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(*) toasted manioc or maize flour mixture

Il Resumo

O trabalho objetivou a elaboracao de farofa salgada, composta de sementes
oleaginosas e castanha de caju, bem como a avaliacdo de seus atributos
nutricionais, comparando-os as recomendac¢des atuais de ingestdo e sua aceitagéo
sensorial. As matérias-primas utilizadas na elaboragéo da farofa foram: gergelim,
linhaca dourada, girassol, soja tostada, aveia, flocos de milho, gérmen de trigo,
castanha de caju, farinha de milho, 6leo de girassol, tempero desidratado e sal. A
analise sensorial foi realizada por 120 avaliadores, voluntarios, ndo treinados, de
ambos 0s sexos, frequentadores do campus. A andlise fisico-quimica foi realizada
considerando teores de fibra alimentar total, soltvel, insolivel; acidos graxos;
gorduras saturadas, monoinsaturadas, poli-insaturadas, trans; indice de peréxidos
e estabilidade oxidativa. Quanto a fibra total, a porcao de 30 g apresentou 11%
dos valores diarios recomendados; acidos graxos m-6 e ®-3, com proporcao de
5:1, razdo adequada segundo as recomendacdes da Organizacao Mundial de
Saude; acido graxo oleico representou 15 g da composicéao lipidica do produto.
Quanto a estabilidade, a farofa mostrou-se estavel pelo método Rancimat e indice
de peroxido aceitavel pela legislacéo brasileira. Apresentou excelente aceitacéao
entre os avaliadores, com 98% de aprovacgéo e 89% de intencé&o de compra.

Palavras-chave: Fibra dietética; MUFA; PUFA.

B Summary

The objectives of the research were to elaborate a savoury “farofa” (*)
containing oil seeds and cashew nuts, and also evaluate its nutritional attributes,
comparing them with those of the current dietary intake recommendations.
The sensory acceptance was also determined. The raw materials used in the
preparation of the farofa were: sesame; golden flaxseed; sunflower; toasted
soybeans; oats; corn flakes; wheat germ; cashew nut; corn flour; sunflower oil;
dehydrated seasoning and salt. The sensory analysis was carried out by 120
untrained volunteers of both sexes, who regularly frequented the campus. A
physicochemical analysis was also carried out determining the total dietary
fibre content as well as the soluble and insoluble fibre contents; fatty acids;
saturated fats, monounsaturated fats, polyunsaturated fats, trans fats; peroxide
index and oxidative stability. As for total fibre, a 30 g portion presented 11% of
the recommended daily values; the »-6 and »-3 fatty acids showed a ratio of
5.1, which is adequate according to the recommendations of the World Health
Organization; and oleic acid represented 15 g of the lipid composition of the
product. The mixture was stable according to the Rancimat method and the
peroxide index was acceptable according to Brazilian legislation. The product
showed excellent acceptance amongst the volunteers, with 98% of approval and
89% of purchasing intention.

Key words: Dietary fiber;, MUFA; PUFA.
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Il 1 Introducao

Desde o inicio da histéria, principalmente com
Hipocrates, observou-se que os alimentos possuem
caracteristicas e qualidades capazes de interferir na
salde dos individuos (LIRA et al., 2009). A partir do
século XX, com métodos analiticos modernos e com a
identificagdo de componentes ativos, além de nutrientes,
foi possivel determinar como esses constituintes podem
contribuir também para a prevencé&o da manifestacéo
de algumas doencas (BIDLACK e WANG, 2009), sendo
a alimentacéo fator determinante na promoc¢éao da saude
(RAIZEL et al., 2011).

Atualmente, o aumento da consciéncia dos
consumidores e a incessante busca por melhor
qualidade de vida induz a industria alimenticia a buscar
alimentos para fins especiais (MARINS et al., 2011).
Tais expectativas estdo voltadas para alimentos com
compostos que promovam a saude e o bem-estar
nutricional da populacéo, além da reducao do risco de
doencas (MORAES e COLLA, 2006).

