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RESUMO

Objetivo

Esta pesquisa tem como objetivo estudar as propriedades do autolisado de levedura (Saccharomyces cerevisiae)
proveniente de cachaca de alambique, investigando a composicao centesimal, o perfil acidico e a anélise mi-
crobioldgica do material, bem como realizar andlise sensorial do pdo de queijo adicionado com o autolisado
desidratado.

Métodos

O autolisado foi obtido pela lavagem e autélise da biomassa. A secagem foi realizada em secador de bandeja
na temperatura de 70°C. Realizaram-se as seguintes analises: caracterizacao fisico-quimica (teor lipidico, proteico,
fibras totais, fibras solUveis e insolUveis, e cinzas); composicdo de aminodcidos; andlises microbioldgicas do
produto desidratado; e avaliacdo sensorial do pao de queijo contendo o autolisado desidratado, através de
escala hedonica e teste de atitude.
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E-mail:<girossinutri@yahoo.com.br>.

3 Universidade Federal de Minas Gerais, Escola de Engenharia, Departamento de Engenharia Quimica. Belo Horizonte, MG,
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4 Centro Universitario de Belo Horizonte, Curso de Engenharia de Alimentos. Belo Horizonte, MG, Brasil.
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Resultados

O autolisado desidratado apresentou: 1,2% de lipideos; 24,7% de proteinas; 51,3% de fibras totais, sendo
2,4% de fibras soltveis e 48,9% de insollveis; e 6,2% de cinzas. As analises microbiolégicas mostraram-se
dentro do limite recomendado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. O perfil aminoacidico mostrou
deficiéncia de histidina e metionina+cistina. A analise sensorial do pdo de queijo mostrou boa aceitacao, tendo
apenas cor e aparéncia recebido notas baixas. A maioria dos participantes disse que “gosta disto e compraria
de vez em quando”.

Conclusao

Os valores de proteina e aminoacidos encontrados na levedura de cachaga de alambique foram inferiores ao
mostrado na literatura para levedura de cervejaria e destilaria de alcool etilico. A levedura desidratada estava
microbiologicamente apta para consumo humano. A baixa aceitabilidade da aparéncia do pao de queijo pro-
vavelmente ocorreu pelo fato de os consumidores nao estarem habituados a cor escura do produto. Trabalhos
futuros poderao sugerir adicdo em outros produtos que apresentem aparéncia mais atrativa.

Termos de indexacgao: Autdlise. Leveduras. Pdo. Saccharomyces cerevisiae.

ABSTRACT

Objective

This study aimed to study the properties of yeast (Saccharomyces cerevisiae) autolysate obtained from pot still
rum, including centesimal composition, amino acid profile and microbiological analysis, and perform a sensory
analysis of cheese buns (also known as Brazilian cheese bread or rolls) enriched with dried autolysate.

Methods

Autolysate was obtained by rinsing and autolyzing the biomass and dried on a tray dryer at 70°. Its composition
was then determined (fat, protein, total fiber, soluble fiber, insoluble fiber, ash and amino acid contents)
followed by microbiological analysis. Finally, cheese buns enriched with dried autolysate were submitted to
sensory analysis using the hedonic scale and attitude test.

Results

Dried autolysate contained 1.2% fats; 24.7% proteins; 51.3% total fiber, where 2.4% was soluble and 48.9%
was insoluble;, and 6.2% ash. According to microbiological analysis, the product complied with the
microbiological limits established by the Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Amino acid profile showed
that histidine and methionine-cystine levels were low. Sensory analysis indicated good acceptance of the cheese
buns. Only their color and appearance received low scores. Most participants reported liking the cheese buns
and willingness to buy them on occasion.

Conclusion

The protein and amino acid levels found in pot still rum were lower than those reported in the literature for
breweries and ethanol distilleries. Dried yeast was microbiologically suitable for human consumption. The low
grades given to the appearance of the cheese buns were probably due to their unappealing dark color, as
opposed to the usual pale yellow color. Future studies could suggest the addition of dried yeast to products
whose visual appeal will not be as affected.

Indexing terms: Autolysis. Yeast. Bread. Saccharomyces cerevisiae.

