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RESUMO

DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE ADICIONADO DE GELEIA DE PETALAS
DE ROSAS: PERSPECTIVAS SENSORIAL E ESTUDO DE CONSUMIDORES

AUTOR: Daiane Palma Cielo
ORIENTADOR: Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

Os consumidores tém se tornado cada vez mais conscientes com a alimentagéo, e que a mesma
esta interligada com um estilo de vida saudavel e equilibrada. A procura por uma alimentacao
nutricionalmente balanceada tem como objetivo a manutencdo da saude e de prevencdo de
doencas, isso tem ocasionado um maior interesse pela popula¢do, ocorrendo a busca por
alimentos que proporcionem efeitos que promovam a salde através de seus beneficios. O
iogurte € um dos produtos lacteos fermentados que possuem uma grande relevancia econémica
para 0 Brasil, além de ser um produto mundialmente popular e possuir um étimo valor
nutricional. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
iogurte proteico adicionado de geleia de pétalas de rosas. Inicialmente investigou-se a
percepcao sensorial dos consumidores brasileiros sobre flores comestiveis, informacéo e a
atitude das duas condicdes, nas quais as expressdes indutoras para 0s termos de associacao livre
de palavras foram: um “alimento feito com flores” e “iogurte feito com flores”. Para alcancar
esse objetivo, termos de associacdo livre de palavras foi aplicado. Um total de 549
consumidores participaram deste estudo. Posteriormente, foram elaborados iogurtes com duas
diferentes concentracdes de whey protein: 10% sendo identificado como Tratamento 1 (T1) e
12% Tratamento 2 (T2) para cada 100 mL de leite, sendo esses comparados com o Tratamento
Controle (T3) desenvolvido sem adi¢cdo de whey protein. Nas trés formulagdes desenvolvidas a
qualidade microbiologica foi analisada, sendo também caracterizados fisico-quimicamente e
realizado o acompanhamento da vida-de-prateleira durante 28 dias de armazenamento.
Analisou-se acidez total, valor de pH, teor de proteina e cor. O método check-all-that-aplly
(CATA) foi aplicado com o intuito de buscar um elo direto com os consumidores. Os resultados
mostraram uma atitude positiva para ambas as situacdes, e 0s consumidores associaram
produtos alimentares feitos com flores a "cuidados de satde", enquanto o nucleo central de
iogurte feito com flores refletiu a condicdo inovadora deste produto. As analises
microbioldgicas indicaram auséncia de coliformes totais, termotolerantes, bolores e leveduras
e Salmonella sp. durante os 28 dias de armazenamento. Durante o periodo de estocagem
observou-se, como esperado, um aumento da acidez total e diminui¢do do valor de pH para
todos os iogurtes. Os resultados das analises do teor de proteinas dos tratamentos T1 e T2,
ficaram em torno de 13% e 14%, respectivamente, ambos podendo ser considerados alimentos
fonte de proteinas. No aspecto sensorial, a adicdo de whey protein prejudicou a textura dos
iogurtes desenvolvidos, pois quanto maior a concentra¢do, mais consistente e grumoso era o
produto. O tratamento T3, que ndo possuia whey protein foi o apresentou melhor performance
nos quesitos dos descritores sensoriais.

Palavras-chave: logurte. Whey protein. Flores comestiveis. Check-all-that-aplly. Representagao
social.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF YOGURTE ADDED OF ROSES PET JELLY: SENSORIAL PERSPECTIVE
AND CONSUMER STUDY

AUTHOR: Daiane Palma Cielo
ADVISOR: Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

Consumers have become increasingly aware of food, and that it is intertwined with a healthy
and balanced lifestyle. The search for a nutritionally balanced diet has the objective of
maintaining health and preventing diseases, this has caused a greater interest by the population,
occurring to the search for foods that provide health promoting effects through their benefits.
Yogurt is one of the fermented dairy products that have great economic relevance for Brazil, as
well as being a world-popular product and possessing great nutritional value. In this context,
the present work aimed at the development of protein yogurt added with rose petal jelly. Initially
we investigated the sensorial perception of Brazilian consumers about edible flowers,
information and the attitude of the two conditions, in which the expressions inducing for the
words free association terms were: a "food made with flowers" and "yoghurt made with flowers
". To achieve this goal, terms of free association of words were applied. A total of 549
consumers participated in this study. Subsequently, yogurts were elaborated with two different
concentrations of whey protein: 10% being identified as Treatment 1 (T1) and 12% Treatment
2 (T2) for each 100 mL of milk, being these compared to the Control Treatment (T3) developed
without addition of whey protein. In the three formulations developed the microbiological
quality was analyzed, being also characterized physico-chemically and carried out the shelf-life
monitoring during 28 days of storage. Total acidity, pH, protein content and color were
analyzed. The check-all-that-aplly (CATA) method was applied in order to seek a direct link
with consumers. The results showed a positive attitude towards both situations, and consumers
associated flower-based food products with "health care,” while the central core of yoghurt
made with flowers reflected the innovative condition of this product. Microbiological analyzes
indicated the absence of total coliforms, thermotolerantes, molds and yeasts and Salmonella sp.
during the 28 days of storage. During the storage period, it was observed, as expected, an
increase in total acidity and a decrease in the pH value for all yogurts. The results of the analysis
of the protein content of the treatments T1 and T2, were around 13% and 14%, respectively,
both of which can be considered protein source foods. In the sensorial aspect, the addition of
whey protein impaired the texture of the developed yoghurts, because the higher the
concentration, the more consistent and lumpy the product. The T3 treatment, which did not
have whey protein, was the one that presented better performance in the queries of the sensorial
descriptors.

Keywords: Yogurt. Whey protein. Edible flowers. Check-all-that-aplly. Social representation.
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1 INTRODUCAO

A populacdo nos ultimos anos experimentou grandes transformagfes sociais que
resultaram em mudancas no seu padrdo de vida, incluindo a satde e o consumo alimentar. Com
isso, 0s consumidores, de uma forma geral, tém se tornado cada vez mais conscientes com a
qualidade de vida, e que a mesma esté diretamente conectada com uma alimentacéo adequada
e equilibrada. A busca por uma alimentacdo nutricionalmente balanceada tem como intuito a
manutencgdo da salde e de prevencdo de doengas, isso tem despertado um maior interesse pela
populacéo, ocorrendo uma maior busca por alimentos que proporcionem resultados positivos e
auxiliam a saude.

Segundo Vénica e Perotti (2015) e Vital e colaboradores (2015), a demanda por
alimentos lacteos é sempre crescente. O iogurte e 0s produtos lacteos fermentados possuem
uma grande relevancia econdémica para o Brasil, além disso séo alguns dos alimentos mais
populares do mundo, apresentam beneficios para a salde, excelente valor nutricional,
caracteristicas especificas na avaliacdo sensorial e dispbem uma boa aceitabilidade do
consumidor. E um produto que possibilita a adicdo de ingredientes opcionais em sua
formulacdo, como ingredientes ndo lacteos, por exemplo, polpas de frutas para saborizar, e 0s
ingredientes lacteos, como os concentrados proteicos do soro do leite, entre outros (BRASIL,
2007).

Alimentos com caracteristicas especificas estdo se tornando um nicho de mercado, entre
eles, alimentos protéicos tém tido uma alta procura. Ndo somente atletas, mas consumidores
praticantes de atividades fisicas tém buscado produtos alimenticios promotores de bem-estar e
salde, com o objetivo de ganho de massa muscular, saciedade e beneficios nutricionais. Com
isso, as industrias tém ampliado o desenvolvimento de produtos especificos, pois 0 consumo
tem beneficiado positivamente o mercado. Um exemplo pratico € o crescimento da
disponibilidade de iogurtes proteicos aos consumidores, proporcionando uma ingestdo
complementar de proteinas, além de ser uma alternativa saudavel de consumo (BALDISSERA,
et al., 2011; KRZEMINSKI, GRORHABLE, HINRICHS, 2011).