Inumeros trabalhos cientificos tém sido realizados
a respeito do papel das fibras dietéticas no organismo
humano. As fibras alimentares sdo consideradas
alimentos funcionais, pois aceleram o transito intestinal,
prevenindo a obstipacao e riscos de cancer de célon;
doencas cardiovasculares; hiperlipidemia; e diabetes
(BRASIL, 2005a).

Os &acidos graxos insaturados possuem
propriedades anti-inflamatérias, antitrombdticas,
antiarritmicas, hipolipidémicas e vasodilatadoras, além
disso, podem reduzir o colesterol no sangue e contribuir
na prevencao da aterosclerose (PATHAK et al., 2014).

O corpo humano produz endogenamente tanto os
acidos graxos saturados como 0s insaturados, a partir
de carboidratos e proteinas, exceto pelo acido linoleico
(C 18:2, bmega 6) e pelo acido alfa-linolénico (C 18:3,
6mega 3), considerados essenciais, devendo eles ser
provir da alimentacdo. Os &cidos graxos émega 3 e 6
tém como alimentos fontes peixes de agua fria, 6leos
vegetais, sementes oleaginosas, nozes e castanhas
(PHILIPPI, 2008).

A farofa & uma preparacéo culinéaria tipicamente
brasileira, servida como acompanhamento de diversos
tipos de pratos, tendo como base principal a farinha
de mandioca ou de milho. Além de ter baixo custo na
elaboracao, é difundida em todo pais, fazendo parte da
alimentacéo diaria de muitos brasileiros.

Considerando as propriedades nutricionais dos
acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados e
das fibras sollveis e insollveis, bem como o potencial
beneficio desses a saude, este trabalho teve como
objetivo elaborar uma farofa salgada, composta de
sementes oleaginosas e castanha de caju; analisar seus
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atributos nutricionais e compara-los as recomendacoes
de ingest&o diéria; e avaliar a sua aceitabilidade sensorial.

B 2 Material e método

2.1 Elaboracgéao da farofa

A farofa foi obtida a partir dos ingredientes: 6leo
de girassol, semente de gergelim, semente de linhaca
dourada, semente de girassol, gréos de soja tostados,
flocos de aveia, flocos de milho, gérmen de trigo tostado,
castanha de caju, farinha de milho, tempero desidratado
(salsa, cebola, alho) e sal. As matérias-primas utilizadas
no desenvolvimento da farofa foram adquiridas no
Mercado Municipal de Sdo Paulo, SP, e no comércio local
do municipio de Jacarei, SP.

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Técnica
Dietética da Universidade Paulista, campus Sao José
dos Campos, SP. Os ingredientes utilizados no preparo
(Tabela 1) foram pesados em uma balanca semianalitica
calibrada, série BK, marca Gehaka. A castanha de caju
foi fragmentada em pedagos médios com faca de ago
inoxidavel e as sementes de linhacga, girassol e soja
foram trituradas na funcéo “pulsar” de um liquidificador
doméstico. Todos os ingredientes foram homogeneizados
com o auxilio de uma colher de nailon e submetidos a
coccao por calor seco pelo periodo de 5 minutos.

2.2 Analise de composicao quimica

As determinacdes fisico-quimicas da farofa,
como fibra alimentar total, fibra soluvel, fibra insoltvel,
composicdo em acidos graxos, indice de perdxido e
estabilidade oxidativa, foram realizadas pelo Centro
de Ciéncia e Qualidade de Alimentos (CCQA) do
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, conforme
metodologias baseadas na literatura, sendo: fibra
alimentar total — determinac&o pelo método enzimatico/

Tabela 1. Formulag&o em proporcao percentual dos ingredientes
da farofa.

