rio de Fisico-Quimica da

analises fisico-quimicas foram
Unidade de Tecnologia de Alimentos e Saude
Pablica (UTASP) da UFMS. As seguintes
determinagOes foram realizadas em triplicata na
formulacdo padrdo e naquela com maior nivel
de adicdo de inulina e com aceitagcdo sensorial
superior 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 método de extracdo a
quente (Soxhlet) (BRASIL, 2005); Proteinas:
Foram avaliadas através do teor de nitrogénio
total da amostra, pelo método Kjeldahl,
semimicro (AOAC,
2011). Utilizou-se o fator de conversédo de
Fibra
Alimentar: Foi realizado o célculo teorico das
formulagdes (TACO, 2011; BENEQO®, 2015);

Carboidratos: A determinagdo de carboidratos

determinado ao nivel

nitrogénio para proteina de 6,25;

dos produtos foi realizada através de calculo
tedrico (por diferenca) nos resultados das
conforme a formula: %
100 — (% umidade + %

proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra

triplicatas,
Carboidratos =

alimentar); Valor calérico total (kcal): Foi
calculado utilizando o0s seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/ g), proteina (3,87 kcal/ g),
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carboidratos (4,11 kcal/ g) (MERRILL; WATT,
1973) e inulina: 1,5 kcal/ g (carboidratos)
(BENEO® HP, 2015).

Determinacéo do Valor Diario de Referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relacdo a 50 g
da amostra (5 unidades pequenas), com base
nos valores preconizados para criangas de 7 a
10 anos (DRI, 2005). Os nutrientes foram
avaliados pelo célculo médio dos provadores,
resultando em: 2.080,93 kcal/ dia, 303,70 ¢/ dia
de carboidratos, 78,49 g/ dia de proteinas, 84 g/
dia de lipidios e 15,09 ¢/ dia de fibra alimentar.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer
ndmero n° 608.950/2014. Entretanto, como
critérios de exclusdo foram considerados os

seguintes fatores: possuir alergia a algum

ingrediente utilizado na elaboracdo dos
produtos ou ndo entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

assinado pelos responsaveis.

Andlise Estatistica

Os dados foram analisados com auxilio
do software Statgraphics Plus®, versdo 5.1,
através da andlise de variancia (ANOVA). A
comparacdo de médias foi realizada pelo teste
de médias de Tukey, t de student e Dunnett,

avaliados com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Sensorial

Na Tabela 1 pode-se verificar o
resultado da avaliacdo sensorial dos pretzels
padrdo e acrescidos de inulina.

Tabela 1 - Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitagdo e intencdo de compra,

realizados para as formulacdes de pretzel integral adicionadas de inulina

Formulagtes/ F1 F3 F4 F5
Atributos Média+EPM Média+EPM Média+EPM MédiatEPM  MédiaEPM
Aparéncia 5,55+0,09" 5,42+0,08" 6,12+0,09°% 6,30+0,09° 6,22+0,10°
1A (%) 79,28 87,42 90,00 88,85
Aroma 5,55+0,09" 5,42+0,08" 6,12+0,10° 6,30+0,09° 6,22+0,10°
1A (%) 79,28 87,42 90,00 88,85
Sabor 5,56+0,09" 5,40+0,08" 6,12+0,09 6,31+0,09° 6,22+0,10°
1A (%) 79,42 87,42 90,14 88,85
Textura 5,58+0,10" 5,64+0,08" 6,17+0,09% 6,30+0,09° 6,39+0,10°
1A (%) 79,71 88,14 90,00 91,28
Cor 5,55+0,09" 5,67+0,10° 6,12+0,09% 6,24+0,08° 6,39+0,09°

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 14, n. 1, p. 212-226, jan./jul. 2016



IA (%) 79,28

Aceitacdo global 2,83+0,14°
IA (%) 56,60
Intengdo de compra 2,63+0,09°
IA (%) 52,60

81,00
3,41+0,14°
68,20
4,22+0,10°
84,40

87,42 89,14 91,29
3,48+0,12° 4,37+0,10° 4,26+0,10°
69,60 87,40 85,20
3,91+0,13" 4,58+0,09% 4,64+0,07°
78,20 91,60 92,80

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrdo da média; F1: padrao (0%), F2: 1%, F3: 2%, F4:

3% e F5: 4% de inulina.