As pesquisas por matérias-primas naturais, com propriedades nutricionais benéficas e
que ndo causem alteragGes sensoriais indesejaveis ao produto final, obtiveram destaque e tem
despertado, significativamente, o interesse de indudstrias e consumidores nos Gltimos anos. O

uso de flores comestiveis na gastronomia para saborizar e enfeitar os pratos é realizado a
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centenas de anos, podendo ser utilizada em diversos tipos de pratos, tanto doces como pratos
salgados, além de saladas, entradas, mousses, geleias, bebidas, entre outros. Considerando que
é crescente o consumo de flores comestiveis, existem muitos estudos que demonstram a
presenca de compostos fendlicos, flavonoides, caratenoides e antocianinas, conhecidos por
terem alta capacidade antioxidante e atividade bioldgica. Portanto, o consumo de flores pode se
tornar uma alternativa de ingrediente para saborizar produtos alimenticios (ROP et al., 2012;
LIM, 2014).

Segundo Rodrigues e colaboradores (2015), nas ultimas décadas a avaliacdo sensorial
transcorreu dos métodos sensoriais descritivos tradicionais para métodos fundamentados no
consumidor. Dessa forma, na atualidade, muitos metodos qualitativos aplicados na psicologia
e em pesquisas de comercializagdo de alimentos tem se revelado eficazes e inovadores para a
area de avaliagdo sensorial. Entre 0s métodos, a associagdo livre de palavras, além de ter a
finalidade de descrever atitudes em relacdo ao alimento, permite também demonstrar as
representacdes mentais dos consumidores, indicando o conhecimento compartilhado
socialmente (ROZIN, KURZER, COHEN, 2002; SON et al., 2014).

Associado a métodos embasados nos consumidores, a ferramenta check-all-that-apply
(CATA), ¢ classificada como uma ferramenta de pesquisa sensorial do consumidor, check-all-
that-apply (CATA), classifica-se como um método sensorial que auxilia na elaboragao de perfis
sensoriais rapidos e simples de produtos, com sua aplicacao focada em estudos de consumo
obtendo a percep¢ao dos consumidores. Obteve notoriedade pela rapida citacdo das

caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados pelos consumidores (ALEXI, et al., 2018).
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Desenvolvimento de iogurte proteico adicionado de geleia de pétalas de rosas e

caracterizacao sensorial por consumidores.

1.1.1.1 Objetivos especificos

e Estudo da percepc¢éo sensorial de flores comestiveis;

e Elaboracdo de iogurtes com whey protein adicionados de geleia de rosas;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas dos iogurtes desenvolvidos;

e Avaliacdo da qualidade microbiologica dos produtos desenvolvidos;

e Analisar sensorialmente os iogurtes desenvolvidos;

e Verificar shelf life do iogurte apds a acidificacdo durante os 28 dias de

armazenamento.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR

As influéncias culturais dos consumidores sobre as preferéncias e consumo alimentar
estdo fortemente interligadas, pois as condi¢fes geogréaficas, histdricas e econdmicas de uma
cultura ou povo formam os padrbes, gostos e regras sobre os alimentos. Dessa forma, o
alimento ou a comida ndo apresenta somente a funcdo de nutrir, pelo contrério, apresenta
inimeras aplicabilidades, como atuar na socializacdo das pessoas, contribuir para um senso
de bem-estar individual, exercer efeito no desenvolvimento econdmico e nas ligagdes culturais
entre coletividades. Com isso, afirma-se que as preferéncias sobre os alimentos refletem
também as origens socias e culturais dos consumidores. Entretanto o processo de aceitacdo de
um “novo alimento” ou “alimento nao familiar” depende muito da diversidade de percepcdes
culturais e padrbes de consumo dos consumidores (WRIGHT, NANCARROW, KWOK,
2001; PIENIAK, et al., 2009).

Nos ultimos anos os estudos sobre respostas de consumidores em relagdo a “novo
alimento” ou “alimento ndo familiar” aumentou consideravelmente. Tourila e colaboradores
(1998), em pesquisa realizada com consumidores dos Estados Unidos (EUA), verificaram a
aceitacdo dos consumidores, abordando os efeitos das informacdes positivas sobre a origem,
as propriedades nutricionais € o sabor sobre os “alimentos familiares” e os “alimentos nao
familiares”, 0s autores concluiram que a aceitacdo e a importancia na escolha sdo complexas
e apresentam muitos fatores, necessitando de mais pesquisas para determinar se a escolha de
alimentos desconhecidos em ambientes de escolha natural é reforcada pela exposicdo. Neste
estudo, foi também demonstrado, que os consumidores apresentaram caracteristicas a
neofobia alimentar em relacdo a “alimentos nao familiares”.

A neofobia alimentar € um comportamento caracterizado pela rejei¢cdo ou recusa de
alimentos, principalmente devido a sua natureza desconhecida (AMMANN, HARTMANN,
SIEGRI, 2018). Alguns alimentos podem ser bem conhecidos em uma cultura em particular
e, totalmente, desconhecidos em outra. Um exemplo pratico disso € o consumo de insetos e
flores. Alguns paises, como México e China, o consumo de insetos é totalmente aceitavel e

esta incluido na cultura e gastronomia local, ao contrario de paises como Alemanha e Suécia,
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no qual se observa uma baixa aceitacéo, apresentando, inclusive, um efeito no comportamento
alimentar mais restrito, em que culturalmente ndo é muito difundido na cultura local
(HARTMANN et al., 2015; SCHLUP, BRUNNER, 2018; PIHA et al., 2018). De maneira
semelhante, ocorre com o consumo de flores comestiveis, porém sdo quase inexistentes

pesquisas semelhantes relacionadas ao consumo de flores e consumidores.

2.2 FLORES COMESTIVEIS

Na Idade Média ja se praticava o consumo de flores, sendo muito comum na Europa,
com destaque na Suica e na Franca, além do continente asiatico. Ha registros que a 3000 a.C.
os chineses ja realizavam uma ampla diversidade de preparacdes, utilizando flores como
ingredientes. Ja, na Roma antiga, ha informac6es precedentes que as flores de violetas e rosas
eram consumidas em indmeros pratos. O consumo de flores comestiveis ndo € muito popular
na América do Sul, desta forma s@o inexploradas em algumas culturas deste continente. No
Brasil, flores tém uma historia comercial recente, e sdo na sua grande maioria utilizadas para
ornamentacdo, mas comecam a apresentar comercializacdo de flores comestiveis em alguns
supermercados e estabelecimentos personalizados em produtos para gastronomia
(MCGUFFIN, HOBBS, UPTON, 1997; AKI e PEROSA, 2002; GARZON e WROLSTAD,
2009; MLCEK e ROP, 2011).

A aplicacdo de flores comestiveis na culinaria, além de proporcionar a beleza das cores,
melhora a apresentacdo dos pratos, tornando-os mais refinados. Com isso podem acrescentar,
textura e formas diversas associadas com o sabor suave e a delicadeza do aroma das flores
comestiveis (CASHMORE, 2011; MLCEK e ROP, 2011; ROP et al., 2012; LOIZZO et al.
2016). A utilizacdo frequente na gastronomia é em saladas, cremes, sopas, pizzas, canapes,
geleias, sobremesas e bebidas, tanto em pratos doces quanto salgados (GARZON e
WROLSTAD, 2009; LIM, 2014).

Estudos na China concluiram que as flores comestiveis trazem beneficios para a satde
dos que as consomem, pois apresentam grande quantidade de polifendis, que sdo substancias
conhecidas por terem alta capacidade antioxidante e atividade bioldgica (XIONG et al., 2014).

Assim, como as frutas e hortalicas, as flores comestiveis contém inimeros compostos com
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propriedades antioxidantes, os quais podem ser mais efetivos e menos onerosos que
suplementos sintéticos para resguardar o organismo contra enfermidades (PRATA, 2009).