Ingredientes Proporcao

(%)
Oleo de girassol 3,0
Semente de gergelim 8,0
Semente de linhaca dourada 15,0
Semente de girassol 15,0
Gréos de soja tostados 7,0
Flocos de aveia 7,0
Flocos de milho 4,0
Gérmen de trigo tostado 4.0
Castanha de caju 20,0
Farinha de milho amarela 15,0
Tempero desidratado (salsa, cebola, alho) 1,5
Sal 0,5
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gravimétrico de Prosky et al. (1984), Horwitz (2006a); fibra
sollvel — determinagao pelo método de Horwitz (2006b),
Prosky et al. (1992); fibra insolivel — determinacéo
pelo método de Horwitz (2006b), Prosky et al. (1992);
composi¢cdo em acidos graxos — determinacao por
cromatografia gasosa (FIRESTONE, 2009a; HORWITZ,
2010a; HARTMAN e LAGO, 1973; MCCANCE e
WIDDOWSON, 2002), incluindo gorduras saturadas,
monoinsaturadas, poli-insaturadas, trans, émega 3 e
6mega 6; lipideos totais — determinagdo pelo método
de Horwitz (2010b); indice de peréxidos — determinacéo
pelo método de Firestone (2009b), expresso em
miliequivalentes de oxigénio ativo por kg da fragao
lipidica; estabilidade oxidativa — determinacao pelo
método de Firestone (2009c), expressa em horas.

2.3 Analise sensorial

O estudo contou com a participacdo de 120
avaliadores néo treinados, voluntarios, de ambos os
sexos, elencados dentre servidores, alunos e visitantes do
campus. A andlise sensorial ocorreu nas dependéncias da
universidade, no Laboratério de Analise Sensorial anexo
ao Laboratério de Técnica Dietética, cujas caracteristicas
obedecem ao seguinte padréo: cabines individuais, de
cor neutra e sem comunicacao entre si; luminosidade
proxima a natural; temperatura entre 18 °C e 22 °C;
umidade relativa entre 60% a 70%; sem ruidos e odores
estranhos (NORONHA, 2003).

Conforme Resolugdo n. 196/96, de 10 de outubro
de 1996 do Conselho Nacional de Saude (BRASIL,
1996), o protocolo experimental desta pesquisa
foi submetido a anéalise pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da instituicdo e aprovado sob CAAE
n.03677112.0.0000.5512. Todos o0s participantes
assinaram o formulario TCLE (Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido).

Para determinar a aceitabilidade da formulacéo
foi aplicado o Teste Afetivo que expressa o grau de
gostar ou desgostar do produto quanto a impresséo de
caracteristicas globais, como aroma, textura e sabor
(DUTCOSKY, 2007). As fichas, segundo modelos da
NBR 14141 (ABNT, 1998), foram compostas por escala
hedbnica estruturada de nove pontos, abrangendo de
“desgostei muitissimo” (nota 1) a “gostei muitissimo” (nota
9), e a escala de intenc&o de compra, por cinco pontos,
de “certamente ndo compraria” (nota 1) a “certamente
compraria” (nota 5). O limite inferior da média para a
aceitacdo do produto foi estabelecido em 6 — “gostei
ligeiramente” e 4 — “provavelmente compraria”.

Os avaliadores foram servidos com uma bandeja
contendo uma amostra do alimento em quantidade
padronizada em uma colher de sopa (30 g); uma colher de
sobremesa descartavel e um copo descartavel contendo
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100 mL de agua. Cada participante relacionou a amostra
com um valor de acordo com sua preferéncia.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Fibras

Para a fibra alimentar total (Tabela 2), uma porcéo
de 30 g da farofa podera suprir 11% das necessidades
de ingestédo diaria de fibras que, de acordo com
recomendacéo do Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira, elaborado pelo Ministério da Saude, é de no
minimo 25 g (BRASIL, 2005a). Segundo o Departamento
de Agricultura dos EUA, a recomendacédo de fibra
alimentar para individuos com risco para diabetes tipo
2 é de 14 g/1000 kcal por dia (AMERICAN DIABETES
ASSOCIATION, 2012), para a Sociedade Brasileira
de Cardiologia, a recomendacé&o de ingestdo de
fibra alimentar total para adultos é de 20 g a 30 g/dia
(SPOSITO et al., 2007).

As fracbes das fibras sdo agrupadas conforme
seus componentes e, de acordo com a solubilidade
em agua, as fibras alimentares sao classificadas em
fibras soluveis e fibras insollveis, as quais exercem
efeitos fisiolégicos distintos no organismo com base na
solubilidade (MIRA et al., 2009; BERNAUD e RODRIGUES,
2013).