Maiores notas foram verificadas para
as formulacbes F3, F4 e F5 (p<0,05) nos
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e
cor. As amostras F1 e F2 ndo apresentaram
diferenca significativa entre si. Resultados
similares, entre provadores adultos, foram
observados por Brasil et al. (2011) que
avaliaram péaes com adicdo de inulina (0, 6 e
10%). Segundo Kaur e Gupta (2002), a maior
aceitacdo dos produtos contendo inulina pode
ser explicada por sua composi¢cdo quimica, a
qual é formada por uma longa cadeia de
moléculas de frutose e uma de glicose
(FLAMM et al., 2001).

substancias quando dispersas em agua ou

terminal Estas
leite formam microcristais, interagindo entre
si, dando origem a uma textura cremosa no
produto, fato que colabora para melhorar as
caracteristicas sensoriais.

Para a avaliacdo de aceitagcdo global,
maiores notas foram observadas para F4 e
F5, seguidas de F3 e F2. A formulacdo F1
apresentou a menor aceitagdo (p<0,05). Na
avaliacdo da intencdo de compra, F5 obteve
maior aceitabilidade que F3, F2 e F1. Ja, a

amostra F4 teve maiores notas que F1 e F2,
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enquanto F3 e F2 mostraram maiores notas

que F1. Resultados similares foram

observados por Souza-Borges et al. (2013),

avaliando a aceitacdo de bolos de laranja e
pdes adicionados de inulina e oligofrutose.
Conforme Kip et al. (2006), mesmo presente
em baixas concentragfes, a inulina pode
influenciar em algumas propriedades,
melhorando a aeracdo e a viscosidade do
produto. Esse efeito, provavelmente,
colaborou para a maior aceitacdo e intencéo
de compra das formulacgdes.

Durante a elaboracdo dos pretzles foi
observado que as formulagbes com maiores
teores de inulina tinham maior viscosidade.
Fato que ocorre, também, devido ao elevado
teor de fibras presentes neste ingrediente
(97%) (BENEO® HP, 2015). As fibras
apresentam elevada capacidade de absor¢éo
de agua, formando géis e/ ou agindo como
emulsionante, o que colabora para aumentar
a viscosidade dos produtos (ELLEUCH et
al., 2011). Tambem, segundo Lipilina e
Ganji (2009), a alta absorcdo de umidade das

fibras tem um efeito positivo sobre a textura
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dos produtos alimenticios, principalmente,
melhorando a elasticidade e maciez durante
Seu manuseio e cocgao.

Quanto a questdo da cor, visualmente,
0s pretzles contendo maiores teores de
inulina apresentaram uma coloragdo mais
escura durante a coccdo. Resultados similares
foram relatados por Mandala et al. (2009),
que avaliaram bolos adicionados de inulina
(5%) e pdes contendo frutooligossacarideos
(8%).

Todas as formulacbes de pretzel
apresentaram |A acima de 70%, para a
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor o qual
classifica o produto com boa aceitacdo
(TEIXEIRA et 1987).

sensorial al.,
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Resultados similares foram constatados por
Devereux et al. (2003), avaliando a aceitagéo
de pées adicionados inulina (20 a 80%), entre
de
aceitacdo global (F1, F2 e F3) e intencédo de

adultos. Entretanto, as avaliacbes
compra (F1) mostram indices menores.
A alta aceitabilidade dos pretzels com
adicdo de inulina demonstra a possibilidade
da inclusdo de fibras em alimentos para o
consumo de criancas em fase escolar. Efeito
muito positivo, ja que a ingestdo adequada de
fibras alimentares reduz a glicemia e o risco
de doencas cardiovasculares. Além disso,
melhora a constipacgdo intestinal, promove a
saciedade (SAAD, 2006) e absorcdo de

calcio 6sseo (GRIFFIN et al., 2003).
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Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hed6nicos obtidos na avaliagdo dos atributos aparéncia, aroma, sabor,

textura, cor e aceitacdo global das formulagdes de pretzel integral padrdo — 0% (F1) e adicionadas de 1% (F2), 2% (F3), 3%

(F4) e 4% (F5) de inulina.

