43 SEMANA XXVII CONGRESSO DE
L)
‘;\k ey COCI INICIACAQ CIENTIFICA

ACEITABILIDADE DE DUAS FORMULACOES DE MUESLI A PARTIR DE
PSEUDOFRUTOS DE HOVENIA DULCIS THUNB.

PAULO RENATO SILVA PAES'; MARIANA CAETANO DOS SANTOS ROCHA %,
MARILIA RIBEIRO AZAMBUJA?;, HELAYNE APARECIDA MAIEVES*

'Universidade Federal de Pelotas — paulorspaes@gmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — marianinha2803@gmail.com
Universidade Federal de Pelotas — azambuja.marilia@gmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — helaynemaieves@gmail.com

1. INTRODUCAO

O muesli € um cereal matinal muito comum em paises como a Suica e
Alemanha, assim como em outros paises da Europa. Além de outros ingredientes,
0 muesli € composto por aveia, um cereal rico em fibras alimentares, que
representa o ingrediente majoritario da preparacdo (FUJITA; FIGUEROA, 2003).
A composicao nutricional do muesli pode variar de acordo com os ingredientes.
Desta forma, o muesli € uma preparacdo aberta para substituicbes na sua
formulacdo. Podem ser acrescentadas frutas in natura, grdos e outros
ingredientes de forma a reunir em uma s preparacdo muitos ingredientes
saudaveis, que possa suprir as necessidades de diferentes grupos de individuos
(OMS, 2003).

Hovenia dulcis Thunb., conhecida como uva-do-japdo € uma arvore
pertencente a familia Rhamnaceae, originaria da China, Japdo e Coréias.
Atualmente é encontrada também no Brasil, Argentina, Paraguai, Uruguai,
Estados Unidos, Cuba, Sul da Europa e Norte da Africa. Disseminada em toda a
regido Sul, a espécie adaptou-se bem ao clima e ao solo do Brasil (CARVALHO,
1994). A parte comestivel da espécie, o pedunculo, uma vez que é considerado
um pseudofruto, pode ser consumida fresca ou como ingrediente em produtos
alimenticios, como sucos, vinhos, vinagres, doces e geleias ou em uso para
fortificagdo nutricional de produtos de padaria, como fonte de fibra dietética
(BAMPI et al., 2010; BRASIL, 1998). Rico em agucares, em torno de 23% e, pode
ser utilizado como um substituto para o mel. Quando desidratado, os pseudofrutos
podem ser estocados por meses e, sdo fontes energéticas podendo ser utilizado
na forma de passas. Carnoso, suculento e saboroso, a polpa apresenta aroma
idéntico ao da péra (KINUPP e LORENZI, 2014). Apresenta potencial funcional
por conter valores significativos de acidos graxos poli-insaturados, fibras soltuveis
e compostos fendlicos (MAIEVES et al., 2015a; MAIEVES et al., 2015b).

Poucos trabalhos tém sido feitos com a uva-do-japao no Brasil, tanto para
verificar o seu potencial nutricional, como para avaliar sua aceitagdo junto aos
consumidores, seja in natura ou na aplicacdo em preparac¢des culinarias. Como
parte integrante do Projeto de Pesquisa intitulado “Potencial Gastronémico de
pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb.”, este trabalho tem como objetivo principal
desenvolver duas formulacbes de muesli, elaborado a partir do aglcar e as
passas obtidas de pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb.em substituicdo parcial
a ingredientes do muesli controle, com aceitagdo desejavel pelos consumidores e
qgue auxilie na ingestdo adequada de nutrientes.

2. METODOLOGIA
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Coletados no municipio de Pelotas, em arvores situadas na arborizacéo
urbana, os pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb. foram lavados em &agua
corrente e sanitizados com hipoclorito de sédio a 200 ppm por 10 min, em seguida
enxaguados e secos, descartando-se a parte que continha os frutos e as
sementes. As amostras foram desidratadas em estufa com circulacdo de ar
forgada (Cienlab, CE- 220) a 45 °C durante 36 horas, até apresentar umidade final
de aproximadamente 25%. Em seguida, os produtos foram armazenados em
temperatura ambiente e envasados em sacos de polietileno, para homogeneizar a
umidade dos lotes. Obtendo assim uma parte de pedunculos secos (passas de
uva-do-japdo) e outra parte triturada em multiprocessador (agucar de uva-do-
japado). Os demais ingredientes, utilizados nas formulagcdes de muesli foram
adquiridos no comércio local do municipio de Pelotas, RS.

Para o preparo das duas formulacdes, os ingredientes secos listados em
propor¢cdo na Tabela 1, foram pesados e misturados na ordem dos que tem
menor peso para 0 maior, para que ficassem homogéneos, e entdo foram
reservados. Sessenta minutos antes de servir os ingredientes Umidos foram
adicionados em proporcao, para que ocorresse o amaciamento dos graos. O
julgamento ocorreu em dois dias, sendo os primeiros 50 com sessenta minutos de
repouso e os outros 50 com vinte quatro horas (overnight) de repouso.