Dietas ricas em fibras apresentam maior volume e
menos densidade caldrica e sua presenca no estbmago
promove sensacdo de saciedade. As fibras insollUveis
associadas a ingestao de agua regularizam o transito
intestinal porque aumentam o volume das fezes e
normalizam os movimentos intestinais. As fibras soluveis
tornam-se viscosas e interferem na absorcao de acidos
biliares pelo ileo e, consequentemente, na reducéo do
LDL colesterol que é retirado do sangue para suprir 0s
acidos biliares perdidos nas fezes (MARLETT et al., 2002).

Os efeitos dos componentes da dieta sobre a
incidéncia de diabetes tipo 2 ainda sdo desconhecidos,
porém sabe-se que a fibra dietética pode fornecer
protecdo contra a doenca por dois mecanismos: pela
relagdo entre a fibra soluvel e a digestdo e absorcéo
lenta de carboidratos que retardam a excrecédo de
insulina, evitando picos glicémicos; pela relacéo entre
fibra insollvel e o rapido transito intestinal, que permite
menos tempo de contato entre carboidratos e jejuno
(MONTONEN et al., 2003).

Tabela 2. Valores de fibra alimentar total, fibra soltvel e fibra
insoluvel (porcéo de 30 g).

Determinacao (9)

Fibra alimentar total (FAT) 2,7 £ 0,1
Fibra alimentar soluvel 0,7 £ 0,1
Fibra alimentar insoltvel 2,0+0,2
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A acao protetora da fibra dietética contra o cancer
de cdlon relaciona-se com o aumento do volume fecal e
menor tempo do transito intestinal, que permitem reduzir o
contato e a interacao de agentes mutagénicos fecais com
o epitélio intestinal (SLAVIN et al., 1999). Além disso, a
fibra solUvel possui alto grau de fermentac&o no intestino,
produzindo acidos graxos de cadeia curta que, de acordo
com estudos, exercem funcdes importantes na fisiologia
do intestino, como melhora do fluxo sanguineo, aumento
da absorcédo de agua e de sodio e diminuicdo do pH,
prevenindo infec¢oes (LONDERO et al., 2009).

3.2 Acidos graxos

Com relac&o a composicao centesimal, a amostra
analisada apresentou 37,19 g de lipidios totais,
sendo 5,07 g de acidos graxos saturados, 15,39 g de
monoinsaturados, 15,07 g de poli-insaturados e isbmeros
transinferiores a 0,01 g. A composicao em acidos graxos
est4 expressa na Figura 1.

As recomendacbes dietéticas atuais dos
profissionais de saude estimulam a reducao do
consumo de acidos graxos saturados (SFA), porém tais
orientacdes nao destacam um nutriente substituto na
dieta. Estudos realizados em curto prazo demonstraram
que a substituicdo dos &cidos graxos saturados pelos
acidos graxos poli-insaturados pode reduzir os niveis de
LDL-c, sendo esse um grande preditor de risco de doenca
coronariana, sem reduzir de maneira significativa os niveis
de HDL-c. O consumo de acidos graxos poli-insaturados
(PUFA) pode também diminuir a resisténcia a insulina e
reduzir a inflamacéo sistémica. Esses efeitos sobre fatores
de risco sugerem que PUFA pode ser um substituto para
SFA na populagdo (MOZAFFARIAN et al., 2010).

Com base em estudos como o de
MOZAFFARIAN et al. (2010), a OMS/FAQO (2008) atualizou
suas referéncias para o consumo de acidos graxos,

lignocérico | 0,02
behénico 0,03
alfa linolénico (6mega 3) M 0,73
@ cis-11-eicosendico | 0,03
E araquidoénico | 0,05
%" linoléico (megab) 3,79
% oléico (mega 9) 4,57
< estedrico 0,55
margarico | 0,01
palmitoléico | 0,02
palmitico | 0,87
0 1 2 3 4 5

(e/30¢g)

Figura 1. Perfil de acidos graxos na fragéo lipidica da farofa
com sementes oleaginosas e castanha de caju.
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aumentando a recomendacéo de PUFA para 6% a 11%
do valor caldrico total da dieta, com alegacées de que
existem evidéncias de que a substituicao de gorduras
saturadas por poli-insaturadas reduz o colesterol sérico e,
consequentemente, o risco de doencas cardiovasculares.