Para Farias et al. (2012), as flores comestiveis além de possuirem a perfeicao das formas
e cores, apresentam também propriedades nutricionais e medicinais. As flores comestiveis mais
conhecidas, por estarem com mais frequéncia na nossa culinéria, sdo: couve-flor, brocolis,
alcachofra e flor da ab6bora, e outras varias espécies que também sdo comestiveis, como a
begbnia, caléndula, amor-perfeito, crisdntemo, tulipa e a rosa.

A rosa é uma espécie originaria da Asia, sendo considerada uma das flores mais
populares e mais cultivada mundialmente. Na era Vitoriana, as pétalas de rosas eram servidas
na forma cristalizada. Na cultura gastrondmica Arabe sd0 muito consumidas em saladas,
mousses ou combinada com frutas, cremes, geleias, sobremesas, compotas, chas e bebidas, além
da utilizagdo como enfeites em pratos e tortas (FELIPPE, 2004; PRATA, 2009; STANCATO,
2014).

As pétalas de rosa apresentam um sabor muito suave e oferecem um toque sofisticado a
qualquer prato. Também apresentam propriedades nutricionalis, ricas em vitaminas, tem efeito
regenerador da pele e podem ser utilizadas para combater gripes e constipacfes, bem como
problemas digestivos, liberando toxinas do organismo. Apresentam propriedades analgésicas,
anti-inflamatorias, antipiréticas, calmantes, cicatrizantes e diuréticas (FELIPPE, 2004; PRATA,
2009; FRANZEN et al., 2016).

2.3 TEORIA DAS REPRESENTACOES SOCIAIS

No contexto da psicologia social a teoria das representacdes sociais sdo especialmente
utilizaveis no desenvolvimento da compreensdo do coletivo, pois as mesmas sao construidas
nas circunstancias da comunicacéo e do social. Com isso, define-se representacdo social como
0 conjunto de elementos proferidos, sendo que esses elementos podem ser um conjunto de
conceitos, frases ou sentencas, ideias, imagens, opinifes, atitudes, crencas e valores. A
representacdo social é constituida por um sistema de elementos periféricos organizados em
torno de um ndcleo central (MOSCOVICI, 2001).

De acordo com Abric (2001), o nacleo central ou elemento central é considerado

estavel e consensual, compartilhado por todos, apresentando propriedades simbdlicas e
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situacdo de evidéncia e auxiliando no provimento de uma estrutura para interpretar e
caracterizar novas informacGes. O nucleo central apresenta como fungdes principais,
proporcionar a estrutura, a forma, a organizagéo e o significado das representacées sociais.
Estdo diretamente associados e determinados por situacdes historicas, socioldgicas e
ideoldgicas. Constituindo assim as bases comuns compartilhadas coletivamente do objeto nas
representacoes.

O ndcleo central das representacdes sociais esta cercado pelos sistemas de elementos
periféricos, e estes expressam experiéncias individuais e contextualizadas. Podem ser
considerados como uma interface entre o sistema central e a realidade cotidiana de um grupo
social, onde os individuos estdo condicionalmente associados ao objeto de representacdo. Os
elementos periféricos constituem as experiéncias e historias passadas dos participantes,
protegem o significado central das representacdes absorvendo novas informacgdes ou eventos
capazes de desafiar o nucleo central (LO MONACO, GUIMELLLI, 2008; MOLINER, 2016).

Existem diversas formas de estudar as representacfes sociais, como, por exemplo,
pelas técnicas de elucidacdo associativa, livre associacdo e termos livres de associacéo
combinadas com classificacdo e medicdo atitudinal. Esta Ultima técnica € utilizada para
acessar "representacdes sociais”, também pode-se utilizar como uma ferramenta na ciéncia
sensorial (GOMEZ-CORONA et al., 2016). As representaces sociais s&o metodologias
aproveitaveis para entender a aceitacdo do consumidor para novos alimentos, viabilizar
evidéncias de que a representacdo social e as dimensbes podem ser Uteis para uma melhor
compreensdo do consumidor e da aceitacdo de novos alimentos (ONWEZEN, 2013).

Para Son e colaboradores (2014) e Rodrigues e colaboradores (2015), nos ultimos anos
a avaliacdo sensorial estd em processo de mudancas dos métodos classicos de avaliacao
sensorial para metodologias baseadas no consumidor. E, atualmente, varios métodos
qualitativos utilizados na area da psicologia estdo demonstrando ser eficientes e inovadores
para a area de avaliacdo sensorial no ambito da comercializacdo de alimentos. Entre os
métodos utilizados, esta a técnica de associacdo livre de palavras, além de ter utilidade na
descricdo de atitudes em relacdo ao alimento, também possibilita demonstrar as
representacdes mentais dos consumidores. Essa funcdo, também, pode ser um indicador de

conhecimento socialmente compartilhado e, como tal, pode revelar representacées sociais.
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No entanto, a abordagem das pesquisas j& existentes com a aplicacdo das
representacdes sociais na area sensorial dos alimentos, estdo sobre: inovacdo em alimentos
organicos, o conceito de mineralidade do vinho, a complexidade do vinho, vinho e cultura e
novas representacdes alimentares. Na maioria dos estudos a cultura que o individuo pertence
se destaca como um componente essencial, na interpretacdo das representacbes que O
individuo tem em relagdo a um objeto em particular. As influéncias culturais moldam o
comportamento, orientando 0s gostos, indicando preferéncias para um determinado objeto
(GOMEZ-CORONA et al., 2016).

2.4 I0GURTE

Acredita-se que a origem do iogurte esteja vinculada aos povos némades, pois 0sS
mesmos armazenavam o leite sempre nos mesmos recipientes, na qual foram selecionando uma
microbiota que fermentava o leite e produzia um alimento de sabor agradavel (ORDONEZ,
2005).

O iogurte é um dos produtos lacteos mais consumido e muito popular mundialmente.
Isso deve-se ao seu excelente valor nutricional e seus beneficios a saide, também séo
conhecidos por suprimir a ingestdo de alimentos a curto prazo e estimular os mecanismos
conhecidos por sinal de saciedade, além das caracteristicas da textura desempenharem um papel
muito importante na avaliacdo sensorial e na aceitabilidade do consumidor (AZIZ e
ANDERSON, 2007; DOMAGALA et al.,, 2013; e HAN, FU e ZHAO, 2015).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados, Instru¢do Normativa n® 46 de 23 de outubro de 2007, “entende-se por Leites
Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por
coagulacéo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos”
(BRASIL, 2007; BRASIL, 2017).

A mesma legislacao Brasil (2007) define iogurte, como “o produto incluido na definicéo
de leites fermentados cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbioticos de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,

aos quais, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas podem acompanhar devido a


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996915000393#bb0010
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996915000393#bb0010
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996915302337#bb0105
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sua atividade, que pode contribuir para a determinacdo das caracteristicas do produto final”.
Estes micro-organismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final
durante seu prazo de validade.

Ha& diversas variedades de iogurtes comercializados, e 0s mesmos estdo classificados
conforme seu estado fisico na embalagem, com o teor de gordura (quimica), flavour e outros
(fibras, deslactosado, estc.) e, por fim, se séo adicionados ou ndo de frutas ou de aromatizantes.
As caracteristicas fisicas sdo influenciadas pelo processo de fabricacdo e pela formulacdo
(OLIVEIRA, 2009).

Segundo Orddnez e colaboradores (2005), a tecnologia de producdo de iogurtes batido
compreende basicamente os seguintes procedimentos: padronizagédo do teor de solidos do leite,
homogeneizacdo, tratamento térmico, resfriamento até 40-45 °C, inoculagdo dos micro-
organismos especificos, incubacgéo a 40-45 °C durante até 5 h, resultando em um coagulo firme
como pH de 4,6 a 4,7, resfriamento em torno de 20 °C, quebra do gel, adi¢do de polpa de frutas
ou similares, envase e armazenamento refrigerado do produto final.