A maioria das porcentagens das notas
conferidas pelos provadores concentraram-se
em 6 (“muito bom”), o que demonstra que as
formulagbes foram, em geral, bem aceitas pelos
provadores. Entretanto, destaca-se que as
amostras com menores teores de inulina (F1 e
F2) apresentaram elevadas porcentagens de
julgamentos na nota 5 ("bom™), o que evidencia
uma aceitacdo inferior. Para a avaliagdo de
aceitacdo global, as notas se concentraram
acima de 4 ("gostei"), com destaque para F4 e
F5.

Conforme Dutcosky (2011), a adicdo de
novos ingredientes em um produto pode
melhorar sua qualidade, além de aumentar o
valor nutritivo, colaborando para aprimorar
atributos sensoriais como cor, aparéncia, aroma,

sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos
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diferentes componentes, fato que aumenta a
aceitabilidade e possibilidade de compra do
produto. Estes efeitos foram confirmados na
presente pesquisa. Destaca-se também, que um
consumo adequado de prebidticos na infancia
pode auxiliar para o controle e estabilizacdo da
microbiota intestinal, resisténcia gastrintestinal
a colonizacdo por patdgenos, digestdo da
lactose, estimulagdo do sistema imune e
reducdo da constipacédo intestinal, dentre outros
beneficios (SAAD, 2006).

Por meio da Figura 2 verificam-se 0s
resultados do teste de comparacdo multipla das
amostras, comparadas com um produto similar

vendido comercialmente.
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Figura 2 - Notas médias do teste de comparacdo multipla das amostras de pretzel integral padrdo - 0% (F1) e adicionadas

de 1% (F2), 2% (F3), 3% (F4) e 4% (F5) de inulina, comparadas com um produto vendido comercialmente (referéncia), em

relacdo ao sabor.

Todas

consideradas com sabor inferior (p<0,05) a

as formulacdes foram
marca comercializada. Segundo Kaur e Gupta
(2002), isso ocorre, principalmente, devido ao
menor teor adocante da inulina (30 a 50%)
quando comparada ao acucar. O fato das
de

apresentarem com sabor mais préximo ao

formulagbes adicionadas inulina  se
produto referéncia pode ser explicado, pois
houve uma melhora consideravel na textura
(aumento da maciez) apos a adicdo de inulina, o
gue promoveu uma consisténcia mais proxima
ao produto comercial. Resultados similares
foram observados por Morris e Morris (2012),
onde a adicdo da inulina (6%) em paées
melhorou a elasticidade e a resisténcia a

deformacéo.
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Uma das questdes fundamentais para a
area de alimentos é o desenvolvimento de um
produto de boa qualidade e que apresente
elevada aceitabilidade pelos consumidores. Em
razdo disso, a amostra F5 (4% de inulina) foi
de

juntamente com a padrdo (F1), por ser aquela

selecionada para fins comparacéo,
com o maior teor de inulina e com aceitacdo

superior a padrdo em todos as caracteristicas.

Composicao fisico-quimica

Na Tabela 3, observam-se os valores da
composicdo fisico-quimica do pretzel padrdo e
com adicéo de 4% de inulina.
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Tabela 3 - Composicdo fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (por¢do média de 50 g) de pretzel integral

padrdo (F1) e com adicdo de 4% de inulina (F5)