INTRODUCAO mente Saccharomyces cerevisiae, a uma mistura
de caldo de cana e melaco, provocando a fermen-
A cachaca € uma bebida tipicamente brasi-  taca0. Em sequida, o creme de levedura viva é

leira, que vem se destacando no mercado interna- separado do vinho, que segue para destilacdo,
cional devido ao sabor e aroma especiais'. O pro-  enquanto parte da levedura é novamente adi-
cesso de producao da cachaca de alambique con-  cionada ao processo de fermentacéo, e a parte
siste na adicdo de leveduras ativas, predominante-  excedente é descartada?.

Revista de Nutricdo Rev. Nutr., Campinas, 24(3):473-484, maio/jun., 2011



O Brasil produz aproximadamente 1,5
bilhdes de litros de cachaca ao ano. Em 2008 o
Pais exportou 11,09 milhdes de litros, gerando
uma receita de US$16,41 milhdes®. No mercado
interno, o setor da cachaca gera mais de 600 mil
empregos diretos e indiretos em todo o territério
nacional®.

Do total produzido, 400 milhdes de litros
sao de cachaca artesanal*>. Em Minas Gerais ja
foram registrados aproximadamente 8 500 alam-
bigues, responsaveis pela producdo de cerca de
220 milhdes de litros/ano*. Em 2009, o estado
teve um aumento de 62% na exportacdo, com
vendas de US$696 mil, passando a ser o quinto
maior exportador do Pais®.

O processo de producdo de cachaca gera
varios residuos que sao potenciais poluentes do
meio ambiente, dentre os quais o excedente de
levedura obtido na fermentacdo, que é descar-
tado frequentemente de maneira inadequada,
sem qualquer tratamento prévio. A geracao de
biomassa de levedura no setor sucroalcooleiro é
de cerca de 20kg a 30kg de levedura por 1 mil li-
tros de alcool produzido. Estima-se que na sa-
fra de 2013/14 a producao devera ser de 28 mi-
lhées/l/alcool aproximadamente, duplicando a
producao desse residuo’2.

O excedente da levedura desprezada na
fermentacdo alcodlica pode ser aproveitado na
alimentacao animal e humana, tanto de forma
integral (célula ativa ou inativa), quanto em ape-
nas alguns de seus componentes (produtos deri-
vados da parede celular e também do contetdo
celular)?. As células integras sdo usadas princi-
palmente na alimentacdo animal, ao passo que
certos derivados produzidos pela autélise das
células, como o autolisado, podem ser adiciona-
dos a produtos alimenticios, como complemento
nutritivo, aromatizante e realcador de sabor®. O
extrato de levedura contém todo o material solu-
vel do autolisado, incluindo proteinas, peptideos,
aminodcidos livres, nucleotideos, vitaminas, oli-
gossacarideos e minerais. A fracao insoltvel, com-
posta principalmente de parede celular é rica em
manoproteinas, B - glicana e manana'®.
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Nesse sentido, o presente trabalho tem
como objetivos: determinar a composicao cente-
simal do autolisado de levedura proveniente de
cachaca de alambique; verificar o perfil de ami-
noacidos presentes; caracterizar o autolisado desi-
dratado microbiologicamente; e desenvolver ana-
lise sensorial de pao de queijo com adicdo do auto-
lisado desidratado. Ressalte-se que nao foram en-
contrados na literatura valores referentes a ca-
racterizacao de leveduras provenientes da fabri-
cacao de cachaca de alambique.

METODOS

A suspensdo de células de levedura (apro-
ximadamente 30% de células) utilizada nos en-
saios foi doada por uma industria de cachaca arte-
sanal da cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais,
Brasil.

A obtencao do autolisado de levedura foi
realizada com base nos procedimentos descritos
na literatura' "2, conforme esquematizado na Fi-
gura 1.

As células foram inicialmente lavadas em
agua e centrifugadas. O processo de lavagem foi
realizado duas vezes, com o objetivo de eliminar
as impurezas e o alcool remanescente. A biomassa
limpa foi submetida a processo de autélise, para
rompimento das paredes celulares. Para isso, fo-
ram adicionados a biomassa etanol (7%), NaCl
(2%) e pré-autolisado (15%); o pH foi corrigido a
5,5 com NaOH 0,1N; e o composto foi levado a
incubadora, para agitacdo e homogeneizacdo. A
autolise foi conduzida sob agitacao, por 24 horas
a 55°C, e foi interrompida com pasteurizacdo a
85°C por 15 minutos. Apds a pasteurizacao, as
amostras de levedura autolisada foram desidrata-
das em secador de bandeja convectivo (ar a 3m/s)
a 70°C (Figura 1).