O iogurte pode apresentar consisténcia firme, pastosa, semi-sélida ou liquida, cor branca
ou de acordo com a substancia alimenticia e/ou corante adicionado. Seu odor e sabor devem ser
caracteristicos ou de acordo com a substancia alimenticia e/ou substancia
aromatizante/saborizante adicionada. Deve apresentar acidez (g de acido lactico/100g) variando
de 0,6 a 1,5 e a contagem de bactérias lacticas totais deve ser de no minimo 10’ UFC/g durante
todo o periodo de validade (BRASIL, 2007).

Para Sodini, Montella e Tong (2005) e Damin e colaboradores (2009), na fabricacdo do
iogurte, o teor de sdlidos do leite é aumentado, sendo esse processo utilizado para enriguecer o
leite antes da fermentacdo, com o propdsito de melhorar as caracteristicas fisicas e sensoriais
do produto (consisténcia, viscosidade e atributos sensoriais, como o sabor e aroma). Com isso,
as industrias de produtos lacteos, para garantir uma textura adequada realizam a adicdo de
ingredientes ao leite, como por exemplo, leite em po integral ou deshatado, concentrado
protéico de soro de leite e caseinatos. Isto faz com que melhore a a sensacdo bucal do iogurte,
além de sere importante critério de aceitacdo por parte dos consumidores (MATUMOTO-
PINTRO, 2011).


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996915302337#bb0210
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996915000393#bb0065
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2.5 WHEY PROTEIN

O soro do leite é um subproduto oriundo da fabricacdo do queijo na industria de
laticinios, gerado em grandes quantidades, pois, em média, para cada 10 litros de leite, 9 litros
de soro sdo gerados. Apresenta um alto valor nutricional (aminoacidos essenciais, lactoferrina,
B-lactoglobulina, o-lactoalbumina, glicomacropeptideos, imunoglobulinas, e minerais
importantes, como o calcio). Apesar do soro do leite ser um subproduto das inddstrias de
lacteos, € um ingrediente muito utilizado nos dias atuais, pois, agrega valor nutricional e de
mercado, além de minimizar os problemas ambientais gerados pelo descarte nos rios e
mananciais (BALDISSERA et al., 2011; GONZALEZ-MARTINEZ, 2002; RICHARDS,
2002).

Existem tipos diferentes de soro do leite em po disponiveis no mercado, podendo ser
concentrado protéico de soro (WPC), isolado protéico de soro (WPI) ou hidrolisado protéico de
soro (WPH). As caracteristicas de cada um estdo relacionadas com a técnica de processamento
aplicado antes da etapa de secagem, tais como desmineralizacdo, remocdo de lactose,
concentracdo da proteina de soro de leite ou de secagem simples (GONZALEZ-MARTINEZ,
2002).

Segundo Matumoto-Pintro (2011) a composicdo do concentrado protéico de soro
(WPC) confere interessantes propriedades funcionais, tais como agentes emulsionantes, na
formacdo de espuma, no espessamento de agua/gordura e propriedades gelificantes que fazem
0 produto interessante para utilizacdo como um ingrediente alimentar melhorando a qualidade
do produto elaborado.

Desde 1970, vérios estudos tém sido realizados sobre o soro de leite na elaboracdo de
iogurte, pois este processo envolve o aumento de teor de solidos de leite total proporcionando
uma melhor qualidade para o produto. O uso do concentrado protéico de soro (WPC) para
elaboracdo de iogurtes fornece produtos aceitaveis e apresentam melhores propriedades de
escoamento, ou seja, microestrutura mais homogénea e texturas mais suaves e mostram reducéo
na sinérese (GONZALEZ-MARTINEZ, 2002; MATUMOTO-PINTRO, 2011).

Conforme Baldissera e colaboradores (2011), produtos lacteos enriquecidos com
proteina estdo em ascensdo, através de um nicho de mercado dominado pelas industrias de
suplementos proteicos para consumidores que se exercitam com o objetivo de ganho de massa

muscular. Além dos beneficios sobre a sintese proteica muscular, os produtos lacteos proteicos
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estdo inserindo-se em areas como a da saciedade e nutricdo clinica. Com isso, produtos
proteicos prontos para o consumo tem se favorecido, como todo o mercado funcional, dos
avancos tecnoldgicos no estudo da estabilidade dos componentes, das mudancas no estilo de

vida e na melhoria no sabor e textura dos novos produtos.
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4 CAPITULO 22

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO SENSORIAL
DE IOGURTE PROTEICO SABOR ROSAS

D. P. Cielo?; B. V. Aratjo?; C. C. Cechin' e N. S. P. S. Richards?
lUniversidade Federal de Santa Maria, UFSM, Brasil

Resumo
Para a elaboragdo dos iogurtes proteicos, foram elaborados iogurtes com duas diferentes

concentracbes de whey protein: 10% sendo identificado como Tratamento 1 e 12%
Tratamento 2 para cada 100 mL de leite, os quais foram comparados com o Tratamento
Controle desenvolvido sem adicdo de whey protein. Os iogurtes (trés tratamentos) foram
avaliados quanto a qualidade microbioldgica e caracterizados fisicoquimicamente. As analises
fisico-quimicas de acidez total, valor de pH, teor de proteina e cor foram realizadas no
acompanhamento do shelf life, durante 28 dias de armazenamento. A caracterizagdo sensorial
foi através do método check-all-that-aplly (CATA). Os resultados obtidos nas analises
microbioldgicas indicaram auséncia de coliformes totais, termotolerantes, bolores e leveduras
e Salmonella sp. durante 28 dias de armazenamento, garantindo a seguranga microbiologica
dos iogurtes e estando de acordo com os parametros exigidos na legislacédo brasileira vigente
para leites fermentados. Durante o periodo de estocagem observou-se um aumento da acidez
e diminuicao do pH para todos os iogurtes. Os resultados das analises do teor de proteinas dos
tratamentos T1 e T2, ficaram em torno de 13% e 14%, respectivamente, podendo ser
considerados alimentos fonte de proteinas. No aspecto sensorial, nos iogurtes adicionados de
whey protein houve prejuizo na textura dos mesmos, pois quanto maior a concentracdo, mais
consistente e grumoso era o produto. O tratamento T3, que ndo possuia whey protein foi o que

mostrou melhor performance nos quesitos sensoriais analisados pelos consumidores.

Palavras chaves: logurte, Whey protein, Check-all-that-aplly (CATA) e Rosas.

2 Manuscrito em fase final de revisdo, ap6s o artigo sera traduzido para o inglés e submetido a revista Food
Research International. Configuragdo e formatacéo segundo as normas da revista.
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1. Introducéo
O iogurte é um produto lacteo fermentado amplamente consumido pela populacéo, conhecido,

também, por possuir varias alegacdes de salde e seus beneficios para a mesma. Apresenta
significativo valor nutricional, estimulacdo imunoldgica, digestibilidade, pode ser associado
ao esvaziamento gastrico retardado, afetando a regulacdo do apetite, além do agradavel sabor
(Haug, Hostmark e Harstad, 2007; Serafeimidou, Zlatanos, Laskaridis e Sagredos, 2012;
Wolf, Vénica e Perotti, 2015; Nguyen; Kravchuk; Bhandari e Prakash, 2017). A elaboracéo
de iogurte pode ser realizada com diversos tipos de leite, até mesmo o leite reduzido de 90%
de lactose, também chamado de leite de alta digestibilidade ou deslactosado. Segundo estudo
realizado por Moreira et al. (2017), embora exista uma alta prevaléncia entre a populagdo com
intolerancia a lactose, a diversidade de produtos com niveis reduzidos de lactose ainda é baixa.
A busca por alimentos com caracteristicas especificas esté se tornando um nicho de mercado,
e um exemplo é a alta procura e consumo por alimentos proteicos. Ndo somente atletas, mas
consumidores praticantes de atividades fisicas tém buscado produtos alimenticios promotores
de bem-estar e saude, com o objetivo de ganho de massa muscular, saciedade e beneficios
nutricionais. Com isso, as industrias procuram aumentar o desenvolvimento de produtos
especificos, pois o consumo tem beneficiado positivamente o mercado (Baldissera, Della
Betta, Penna, Dea Lindner, 2011; Krzeminski, GroRhable, Hinrichs, 2011).