A OMS (2008) orienta ingestao maxima de 35% de
gorduras totais, sendo acidos graxos saturados < 10%
das calorias totais; &cidos graxos poli-insaturados, de 6%
a 11%; acidos graxos monoinsaturados por diferenca,
sem ultrapassar 20% das calorias totais; e acidos
graxos trans < 1%. De acordo com a |V Diretriz Brasileira
Sobre Dislipidemias e Prevencédo da Aterosclerose do
Departamento de Aterosclerose da Sociedade Brasileira
de Cardiologia (SPOSITO et al., 2007), as recomendacdes
nutricionais para o tratamento das hipercolesterolemias
sdo estimadas como consumo de gordura total entre 25%
a 35%; acidos graxos saturados, < 7%; acidos graxos poli-
insaturados, < 10%; e acidos graxos monoinsaturados,
< 20% das calorias totais.

A OMS/FAQ (2008) estabelece a ingestao de »-6
e ®-3 na razdo de 5:1 a 10:1. O Institute of Medicine
(IOM, 2005) através da Dietary Reference Intakes (DRI),
estabelece nivel de ingestdo para os acidos graxos
conforme idade, género e estado fisioldgico, como
gestacéo e lactacédo. Para homens de 19 a 50 anos, a
ingestao de w-6 deve ser de 17 g/dia, enquanto que para
mulheres da mesma idade a ingestao deve corresponder
a 12 g/dia. Quanto a ingestao de -3 sdo recomendados
1,6 g/dia para homens e 1,1 g/dia para mulheres.

Assim, com relac&o ao produto desenvolvido neste
trabalho, no que se refere aos acidos graxos w-6 € -3, 0
resultado obtido quanto a proporcao foi de 5:1, atingindo
a faixa de valores recomendados pela OMS. De acordo
com as recomendac¢des da DRI, uma porgdo de 30 g
da farofa representaria 22% e 45% do necessario, para
homens; e 31% e 66% do necessario para mulheres, de
acidos graxos w-6 e -3, respectivamente.

Além de serem uma importante fonte de energia,
0s 4cidos graxos tém acé&o vasodilatadora e possivel
acdo na prevencao e/ou tratamento do cancer (mama,
prostata e colon), da depressao e do mal de Alzheimer,
nareducao da incidéncia de aterosclerose, apresentando
atividade anti-inflamatdria, anticoagulante e antiagregante
(MESQUITA et al., 2011) e participando da transferéncia
de oxigénio para a corrente sanguinea, da sintese de
hemoglobina, da transmiss&o de impulsos nervosos e da
funcao cerebral, e suas deficiéncias estdo relacionadas
a fadiga, problemas dermatoldgicos, circulatérios
e imunolégicos, disturbios gastrointestinais, artrite
reumatoide, agravamento de cancer de mama, cancer
de prostata; entre outros (YEHUDA et al., 2002).

Quanto ao acido graxo oleico, representa 15 g
(41%) da composicao lipidica do produto. O acido graxo
oleico é um acido graxo monoinsaturado e dele deriva o
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6mega-9. Ao contrario do 6mega-3 e 6mega-6, o acido
graxo 6dmega-9 é produzido pelo corpo e, portanto, ndo
é essencial. As principais fontes de dmega-9 séo o azeite
de oliva, azeitonas, abacate, améndoas, amendoim, éleo
de gergelim, nozes, pistache, castanha de caju, avela,
macadamia, entre outras, e ele ocorre naturalmente
em maiores quantidades do que qualquer outro acido
graxo (WIN, 2005). O acido oleico, comparado a
gordura saturada, reduz a concentracéo plasmatica de
LDL-colesterol sem reduzir os niveis de HDL-colesterol,
além disso, induz menor sintese endégena de colesterol.
Aingestéo regular de dmega-9 esta associada a reducao
do risco de doencgas cardiovasculares, aterosclerose e a
prevencao de cancer (LOTTENBERG, 2009), diabetes e
obesidade (RODRIGUES, 2001).