A caracterizacao fisico-quimica do produto
desidratado foi realizada determinando-se: o teor
de cinzas, por calcinacdo em mufla a 550°C'3; os
lipideos foram determinados por meio do extrator
de Soxhlet'; proteinas brutas, pelo método de
Kjeldahl, com fator de conversao nitrogénio/pro-
teina igual a 6,25, os carboidratos foram deter-
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Figura 1. Fluxograma do processo de limpeza e autélise da biomassa de levedura (Saccharomyces cerevisiae). Belo Horizonte (MG), 2009.

minados pela diferenca: 100% - (% de agua +
teor de protefna + teor de lipideos + cinzas), os
valores de carboidratos incluem a fibra alimentar
total; e os teores de fibra insolUvel e fibra soltvel,
pela hidrolise enzimatica™. O teor de umidade
foi determinado por método gravimétrico, através
da secagem da amostra a 105°C até peso cons-
tante em estufa'?, foi realizado para a determina-
¢ao do carboidrato. Todas as analises foram reali-
zadas em triplicata, para a determinacédo do erro
experimental.

A determinacdo da composicao de ami-
noéacidos foi feita pelo método cromatogréfico

(HPLC), no laboratério de fontes proteicas da Fa-
culdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp).

Para levedura desidratada a Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) recomenda
analises microbioldgicas para Salmonella sp./25g,
para Coliformes a 45°C/g, para Estafilococos
coagulase positiva/g e para Bacilus cereus/g™. As
analises microbioldgicas no autolisado de levedura
desidratado foram feitas baseadas na Instrucdo
Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003, do
Ministério da Agricultura’, tendo sido realizadas
antes da formulacao do péo de queijo.

Rev. Nutr., Campinas, 24(3):473-484, maio/jun., 2011



Formulac¢ao do produto

Por se tratar de um produto tipico de Mi-
nas Gerais e com grande aceitacdo no mercado
nacional, optou-se pela adicdo do autolisado de
levedura desidratado a uma formulacdo de pao
de queijo. Este foi preparado acrescentando-se
ao polvilho uma mistura de leite, 4gua, margarina
e sal fervente, e, apés, adicionando-se ovo, queijo
e 7,5% do autolisado de levedura (em relacao a
quantidade de polvilho), conforme formulacao
proposta na literatura'. Apos o preparo, a massa
foi dividida em esferas de 50g, assadas a 180°C
por 25 minutos.

Analise Sensorial

A analise sensorial do pao de queijo adi-
cionado do autolisado de levedura (Anexo) teve
por objetivo analisar os atributos caracteristicos
do produto com aquela adicao, quais sejam: apa-
réncia, cor, aroma, textura e sabor, além da inten-
cdo de compra, caso o produto estivesse dispo-
nivel no mercado.

Os testes empregados para avaliar a aceita-
cao e a intencdo de consumo, através da escala
heddnica e de atitude, foram baseados nas meto-
dologias descritas na literatura e realizados no
laboratério de andlise sensorial do Uni-BH',

Participaram da pesquisa 71 participantes,
selecionados ao acaso no patio do Centro Univer-
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sitario de Belo Horizonte (Uni-BH), independen-
temente de critérios de idade, sexo, raca ou renda.

0 estudo foi aprovado pelo Comité de Eti-
ca em Pesquisa do Centro Universitario de Belo
Horizonte (Uni-BH), sob protocolo n°® 077/2008,
em 6 de marco de 2009, tendo todos os partici-
pantes assinado o Termo de Consentimento livre
e esclarecido antes de sua inclusdo na amostra.

RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta a composicdo cen-
tesimal do autolisado de levedura desidratado
para cada componente, com seus valores médios,
acompanhados do erro experimental. Para fins
de comparacao, a Tabela apresenta também os
valores reportados na literatura para autolisado
de leveduras provenientes de cervejaria e de des-
tilaria de alcool etilico. A distribuicado dos macro-
nutrientes foi de 24,7 % para proteina, 1,2% para
lipideos e 63,1% para carboidratos. O contetdo
de fibras totais foi de 51,3%, sendo 2,4% de
fibras soltveis e 48,9% de insoltveis. O teor de
cinzas determinado foi de 6,2%, e umidade de
4,8%.