F1 F5

Avaliacao Média+DP VD (%)* MédiatDP VD (%)*
Umidade (%) 14,26+0,02° ND 25,98+0,01° ND
Cinzas (9.100g™)** 1,48+0,02° ND 1,40+0,01° ND
Proteinas (g.100g™)** 13,97+0,09% 8,90 13,45+0,02 8,56
Lipidios (g.100g™)** 3,75+0,04° 3,33 3,72+0,02° 3,45
Carboidratos (g.100g™)** 66,54+0,15% 10,60 55,45+0,23" 8,77
Calorias (kcal.100g™)** 357,97+0,89° 8,60 301,13+0,98" 7,23
Fibra alimentar (g.100g™)*** 2,12 7,03 6,00 19,88

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com
base numa dieta de 2.080,93 kcal/ dia; **Valores calculados em base seca; ***Calculo tedrico em base imida (TACO, 2011; BENEQ®, 2015); DP: desvio

padrdo da média; ND: ndo disponivel.

Maiores teores (p<0,05) de umidade
foram verificados na formulacdo com adicao de
inulina (F5). Esse fato ocorreu, pois este
ingrediente apresenta elevada higroscopicidade,
podendo absorver acima de 20 vezes seu peso
em é4gua (THEBAUDIN et 1997).

Entretanto, ambas as formulacdes estdo de

al.,

acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, de
1978, que estabelece o maximo de 30% de
umidade em pées (BRASIL, 1978). Resultados
que corroboram com Silva et al. (2010), que
avaliaram as caracteristicas de paes com adi¢édo
de frutooligossacarideos (4,5%).

N&o houve diferenca significativa entre
os conteldos de cinzas, proteinas e lipidios em
ambas as amostras (p>0,05), pois 0 acUcar e a
inulina apresentam apenas tracos desses
nutrientes em sua composi¢do (TACO, 2011;
BENEO®, 2015). Estes dados concordam com
(2002),

frutooligossacarideos (até 3%) em paes.

Wang et al. que adicionaram
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Maiores quantidades de carboidratos e
calorias (p<0,05) foram verificadas em F1. Esse
resultado pode ser explicado, pois a inulina
apresenta menores teores desses nutrientes em
sua composicdo (97 ¢.100g” de CHO e 1,5
kcal/ g, respectivamente) (BENEO®, 2015),
quando comparada ao actcar (99,5 g.100g™ de
CHO e 3,87 kcal/ g, respectivamente) (TACO,
2011). Destaca-se que o pretzel adicionado de
inulina é composto por um maior teor de
carboidratos complexos, 0s quais apresentam
maiores beneficios a satde (LERMAN et al.,
1994).

Em relacdo as fibras, cabe enfatizar que
o teor verificado na formulacdo F5 (6,00
g.100g™), expressa um aumento de 183% em
relacdo a F1. Isso se deve, principalmente, ao
alto teor de fibras (97%) presente na inulina
(BENEO®, 2015). Esse resultado torna o
produto uma nova alternativa alimentar para a

faixa etaria em questdo, visto que as criancas
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apresentam um baixo consumo de frutas e
verduras in natura (COSTA et al., 2012).

De acordo com a Legislagdo Brasileira
(BRASIL, 2012), um produto é considerado
como fonte de fibra alimentar quando apresenta
em sua composi¢do quimica no minimo 3% de
fibras. J4, quando o contetdo for de 6% o
alimento pode ser classificado com alto teor em
fibras. Assim, pode-se considerar F5 como um

produto com alto teor de fibra alimentar.

CONCLUSOES

A elaboragdo dos produtos permitiu
comprovar que um nivel de adigdo de até 4% de
inulina em pretzels integrais (reducdo de 100%
do acucar) foi bem aceito pelos provadores
infantis, obtendo-se  aceitacdo  sensorial
semelhante ao produto padrao.

A adicdo de 4% de inulina em pretzels
integrais proporcionou reducdo nos teores de
carboidratos e calorias e aumento de umidade.
Foi possivel, também, elevar o aporte de fibras,
melhorando o perfil nutricional do produto.
Assim sendo, a inulina pode ser considerada um
potencial  ingrediente com  propriedades
funcionais para adicdo de pées e similares,
podendo ser oferecidas aos consumidores
infantis com  altas  expectativas  de

comercializagéo.
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