Estudos tém sido realizados sobre a adicdo de whey protein na elaboracdo de iogurtes, pois
este processo envolve o aumento de teor de solidos totais no leite proporcionando uma melhor
qualidade ao produto. O uso do concentrado protéico de soro para elaboracdo de iogurtes
fornece produtos aceitaveis, apresentam textura mais homogéneacom uma melhor aceitacao
pelos consumidores (Gonzalez-Martinez et al., 2002; Matumoto-Pintro, 2011).

A grande maioria das variedades de iogurtes disponiveis no mercado sdo adicionados de
agentes flavorizantes doces e artificiais para melhorar o sabor, mas alguns consumidores
preocupados com o seu bem-estar exigem alimentos que possuam ingredientes naturais, e que
aléem de saborosos apresentem beneficios para a saude. Portanto, inovacbes de sabor sao
importantes para estimular nichos de mercado com alternativas para o consumidor
(Thompson, Lopetcharat e Drake, 2007; Vijayalakshmi, Illupapalayam e Smith, 2014).
Considerando o atual interesse e consumo de Plantas Alimenticias N&o Convencionais
(PANCSs), o chamado paisagismo comestivel, que é a conjugacdo de plantas com finalidade
alimenticia e de grande beleza ornamental, estando nesta categoria as flores comestiveis, como
por exemplo as rosas, que sdo muito utilizadas na cozinha arabe e podem ser consumidas em

geleias, saladas, sobremesas, chas e bebidas. Normalmente, € feita uma infusdo inicial para
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concentrar o sabor. As pétalas de rosa apresentam um sabor muito suave e oferecem um toque
sofisticado a qualquer prato. Também apresentam propriedades nutricionais, ricas em
vitaminas, tem efeito regenerador da pele e pode ser utilizada para combater gripes e
constipacdes, bem como problemas digestivos. Apresentam propriedades analgésicas, anti-
inflamatodrias, antipiréticas, calmantes, cicatrizantes e diuréticas (Felippe, 2004; Prata, 2009;
Franzen et al., 2016).

As mudancas nos habitos alimentares e comportamentais de consumidores impulsionam a
necessidade de desenvolver inovagbes em pesquisas, sendo primordiais 0s estudos
relacionando o desenvolvimento de produtos com ingredients diferenciados e mais naturais.
No entanto, sdo quase inexistentes os estudos que associam flores comestiveis a produtos
lacteos. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de iogurtes proteicos e
adicionado de geleia de pétalas de rosas, assim como avaliar as propriedades fisico-quimicas
durante 28 dias de armazenamento do produto a 4+2°C, e ainda, verificar a aceitagdo sensorial
dos produtos desenvolvidos.

2. Métodos

2.1 Matérias primas

O experimento foi realizado nos laboratorios do Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos
Alimentos (DTCA) do Centro de Ciéncias Rurais (CCR) da Universidade Federal de Santa
Maria — RS (UFSM), no periodo de julho de 2017 a janeiro de 2018.

Os iogurtes batidos foram desenvolvidos a partir de leite longa vida semidesnatado zero
lactose (Santa Clara®), whey protein concentrado 80% (Giroil®), fermento lactico probidtico
Bio Rich® (Chr Hansen) contendo culturas de Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium e
Streptococcus thermophilus, todos adquiridos no comércio local da cidade de Santa Maria,
RS. As pétalas de rosas (Rosa x grandiflora Hort) para a producéo da geleia, foram adquiridas
na empresa Entre Ervas Inddstria e Comércio de Chas, localizada na cidade de Santa Cruz do
Sul, RS.

2.2 Formulacgdes dos iogurtes

A Tabela 1 mostra as formulagdes e as condi¢cdes de processamento dos iogurtes com baixo
teor de lactose, proteicos e adicionados de geleia de pétalas de rosas.

A quantidade minima de whey protein utilizada nas formulacdes (10%) foi baseado na
legislacdo para que esta concentracdo atendesse a informacdo nutricional complementar em
relacdo ao conteudo de proteinas (Brasil, 2012), ou seja, para considerar o atributo “alimento
fonte”, o minimo de 6 g de proteinas em 100 mL deve ser adicionado. Apos a fermentagao, os

produtos foram resfriados até 10 °C e adicionados de 8 g de geleia de rosas, preparada a base
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de pétalas de rosas, aglcar, pectina citrica e &cido citrico, de acordo com as orientacdes de
Richards e Jiménez (2017).

2.3 Andlise sensorial

A anélise sensorial foi realizada ap6s terem sido obtidos os resultados dos critérios
microbiolégicos das amostras. Este estudo obteve aprovacio junto ao Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Maria, sob protocolo n°
56769116.9.0000.5346. Os provadores ndo treinados (n=100) foram recrutados localmente,
em carater totalmente voluntario, sendo informados verbalmente e por meio do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido dos objetivos, beneficios e riscos da participacdo na
pesquisa (APENDICE A). Foi aplicado o teste CATA (Check-all-that-aplly), no qual os
provadores marcaram os termos descritores que identificavam estar relacionados aos atributos
de cor, odor, sabor, textura e aparéncia de cada amostra. Os provadores foram convidados a
preencher um questionario com 22 descritores relacionados com as caracteristicas sensoriais
dos iogurtes (APENDICE B). Esses termos foram baseados em estudos sobre descritores
sensoriais de produtos lacteos (Castura, Antunez, Gimenez e Ares, 2016; Esmerino et al.,
2017; Farah, Araujo e Melo, 2017), em sessdes especificas com um grupo de painelistas
sensoriais que elegeram e delimitaram os descritores que melhor descrevessem as amostras a
serem avaliadas. No final os termos escolhidos para descrever o iogurte consistiram em cor
(esbranquicada, agradavel e desagradavel), odor (acido, azedo, agradavel, desagradavel e odor
de rosas), sabor (adstringente, acido, doce e sem gosto), textura (consistente, viscosa,
grumosa, pegajosa, encorpada e aerada) e aparéncia (ruim, estranha, ideal e sem brilho). Esses
descritores foram utilizados para caracterizar o perfil sensorial dos iogurtes.

Estes receberam em cada teste sensorial 25 mL de iogurte a temperatura de 52 °C, servidos
em copinhos plasticos descartaveis e codificados com nameros aleatérios de trés digitos e
apresentados de forma monadica e balanceada. Um copo de 4gua mineral e biscoito agua e sal
foram oferecidos entre as amostras, para eliminar o sabor residual na boca.

2.4 Andlises fisico quimicas e shelf life

As analises da caracterizacao fisico-quimica foram executadas em triplicata 24 horas ap0s a
fabricacdo dos iogurtes, constituindo-se em: umidade, cinzas, proteina, acidez, pH e cor. As
andlises fisico-quimicas realizadas no acompanhamento do shelf life, dias 1, 7, 14, 21 e 28,
dos produtos foram acidez, pH, proteina e cor.