A Tabela 2 mostra a composicao de ami-
noacidos essenciais da levedura de cachaca de
alambique, apresentando os valores médios
acompanhados do erro experimental, bem co-
mo valores obtidos na literatura e no padrao
Organizacion Mundial de la Salud para adultos.

Tabela 1. Composicao centesimal (%) do autolisado de leveduras (Saccharomyces cerevisiae) provenientes de cachaca de alambique,

cervejaria e destilaria de alcool etilico.

Procedéncia/Componente Cachaca de alambique (%) Cervejaria'® Destilaria de alcool®
M DP % %

Proteina 24,7 1,0 43,9 40,4

Lipideos 1,2 0,1 3,3 1,2

Carboidratos 63,1 63,1 - -

Fibras totais 51,3 0,1 26,5 31,2

Fibras soltveis 2,4 0,1 26,2 30,4

Fibras insoltveis 48,9 0,1 0,3 1,0

Cinzas 6,2 0,3 7.1 6,2

Umidade 4,8 0,2 - -

M: média; DP: desvio-padrao.
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Tabela 2. Composicdo de aminodcidos essenciais da proteina de levedura proveniente de cachaca de alambique, comparada aos pa-
droes de referéncia da literatura e da FAO/WHO' (1985). Belo Horizonte (MG), 2009.

Aminoacidos(g/100g proteina) Autolisado? Literatura™ Literatura™ Padrdo FAO WHO™
M DP (Adultos)

Treonina 1,41 0,01 5,84 5,2 0,7
Histidina 0,46" 0,01 3,15 2,7 0,8-1,2
Valina 1,38 0,04 5,87 5,4 1,0
Metionina + Cistina 0,64 0,04 2,11 2,7 1,3
Isoleucina 1,20 0,03 4,87 4,7 1,0

Leucina 1,71 0,03 7,80 6,7 1.4
Fenilalanina + Tirosina 1,9 0,03 8,53 7.4 1.4

Lisina 1,75 0,03 9,54 9,0 1,2

O aminoacido essencial triptofano nao foi quantificado por ser destruido pela hidrolise acida realizada na andlise.
" aminoacidos limitantes ao padréo de referéncia FAO/WHO (1985); 2 as anélises foram realizadas em duplicata; M: média; DP: desvio-padrao.

Tabela 3. Andlise sensorial do pao de queijo enriquecido com levedura autolisada proveniente de cachaca de alambique. Belo Horizonte

(MG), 2009.
Caracteristica (%) L

Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor
Andlise sensorial
Gostei extremamente 5,6 2,8 19,7 35,2 50,7
Gostei muito 7.0 11,3 42,3 38,0 28,2
Gostei moderadamente 18,5 14,1 9,9 11,3 15,5
Gostei ligeiramente 7.0 5,6 4,2 9,9 4,2
N&o gostei nem desgostei 12,7 16,9 14,1 2,8 1,4
Desgostei ligeiramente 25,3 19,7 4,2 1,4 0
Desgostei moderadamente 12,7 12,7 5,6 0 0
Desgostei muito 4,2 14,1 0 1,4 0
Desgostei extremamente 7,0 2,8 0 0 0

Nota-se que o contetdo de alguns aminoacidos
essenciais, considerados limitantes da qualidade
proteica, encontra-se abaixo do recomendado pe-
la Organizacion Mundlial de la Salud'®, quais sejam
histidina e metionina + cistina.

Os resultados das anélises microbiolégicas
do autolisado de levedura desidratado mostraram
que o valor obtido para Salmonella sp./25g foi
auséncia em 25g; para Coliformes a 45°C/g foi
menor que 3,0 NMP/g; para Estafilococos coagulase
positiva/g foi menor que 10 UFC/g; e para Bacilus
cereus/qg foi menor que 10 UFC/g.

ATabela 3 mostra a distribuicdo percentual
do julgamento dos participantes quanto aos atri-
butos aparéncia, cor, aroma, textura e sabor do
pao de queijo enriquecido com levedura autoli-
sada. Para as caracteristicas aparéncia e cor, o

maior percentual observado foi para “desgostei
ligeiramente” (25,3% e 19,7 %, respectivamente),
para aroma e textura, o maior percentual foi de
“gostei muito” (42,2% e 38,0%, respectivamen-
te); e, para o sabor do pao de queijo, 0 maior
percentual observado foi de “gostei extrema-
mente” (50,7 %).