Tabela 1. Formulacbes de muesli a serem testados.

. Formulacéo | Formulacéo Il Formulacéo Il

Ingredientes

Porcdo (g) % Porcdo (g) % Porcdo (g) %
Ingredientes secos
Aveiaintegral em grdo 50 23,8 50 23,8 50 23,8
Semente de abébora 15 7,14 15 7,14 15 7,14
Linhaca 15 7,14 15 7,14 15 7,14
Uva passa tradicional 15 7,14 - - 15 7,14
Passa uva-do-japéo - - 20 9,52 - -
AcuUcar uva-do-japao - - - - 5 2,38
Ingredientes Umidos
Leite 100 47,6 100 45,5 100 45,5
Mel 15 7,14 10 4,76 10 4,76
Total 210 100 210 100 210 100

A Tabela 2 mostra a estimativa do valor nutricional e quantidade de
compostos bioativos presentes nas duas formulacfes de muesli de acordo com a
quantidade estabelecida por por¢céo na Tabela 1.

Tabela 2. Valor nutricional e quantidade de nutrients e bioativos estimadas nas
formulactes de Muesli.

Nutrientes g/porcao Formulacdo | Formulacéo Il Formulacao Il
Carboidratos 27,44 27,92 27,71

Fibras 8,15 9,58 8,15

Proteina 7,45 7,49 7,45

Lipideos 6,11 6,13 6,11

Energia (kcal/porcéo) 193,70 196,58 195,40

SUMCZYNSKI et al. (2015)
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Realizou-se a analise sensorial das duas formulacfes, juntamente com a
controle, aplicado a 97 julgadores nao treinados, de ambos os sexos (69,1%
mulheres e 30,9% homens), com idades entre 18 a 63 anos. O questionario
aplicado buscou dados quanto ao consumo regular de fibras e conhecimento do
muesli e dos pseudofrutos pelos avaliadores. 77,3% assinalaram ser
consumidores habituais de fibras, a partir de farinhas, bolos, biscoitos entre
outros. e, que apenas 10,3% ja ouviram falar do muesli e 21,6% dos avaliadores
conheciam ou ja consumiram pedunculos de Hovenia dulcis Thunb. Esses
resultados demonstram o quanto ha a conscientizacdo dos consumidores quanto
ao consumido regular de fibras na dieta, contudo desconhecem outras fontes
naturais de fibras e nutrientes funcionais, como & encontrado no muesli e nos
pedunculos de uva-do-japao.

No Brasil, o muesli € um produto pouco conhecido, entretanto, por se tratar
de um alimento que relne compostos bioativos (fibras alimentares, acido a-
linolénico e compostos fendlicos), possui diversos efeitos benéficos a saude e
poderia ser incorporado a dieta brasileira. Seu consumo diario, combinado a
habitos saudaveis, pode trazer beneficios como a reducdo do colesterol,
reduzindo os riscos de doencas cardiovasculares. Criado pelo médico suico
Maximilian Bircher-Benner, como uma forma popular de promover saude e
prevenir ou curar doencgas, no inicio do século 20, € um produto composto pelo
mix de frutas secas, frutas secas oleaginosas, graos integrais como o trigo, aveia
e centeio. Tradicionalmente o muesli pode ser adicionado de leite, para
amaciamento dos gréos secos e melhora da sua digestibilidade (KALVIAINEN et
al., 2002), assim optou-se em utilizar este ingrediente imido.

No teste de ordenacdo, a formulacdo | (controle) foi a preferida pelos
avaliadores (44,7%), ficando a proposta da formulacdo Fll (passas de uva-do-
japdo) como a segunda preferida (34,0%) quando estes foram mantidos 60
minutos em repouso. A avaliacdo dos julgadores nas amostras overnight,
mostrou-se de mesmo perfil, ou seja, a formulacdo controle foi a mais preferida
(50,0%), seguida da FIlI (34,0%). Os pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb.
apresentam um sabor adocicado e excelente fonte de fibras, como destacado no
estudo de Maieves et al. (2015a), mas ainda ndo apresenta uma boa
aceitabilidade, quando este é incorporado em uma formulacéo de muesili.

4, CONCLUSOES

Ambas formulacdes apresentem como um potencial produto, contudo pela
andlise sensorial, a formulagdo com a uva-do-japdo na forma de passas, foi
melhor aceita, dentre as duas propostas com os pedunculos, mas a formulagéo
controle, foi a mais preferida pelo teste de ordenacédo. Assim, ha a aceitabilidade
da proposta do muesli, contudo deve-se estabelecer uma melhor formulacdo para
gue se prossiga em estudos de cunho nutricional e que seu uso com pseudofrutos
de Hovenia dulcis Thunb. seja incentivado.
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