As andlises dos teores de umidade, cinzas e proteina total dos iogurtes foram realizadas de
acordo com os protocolos da AOAC 925.45.D, 945.46 e 991.20, respectivamente (AOAC,
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2005). A andlise de acidez foi determinada pelo método n°947.05 AOAC (2005), e o pH foi
mensurado utilizando-se potencidmetro digital modelo DM -22 (Digimed, S&o Paulo, Brasil).
A determinacdo da cor das amostras de iogurtes foi realizada com o aparelho colorimetro
Minolta Chroma Meter (CM600, Konica Minolta, Osaka, Japao), ajustado para operar com
iluminante D65 e angulo de 10° e previamente calibrado. A escala CIELAB foi empregada
para medir os valores dos pardmetros L*, a* e b*, onde o pardmetro L* representa a
luminosidade que varia de preto (0) para branco (100), a* representa a variacdo da coloragéo
da amostra de vermelho (+) para verde (-) e b* representa a variacdo da coloragdo de amarelo
(+) para azul (-). O croma (C*) € o indice de saturacdo ou intensidade da cor, enquanto o
angulo de tonalidade (h°) se pode estimar a cor observavel e é definido como o angulo 0 fixado
no eixo horizontal com +a* (vermelho), 90° é +b* (amarelo), 180° € -a* (verde), e 270° é -b*
(azul). Para o calculo dos angulos de matiz (h°) e croma (C*), foi utilizado as seguintes

equagBes: h°=tanta”  (equacdo 1) C*=./(a*)?2+ (b*)? (equagio 2)

b*
Onde a* e b* sdo coordenadas de cromaticidade (Ramos e Gomide, 2012). Aproximadamente
5 mL de amostra foi colocada em placa de petri de vidro, tamanho 100 x 15 mm sobre fundo
branco. Para cada amostra de iogurte, a leitura ocorreu em trés pontos diferentes da placa de
petri, em triplicata, os resultados foram expressos como meédias, sendo posteriormente
submetidas a analise estatistica.
Para a averiguacdo da inocuidade dos produtos foram realizadas as analises microbiologicas
de acordo com as exigéncias da Resolucdo n° 12 de 2001 (Brasil, 2001) e a Instrucao
Normativa n° 46 de 2007 (Brasil, 2007), para critérios microbioldgicos de leites fermentados.
As andlises foram realizadas semanalmente durante 28 dias e compreenderam a contagens de
coliformes/g (35 °C), coliformes termotolerantes/g (45 °C), bolores e leveduras/g e Salmonella
sp., de acordo com as metodologias propostas pela APHA (2001).
2.5 Analise estatistica
Na analise sensorial do teste CATA (check-all-that-aplly) os dados foram inicialmente
submetidos a determinacdo da existéncia de diferencas significativas (p<0,05) percebidas
pelos consumidores, entre os tratamentos para cada um dos descritores, pelo teste de Qui-
quadrado. Também foram determinadas as frequéncias de citacdo de cada descritor através da
contagem do numero de consumidores que mencionaram cada atributo para descrever 0s
tratamentos. Com o intuito de obter uma representacdo bidimensional dos tratamentos

aplicou-se uma Analise de Componente Principal (ACP). Esta analise fornece um mapa
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sensorial dos tratamentos, permitindo determinar as semelhancas e diferengas entre amostras
assim como as caracteristicas sensoriais que caracterizam com o0s seus descritores sensoriais.
Os resultados da composigéo fisico-quimica foram analisados através de estatistica descritiva,
com o delineamento experimental inteiramente casualizado e trés repeticdes. Os dados foram
submetidos a andlise de varancia (ANOVA) univariada e suas médias comparadas pelo Teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Todos os dados foram avaliados com auxilio do
programa estatistico SAS® System for Windows™ versdo 9.2 (SAS Institute Inc., Cary — NC,
USA).

3. Resultados e Discusséo

3.1 Anélise sensorial

A Tabela 2 apresenta as frequéncias de cada descritor no teste CATA que foi indicado pelos
consumidores para 0s tratamentos. Verificou-se que para os todos os tratamentos analisados, o
termo agradavel descreveu os atributos de cor e odor, e para o atributo aparéncia o descritor
ideal foi o mais mencionado. Com isso, esses atributos sensoriais relacionados com a viséo e
olfato provocaram uma resposta positiva dos consumidores, aumentando, desse modo, a
frequéncia dos mesmos e reduzindo a frequéncia de atributos considerados negativos, como
desagradavel e ruim. Este resultado é indicativo que o efeito visual e olfativo dos iogurtes de
rosas apresentou mencéo positiva. Em estudo realizado por Lezaeta, Bordeu, Naes e Varela
(2017) sobre a exploracdo da percepc¢do dos consumidores de vinho, resultados semelhantes
foram encontrados com relagéo aos atributos sensoriais relacionados ao odor e sabor, a pesquisa
demonstrou maiores frequéncias de citagdes em relacdo ao agradavel aroma e sabor dos vinhos,
considerado também atributos positivos na percepcéo sensorial do estudo.

Para a caracterizacdo dos descritores do tratamento T1 os atributos mais citados foram sabor
doce, textura grumosa, e no tratamento T2 os descritores com maior mengdo para descrever
foram sabor adstringente e textura consistente. Com relacdo aos descritores grumosa e
consistente, termos esses utilizados para descrever a textura dos tratamentos T1 e T2, pode ser
justificado pela adicdo de whey protein nas formulacdes, observa-se também que o descritor
consistente foi o termo que caracterizou a textura do tratamento T2, o qual possui maior
concentracdo de whey protein. Aspecto esse a ser considerado, pois quanto maior a
concentracdo de whey protein presente na formulacdo, menor valor encontrado para o teor de
umidade e maior valor para o teor de cinzas. Para Cruz et al. (2013), em pesquisa efetuada sobre
a percepcao do consumidor de iogurte probiotico, foram analisadas seis amostras de iogurtes,
sendo que duas amostras apresentavam uma quantidade de proteina superior em relacdo as

demais. Na percepcdo dos consumidores que participaram do estudo, a descri¢do para uma das
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amostras com concentracdo proteica maior foram a presenca de grdos e viscosidade,
demonstrando que produtos com concentracdo maior de proteina podem apresentar textura mais
consistente e viscosa até o aparecimento de granulos.

No entanto, a caracterizacdo dos descritores para o tratamento T3 foram sabor doce e textura
aerada, provavelmente o sabor doce pode ter ficado mais acentuado pela auséncia de whey
protein, por ser o tratamento controle, e da mesma forma por ser caracterizada por textura
aerada, devido estar mais liquida que os demais tratamentos com adigdo de whey protein. Por
fim, foi verificado que os atributos de odor &cido, odor de rosas e aparéncia estranha e sem
brilho, apresentaram diferencas significativas (p>0,05) na associagdo com 0s tratamentos,
segundo o teste Qui-quadadro.

A andlise de componente principal é apresentada na Figura 1, na qual os tratamentos e
descritores sensoriais na dimens&o um e dois. E mostrado que 23,67% da variagdo da inércia
dos dados experimentais, sendo 12,66% na dimensdo um e 11,01% na dimenséo dois. Dessa
forma, verificou-se que os iogurtes foram separados no mapa sensorial em dois grupos distintos,
no primeiro grupo, a dimensédo um ordenou o tratamento de acordo com a auséncia de whey
protein na formulacdo T3, foi caracterizado por textura aerada. E no segundo grupo, mais
semelhantes, visto que apresentam nas suas formulagdes whey protein em concentragdes
diferenciadas (T1 e T2), os tratamentos foram localizados na dimensao dois, sendo descritos
pelos termos odor e sabor agradavel, textura grumosa e consistente.