ATabela 4 apresenta o percentual de parti-
cipantes que aceitaram, que ndo gostaram nem
desgostaram, e que rejeitaram as caracteristicas
do pao de queijo. Observou-se que os maiores
indices de rejeicdo deram-se em relacdo as ca-
racteristicas aparéncia e cor (49,3% para ambas),
sugerindo que a coloracdo escura do produto teria
influenciado a rejeicdo. Por outro lado, o maior
percentual de julgadores aceitou as caracteristicas
aroma, textura e sabor. Para a caracteristica aro-
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Tabela 4. Porcentagem de aceitacao, de ndo gostar nem desgostar, e de rejeicao ao pao de queijo enriquecido com levedura autolisada

de alambique. Belo Horizonte (MG), 2009.

Caracteristica Aceitacao (%)

N&o gostar nem desgostar (%)

Rejeicao (%)

Aparéncia 38,0
Cor 33,8
Aroma 76,1
Textura 94,4
Sabor 98,6

12,7 49,3
16,9 49,3
14,1 9,9
2,8 2,8
1.4 0,0

ma, obteve-se aceitacdo de 76,1%, enquanto
apenas 9,9% rejeitaram essa caracteristica. A
textura obteve alto indice de aceitacao (94,4%),
enguanto apenas 2,8% dos participantes rejeita-
ram essa caracteristica. A caracteristica sabor
apresentou maior indice de aceitacdo (98,6%)
pelos participantes, ndo tendo ela sido rejeitada
por nenhum julgador.

Para a intencao de compra do pédo de
queijo adicionado do autolisado de levedura,
25,4% responderam que “compraria isto sempre
que tivesse oportunidade”; 12,7 % responderam
gue “compraria isto muito frequentemente”;
19,7% responderam que “compraria isto fre-
guentemente”; 25,4% disseram que “gosta disto
e compraria de vezem quando”; 14,1 % disseram
que “compraria isto se estivesse acessivel, mas
ndo me esforcaria”; 1,4% disseram que “rara-
mente compraria isto” e 1,4% responderam que
“s6 compraria isto se ndo pudesse escolher outro
alimento”.

DISCUSSAO

Pela Tabela 1, que mostra a composicdo
centesimal do autolisado de levedura proveniente
de cachaca de alambique desidratada em secador
de bandeja a 70°C, observa-se que o teor de pro-
teina encontrado foi de 24,7%, valor inferior ao
indicado na literatura para a levedura de destilaria
de alcool etilico e para cervejaria, que apresentou
0 maior teor proteico®2°.

A levedura proveniente de cervejaria mos-
tra quantidade de proteina maior que a levedura
de cachaca de alambigue e de destilaria de &lcool
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etilico. Alguns autores mostraram contetdo de
proteina para o autolisado de aproximadamente
45% seca em spray dryer 1120,

Para proteina proveniente de destilaria de
alcool etilico, Santucci et al."” encontraram valor
de 38,4%, e Steckelberg?!, analisando 21 cepas
distintas (Saccharomyces sp.), encontrou valores
que variaram entre 39,3% e 49,2%. Hisano et
al.?2 obtiveram quantidade de proteina de 34,4%
para o autolisado de levedura desidratada em
spray dryer. Ja Faria et al.?® encontram teor de
proteina de 30,4% desidratada em rolo rotativo
e 29,3% desidratada por spray dryer. Outros
valores reportados para levedura de destilaria
foram de 28,7% para safra de 1985, e, para a
safra sequinte, de 27,0%, mostrando que varios
fatores interferiram na composicao centesimal em
safras distintas?*. Dentre esses fatores estao:
substrato utilizado, espécie de levedura, método
de fermentacdo, idade das células e condicbes
de secagem. Além disso, o processo de lavagem
da biomassa para eliminacdo das impurezas do
leite de levedura pode influenciar na composicdo
das leveduras?*. Além desses fatores, o menor teor
proteico encontrado na levedura descartada da
fermentacao alcodlica pode ser devido ao método
de secagem utilizado ou ao mau uso do secador?.