3.3 Estabilidade oxidativa e indice de perdxido

Oleos e gorduras animais ou vegetais e produtos
derivados podem sofrer alteragdes, as quais podem ser
percebidas sensorialmente, mesmo em estagios iniciais.
A oxidagao lipidica € um processo intensivamente
estudado, pois esse tipo de deterioracao é responsavel
pela formacdo de sabores estranhos que reduzem a
qualidade e a vida util dos alimentos, bem como produzem
compostos toxicos com implicagcbes nutricionais
indesejaveis (MILANI, 2010; MANCIO, 2011).

Pela legislacdo brasileira, ANVISA (BRASIL,
2005b), o indice de peréxido para 6leos prensados a
frio ndo refinados ndo pode ser superior a 15 meg/kg,
portanto foi verificado que a farofa possui valor aceitavel,
com 3,45 meqg/kg.

O comportamento oxidativo do produto foi medido
pelo equipamento Rancimat, sendo a amostra submetida
a um periodo de induc&o ou tempo necessario para
atingir um ponto critico de oxidacao de 18,0 horas. O
valor apresentando foi satisfatério, pois, de acordo com
anorma EN 14112, para que um 6leo seja considerado
estavel deve ser exposto ao teste no Rancimat por um
periodo minimo de oxidacao de 6,0 horas (MOSER,
2009).

Segundo Antoniassi (2001), existem na literatura
muitos estudos sobre estabilidade oxidativa de 6leos e
gorduras, porém para que se estabelecam comparacdes
sa0 necessarias analises sob mesmas condicoes
de tempo, temperatura, fluxo de ar e quantidade da
amostra utilizada. Quanto a esse parametro ainda
devem ser considerados o alto teor de acidos graxos
insaturados contidos na amostra, bem como a presenca
de antioxidantes naturais presentes em 6leos vegetais
como o sesamol, que confere elevada estabilidade
quimica ao 6leo de gergelim (BELTRAQ et al., 1994
FIRMINO,1996).
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3.4 Analise sensorial

A amostra populacional foi composta por 120
avaliadores, sendo 64% do género feminino e 36% do
masculino. Quanto a faixa etaria, 12% tinham entre 18
e 20 anos; 43%, entre 21 e 30 anos; 17%, entre 31 e 40
anos; 13%, entre 41 e 50 anos; 11%, entre 51 e 60 anos;
e 5%, entre 61 e 70 anos.

O produto elaborado foi considerado aceito, pois
a maioria dos avaliadores, 98%, atribuiram notas de 6 a
9 e apenas 2% atribuiram nota inferior a 6. Com relagdo
a intencao de compra, os resultados demonstraram que
61% dos provadores certamente comprariam o produto,
28% provavelmente o comprariam € 11% néo sabem se
0 comprariam ou n&o.

Segundo Cardarelli (2006), um produto
é considerado aceito quando atinge o indice de
aceitabilidade de, no minimo, 70%. As caracteristicas
sensoriais sdo determinantes na escolha do consumidor
diante de um novo produto, mesmo que esse apresente
conceitos de funcionalidade, com efeitos benéficos a
saude.

Il 4 Conclusodes

Diante dos resultados apresentados neste trabalho,
a farofa de sementes oleaginosas com castanha de caju
apresentou altos teores de fibra alimentar e acidos graxos
insaturados, bem como excelente aceitacdo entre os
avaliadores, podendo ser uma alternativa capaz de suprir
preferéncias de consumidores preocupados em incorporar
alimentos com caracteristicas funcionais a dieta. No
entanto, a vida Util da farofa, baseada no aparecimento
de flavor oxidado deve ser reavaliada a partir da relacéo
entre analise sensorial e diferentes ensaios sob condi¢cdes
predeterminadas de armazenamento.
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