No entanto, pode ser observado a relacdo entre a frequéncia de citagdo dos descritores pelos
consumidores e a analise de correspondéncia multipla, pois no mapa sensorial ocorreu uma
confirmacdo com relacdo a descricdo das caracteristicas sensoriais dos iogurtes avaliados,
permitindo a identificacdo e caracterizacdo dos atributos para cada tratamento. Contudo, 0s
tratamentos T1 e T2, apresentaram diferencas entre o tratamento T3 na caracteristica sensorial
em relacdo ao atributo textura, pois os tratamentos T1 e T2 foram caracterizados por apresentar
textura grumosa e consistente, devido a presenca de whey protein nas suas formulacdes e o
tratamento T3, caracterizou-se por textura aerada, pois o0 iogurte apresentava-se mais liquido
que as demais analisadas. Dessa maneira, para os tratamentos T1 e T2, os atributos sensoriais
relacionados ao paladar provocaram uma resposta negativa dos consumidores, pois 0s atributos
grumosa e consistente apresentam um efeito desfavoravel a textura. Morell et al. (2015), em
estudo de descritores sensoriais para iogurtes adicionados de whey protein, as amostras que
possuiam adicdo de whey protein em suas formulagdes, foram descritos por possuir textura
espessa e densas, evidenciando que a adicdo de whey protein ressaltou as caracteristicas

negativas para textura das amostras.
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O tratamento T3, também foi observado uma caracteristica diferenciada das demais, o sabor
doce foi elencado, isso pode ser por dois fatores, primeiro por ndo apresentar whey protein na
formulacéo, com isso acentuou o sabor doce da geleia de pétalas de rosas e o leite utilizado zero
lactose. Pois, a enzima beta galactosidade quebra a lactose em glicose e galactose, por sua vez
a glicose apresenta-se sensorialmente mais doce que a lactose, alterando o sabor do leite,
deixando- com um gosto mais adocicado. Com isso, 0 tratamento T3 apresentou em sua
caracterizacdo sensorial, a descricdo de mais atributos positivos quando comparado com a
descricdo dos demais tratamentos.

Em estudo realizado por Rodrigues et al. (2017) sobre a percep¢do dos consumidores de flores
os resultados mostraram uma atitude positiva para o consumo de flores comestiveis, associando
alimentos elaborados com flores a elementos como agradavel, natural e a promocéo de saude.
A resposta dos consumidores para iogurte feito com flores refletiu a condicdo inovadora deste
produto.

3.2 Anélises fisico quimicas e shelf life

A formulacao de iogurte sem adicdo de whey protein (T3) analisada neste estudo apresentou
maior média (88,36%) para o teor de umidade (g 100g™?), diferindo (p<0,05) estatisticamente
dos demais tratamentos, T1 e T2, com teor de umidade (g 100g™) de 76,67% e 75,19%,
respectivamente. A adicdo de whey protein nos tratamentos T1 e T2 aumentou o teor de solidos
e consequentemente diminuiu o teor de umidade, como era esperado. Resultados semelhantes
para os teores de umidade foram encontrados por Karnopp et al. (2017), no estudo da qualidade
de iogurtes organicos sobre as perspectivas sensoriais, nutricionais e funcionais.

No entanto, no teor de cinzas (g 100g) da matéria seca ndo houve diferenca (p>0,05) estatistica
entre os tratamentos, variando entre 0,9167% no T1, 0,9433% no T2 e 0,8167% no T3. Outros
autores que adicionaram concentrado proteico do soro do leite em iogurtes desnatados,
encontraram resultados semelhantes aos teores de cinzas nas formulacdes estudadas, com
variacOes nos teores entre 0,91% e 0,93% (Antunes, Cazetto e Bolini, 2004).

As modificacBes fisico-quimicas (acidez, pH, proteina) analisadas durante o shelf life dos
iogurtes sdo mostradas na Tabela 3.

As exigéncias da IN n° 46 (Brasil 2007) considera que a acidez do iogurte deve estar
compreendida entre 0,6 e 1,5 g.100 g* de 4cido lactico. Nesse estudo a acidez do tratamento
T3, apresentou diferenca estatistica (p<0,05) em relacdo ao T1 e T2 a partir do sétimo dia. O
tratamento T3 apresentou valores de acidez menores que os tratamentos T1 e T2, que continham
whey protein nas suas formulacdes, demonstrando que quanto maior a concentracdo de whey

protein, maior sera o teor de acidez do produto.
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Com relagdo ao valor de pH, nenhum dos tratamentos apresentaram diferenca estatistica
(p>0,05) ao longo do periodo de armazenamento. De modo geral, o pH dos iogurtes diminuiram
e houve aumento da acidez ao longo do periodo de estocagem. Este comportamento pode ser
explicado pela agdo dos micro-organismos e pela influéncia da maior forca idnica do produto
quando ha presenca de whey protein no processo fermentativo (Gonzalez-Martinez et al., 2002).
Segundo Brasil (2005), a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de proteina para adultos é de 50
gramas. Em um plano alimentar para uma pessoa adulta saudavel, a quantidade média
necessaria é de 2.000 calorias por dia, e essa quantidade pode variar de acordo com a
necessidade individual, pois depende do peso, altura, sexo, idade e atividades realizadas. Com
iss0, hd um determinado nimero de porgdes a serem consumidas dos grupos de alimentos, no
caso do grupo de leites e derivados, a orientacdo é trés por¢des ao dia de produtos lacteos. No
entanto a orientacdo da por¢éo para o iogurte € em torno de 100 mL (Brasil, 2014). Nas analises
de proteinas, nesse estudo, entre os tratamentos foram observadas diferenca estatistica (p<0,05).
Isso deve-se a0 aumento de concentracdo de whey protein utilizada nas formulagdes para os
tratamentos. O tratamento T1 contém em sua formulagéo 13 gramas de proteina para 100 mL
de iogurte, isso representa em torno de 26% de proteina do consumo total recomendado pela
IDR. Ja o tratamento T2 possui na formulagdo 14 gramas de proteina para 100 mL de iogurte,
compreendendo 28% de proteina do consumo total recomendado pela IDR. Dessa forma, os
iogurtes com adicéo de whey protein auxiliam na ingestéo diaria de proteina recomendada para
adultos. Além do que, os tratamentos estudados atendem o regulamento técnico sobre
informacao nutricional complementar, pois para um alimento ser considerado com alto teor de
proteinas, devera conter no minimo 12 g de proteina por 100 mL (Brasil, 2012).

O iogurte ¢ um alimento adequado para 0 consumo, pois contribui na quantidade de proteina
necessaria para adultos. A utilizacdo de whey protein em alimentos aumentou muito nos ultimos
anos. Além disso, whey protein apresentam uma funcionalidade sobre a sintese protéica
muscular, melhorando o desempenho fisico, boa digestibilidade, ofertam alto valor bioldgico e
quantidades significantes de aminoacidos. Produtos proteicos auxiliam no controle do peso
corporal, pois proteinas interferem positivamente ficando mais tempo no estdmago, justificando
a sensacdo de saciedade e a diminuicdo de ganho de peso (Baldissera, Betta, Penna e Lindner,
2011; Nishanthi, Chandrapala e Vasiljevic, 2018).

A Tabela 4 mostra os resultados dos pardmetros de cor, luminosidade (L*), coordenadas de
cromaticidade a* e b*, além do valor de croma (C*) e do angulo de tonalidade h° para os trés

tratamentos de iogurtes analisados. Nao foram observadas diferencas significativas (p>0,05)
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nos valores dos parametros da Luminosidade (L*), na coordenada de cromaticidade a* e no
angulo de tonalidade h°, entre os tratamentos durante o armazenamento.

No entanto, para o tratamento T3 houve diferenca significativa (p<0,05) na coordenada de
cromaticidade b*, durante todo o periodo de armazenamento do iogurte e para o valor de croma
(C*) até o 14° dia de armazenamento. O indice de saturacdo da amostra, pode ser justificado
pela auséncia de whey protein, com isso observou-se que a amostra sofreu alteracdo no periodo
de armazenamento, pois apresentava tons leves da cor laranja. Em pesquisa realizada por
Gonzéalez-Martinez et al. (2002) sobre a influéncia na qualidade do iogurte na substiui¢do do
leite por whey protein, demonstrou-se que em amostras ap6s um dia de amarzenamento o
iogurte com substituicdo de leite por soro de leite em pd apresentou uma cor mais amarelada,
com diferencas significativas no brilho, o iogurte controle apresentou mais brilho e o iogurte
com maior concentracdo de whey protein estava mais escuro. Apés 15 dias de armazenamento,
as amostras apresentaram um aumento no amarelo. Observou-se um comportamento mais
homogéneo e cor estavel nas amostras contendo whey protein. A mudanca nas coordenadas de
cores de acordo com a substituicdo do leite pode ser atribuida ao diferente nivel de opacidade
dos géis, que aumentam com a propor¢éo de caseina e seu nivel de agregracéo.