Para aumentar o contelido de proteina,
apos a lavagem, o leite de levedura pode ser
submetido a temperatura de 45°C a 50°C, visando
a exaustao das reservas de carboidratos acumu-
ladas nas células, os quais se transformardao em
alcool, aumentando o teor proteico da levedura®.

O conteudo de lipideos encontrado na le-
vedura de cachaca de alambique foi de 1,2% para
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célula autolisada, valor préximo ao descrito na
literatura para levedura de destilaria de &lcool
etilico®'%"7, e inferior a levedura proveniente de
cervejaria'’20.27.28,

A quantidade de fibra bruta encontrada
na levedura de cachaca de alambique foi de
51,3%, sendo 48,9% de fibra insoltvel, e 2,4%
de fibra sollvel. Esse resultado contrasta com os
dados da literatura para leveduras de cervejaria e
de destilaria de alcool etilico, as quais apresentam
maior quantidade de fibra soltvel'1:17.23,

A composicdo de polissacarideos da pare-
de celular das leveduras pode variar em razdo de
muitos fatores, como linhagem, condicoes de cul-
tivo e idade da cultura®.

O aumento na ingestao de fibras pode
promover efeitos fisioldgicos benéficos ao orga-
nismo, que incluem a regularizagcdo do transito
intestinal, o controle glicémico, a reducao de can-
cer de célon e diverticulite e, ainda, a reducao do
colesterol sérico®®. Assim, o alto teor de fibras en-
contrado caracteriza o autolisado desidrato como
boa fonte dessa substancia.

A quantidade de cinzas encontrada para
o autolisado da levedura de cachaca de alambique
foi semelhante a encontrada para autolisado da
levedura de destilaria de éalcool etilico®'®", en-
quanto a levedura de cervejaria''2° mostrou con-
tetido de cinzas superior.

Em relacdo ao perfil de aminoacidos, o va-
lor encontrado para a levedura de cachaca de
alambique foi bem inferior aos encontrados na
literatura para levedura de cervejaria e de desti-
laria. Além disso, alguns aminoacidos da levedura
da cachaca de alambique mostraram valor abaixo
do recomendado pela FAO/WHO (1985) para
adultos®'17.2227 O baixo perfil aminoacidico, jun-
tamente com o menor teor de proteina encon-
trado no autolisado de levedura de destilaria de
cachaca de alambique, pode ser consequéncia de
fatores anteriormente citados, como substrato,
safra, lavagem da biomassa e condicdes de seca-
gem.

Para a ANVISA™, os valores microbiol6-
gicos aceitaveis para levedura seca sdo: auséncia

de Salmonella sp. em 25g; a contagem de colifor-
mes a 45°C/g deve ser menor que 10 NMP/g; Esta-
filococos coagulase positiva/g deve ser menor
5x10% UFC/g; e Bacilus cereus/g deve ser menor
gue 5x10? UFC/g. Os resultados das analises mi-
crobioldgicas realizadas com o autolisado de leve-
dura de cachaca de alambique indicaram que o
produto estava apto para consumo humano.

A analise sensorial do pdo de queijo com
adicdo de 7,5% do autolisado de levedura desi-
dratado mostrou que as caracteristicas aparéncia
e cor obtiveram maior rejeicdo dos provadores
(49,3%), enquanto a caracteristica sabor obteve
a maior aceitacao (98,6%) (Tabela 3).

No trabalho desenvolvido por Santucci
etal." com suplementacdo de autolisado de leve-
dura em diferentes formulaces de macarrao, os
resultados mostraram rejeicoes semelhantes ao
presente estudo. Na formulacdo do macarrdo com
5,0% de autolisado de levedura foi observada re-
jeicdo de 48,9% para aparéncia do produto e de
64,4% para o atributo cor, enquanto em relacao
ao sabor o produto obteve uma aprovacdo de
71,1%. Quando adicionado espinafre juntamente
com 7,5% do autolisado ao macarrdo, apenas
22,7% rejeitaram a aparéncia e 21,3% rejeitaram
a cor, ao passo que o atributo sabor obteve aceita-
cao de 76,7%. A anadlise sensorial feita com o
macarrao indicou que a rejeicdo da aparéncia e
da cor, assim como observado com o pao de
gueijo, deveu-se a cor escura adquirida pela adi-
cao da farinha de levedura autolisada. No mer-
cado nacional ndo é comum encontrar produtos
adicionados com levedura, motivo pelo qual os
consumidores nao estao habituados com a apa-
réncia desses alimentos, o que justifica sua maior
rejeicao pela aparéncia e pela cor.

Outros autores' observaram que o bis-
coito tipo agua e sal, acrescentado de 5% de
autolisado de levedura de destilaria de alcool
etilico, obteve maior aceitacdo que o biscoito pa-
dréo. Esse estudo reforca o resultado obtido para
a caracteristica sabor do pdo de queijo, mostrando
gue a adicao de levedura nos alimentos pode real-
car o sabor dos mesmos, aumentando a aceita-
cao.
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No que diz respeito a intencao de compra
do produto, uma grande parcela dos participantes
respondeu que compraria o produto sempre que
tivesse oportunidade e outra contrapds que gos-
tou do produto e o compraria de vez em quando,
0 que leva a supor que a primeira parcela com-
praria motivada pelo aroma, textura e sabor, e
gue a outra seria desmotivada pela cor e apa-
réncia.

CONCLUSAO

A levedura de cachaca de alambigue mos-
trou teor de proteinas satisfatério (acima de 20%),
porém mostrou restricdo em relacdo a sua quali-
dade nutricional, devido a deficiéncia dos ami-
noéacidos essenciais histina e metionina + cistina.
Mostrou também alto teor de fibra insoltvel e
baixo teor de fibra sollvel na sua composicao.
Essa diferenca na composicdo centesimal e no
perfil de aminoacidos da levedura proveniente de
cachaca de alambique pode ter sido ocasionada
pelo método de fermentacao, pela idade das célu-
las, pelo método de secagem ou pela safra.

A analise microbiolégica mostrou que o
autolisado de levedura de cachaca de alambique
estava apto para o consumo humano.

A analise sensorial mostrou boa aceitacao
do pao de queijo adicionado de levedura. Apenas
a cor e aparéncia receberam notas baixas, o que
provavelmente ocorreu pelo fato de os consumi-
dores ndo estarem habituados a cor escura, se-
melhante a um produto integral. Esse resultado
mostrou que o autolisado de levedura de cacha-
ca de alambique pode ser adicionado, com boa
aceitacao, em alimentos, como por exemplo em
paes destinados a merenda escolar, melhorando
assim seu perfil nutricional, pois o produto mos-
trou boa quantidade de proteina e alto teor de
fibras. No item intencdo de compra, boa parte
dos participantes compraria o produto sempre que
tivesse oportunidade, ou seja, se estivesse dispo-
nivel no mercado, enquanto outra parcela com-
praria de vez em quando, talvez desmotivada pela
aparéncia escura.
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Além disso, a utilizacdo da levedura de ca-
chaca de alambique desidratada para o enrique-
cimento de produtos alimenticios constitui alter-
nativa promissora para evitar seu descarte no meio
ambiente, durante o processo de producao de
cachaca.

Trabalhos futuros com a levedura prove-
niente de cachaca de alambique poderdo apontar
as causas da diferenca na composicdo centesimal
com as leveduras de cervejaria e de destilaria de
alcool etilico e também sugerir a adicdo das fra-
¢bes em outros produtos cuja aparéncia fique mais
atrativa.
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ANEXO

ANALISE SENSORIAL DO PAO DE QUEIJO COM AUTOLISADO DE LEVEDURA

Por favor, dé sua opinido sobre as seguintes caracteristicas da amostra, na escala abaixo a opcao que melhor reflita seu julgamento:

Aparéncia  Cor  Aroma Textura  Sabor

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei extremamente

—_— — — — — — — — —
o~~~ o~~~ o~~~
o~~~ o~~~ o~~~
—_— — — — — — — — —

Por favor, marque na escala abaixo a opcao que melhor reflita seu julgamento:

) Compraria isto sempre que tivesse oportunidade

) Compraria isto muito frequentemente

) Compraria isto frequentemente

) Gosto disto e compraria de vez em quando

) Compraria isto se estivesse acessivel, mas nao me esforcaria
) Nao gosto disto, mas compraria ocasionalmente

) Raramente compraria isto

) S6 compraria isto se nao pudesse escolher outro alimento

) S6 compraria isto se fosse forcado (a)

(
(
(
(
(
(
(
(
(
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