Os resultados obtidos nas analises microbiologicas indicaram auséncia de coliformes totais,
termotolerantes e Salmonella sp. durante os 28 dias de armazenamento sob refrigeracéo entre 8
a 10 °C, estando, portanto, apto para 0 consumo humano.

Da mesma maneira, ndo foi identificado o crescimento de coldnias de bolores e leveduras, deste
modo, 0s resultados indicam auséncia dos mesmos em todos os iogurtes. Isso confirma que ndo
houve contaminacdo ambiental ou por manipulacdo com esses micro-organismos, garantindo
qualidade microbiologica dos produtos elaborados.

5. Concluséao

As formulacGes de iogurte desenvolvidas apresentaram caracteristicas fisico-quimicas
adequadas, estando em acordo com o0s produtos comerciais. As formulagdes Tl e T2
apresentaram teor de proteinas entre 13% e 14%, representando 26% e 28%, respectivamente
da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR), podendo ser considerado alimento fonte de proteina.
A adicdo de whey protein prejudicou a textura dos iogurtes desenvolvidos, pois, quanto maior
a concentracdo, mais consistente e grumoso era o produto, além de possuir uma menor umidade
entre os tratamentos. Nos aspectos sensoriais avaliados, a formulacdo T3, sem whey protein foi
a que mostrou melhor performance, apresentando sabor doce, odor a rosas, aparéncia ideal e

textura aerada e cor agradavel aos consumidores.
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Legenda Figura
Figura 1. Representacéo dos tratamentos e dos descritores da primeira e segunda dimenséo

na analise de correspondéncia maltipla das questdes CATA.
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Tabelas

Tabela 1 - FormulacOes e produgédo dos iogurtes com baixo teor de lactose, proteicos e
adicionado de geleia de pétalas de rosas. Santa Maria, RS, 2018.

logurtes com baixo teor de lactose, proteicos e adicionados de geleia de pétalas de
rosas

T1: 10% WP e 8% GR
T2: 12% WP e 8% GR
T3: 8% GR (Controle)

Condicgdes do processamento

Pasteurizagéo 85+2 °C/5min
Resfriamento 42 +2 °C
Inoculacdo da cultura probiética Conc. 1%
Incubacéo em estufa 40 +2 °C/6h (pH 4,5 +2)
Armazenamento 412 °C

WP: whey protein; GR: Geleia de Pétalas de Rosas
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Tabela 2 — Frequéncia de mencdo dos descritores CATA pelos consumidores de iogurtes com baixo teor de lactose, proteicos e adicionados

de geleia de pétalas de rosas. Santa Maria, RS, 2018.

Atributos / Descritores Tratamentos p (Qui-Quadrado)
T1 T2 T3
Cor
Agradavel 71 76 54 0.0057
Esbranquicada 18 8 43 <0.0001
Desagradavel 16 20 5 0.0128
Odor
Agradavel 75 74 42 <0.0001
Azedo 16 12 41 <0.0001
Desagradavel 4 6 11 0.3759
Acido* 2 5 6 0.4397
Odor de Rosas* 4 2 5 0.4876
Sabor
Doce 34 27 46 0.0880
Acido 14 18 38 0.0006
Adstringente 32 31 13 0.0070
Sem gosto 27 27 4 <0.0001
Textura
Aerada 10 14 46 <0.0001
Consistente 32 39 16 0.0024
Grumosa 34 30 2 <0.0001
Encorpada 19 28 10 0.0128
Viscosa 25 23 19 0.3129
Pegajosa 24 25 0 <0.0001
Aparéncia
Ideal 40 43 49 0.4432
Estranha* 38 38 30 0.7131
Sem brilho* 17 15 14 0.9688
Ruim 4 9 8 0.0434

*Indicam que estdo associados estatisticamente pelo teste do Qui-Quadrado ao nivel de 5% de significancia (p>0,05), (n=100 consumidores). T1: 10% WP e 8% GR; T2: 12% WP e 8% GR; T3: 8% GR.
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Tabela 3 - Shelf life dos iogurtes com iogurtes com baixo teor de lactose, proteicos e adicionados de geleia de pétalas de rosas. Santa Maria, RS,

2018.
Variaveis Dias Tratamentos
T1 T2 T3

Acidez 1 1,30* + 0,30 1,474 + 0,24 0,88%* + 0,03

7 1,35 + 0,18 1,49% + 0,13 0,87°A + 0,60

14 1,40% + 0,20 1,66 + 0,18 0,89°A + 0,04

21 1,26%A + 0,37 1,63%4 + 0,20 0,89°A + 0,08

28 1,45%A + 0,23 1,74% + 0,03 0,82°A + 0,08

pH 1 4,56% + 0,20 4,60% + 0,29 4,50% + 0,28

7 4,50 + 0,18 4,48 + 0,28 4,29%A + 0,38

14 4,428~ + 0,13 4,428 + 0,18 4,328 + 0,18

21 4,40% + 0,06 4,418 + 0,15 4,298 + 0,14

28 4,284 + 0,18 4,36% + 0,30 4,39%A + 0,19

Proteina (g 100g™?) 1 12,124 + 0,83 14,18% + 0,83 3,044 + 0,34

7 13,24 + 0,006 14,84°A + 0,48 3,66 + 0,36

14 13,71% + 0,44 14,994 + 0,68 3,424+ 0,78

21 13,064 + 0,72 14,46%°A + 0,57 3,634+ 0,34

28 13,33%A + 0,54 14,48°A + 0,07 3,51°4 + 0,62

Os valores sdo as médias + desvio padrdo (n=3). Letras mindsculas iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia
(p>0,05) entre os tratamentos, para 0 mesmo dia. Letras mailsculas iguais ha mesma coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia

(p>0,05) para 0 mesmo tratamento, nos diferentes dias. T1: 10% WP e 8% GR; T2: 12% WP e 8% GR; T3: 8% GR.
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511 Tabela 4 — Médias e desvio padrdo dos parametros de cor L*, a*, b*, C* e h° dos iogurtes com baixo teor de lactose, proteicos e adicionados de
512 geleia de pétalas de rosas durante 28 dias de estocagem a 4+2°C. Santa Maria, RS, 2018.

Parametro de Cor Dias Tratamentos
T1 T2 T3

L* 1 39,87% + 3,30 39,72°4 + 1,96 40,94 + 2,25
7 41,93*A + 2 47 41,83 + 3,55 40,46 + 1,36
14 42,70 + 4,32 42,68°A + 3,89 41,384 + 1,99
21 42,3024 + 2,01 42,8237 + 2 26 39,35 + 2,38
28 40,83 + 2 47 42,14*A + 516 41,1727 + 1,44

a* 1 -0,38% + 0,23 0,13%4 + 0,47 -0,52%A + 0,28
7 -0,26% + 0,60 -0,11%4 + 0,38 -0,46% + 0,23
14 -0,04%A + 0,12 0,23%A + 0,34 -0,38%* + 0,28
21 -0,14*A + 0,62 0,022 + 0,31 -8,25% + 13,5
28 -0,05% + 0,24 0,28% + 0,35 -0,40%" + 0,35

b* 1 7,38%A + 0,28 7,93*A+ 0,16 4,68 + 0,50
7 8,15%A + 0,75 8,36% + 0,98 5,92°8 + 0,75
14 8,49%A + 1,43 8,99%A + 0,94 5,75°8 + 0,47
21 7,724+ 0,82 8,61%4 + 0,44 5,188 + 0,29
28 8,27%A + 0,81 9,16 + 0,63 6,32°8 + 0,74

Cc* 1 7,39%4+ 0,29 7,944 + 0,18 4,71°8 + 0,48
7 8,15%4+ 0,75 8,37%4 + 0,97 5,948 + 0,77
14 7,497+ 1 43 9,00%A + 0,93 5,76°8 + 0,48
21 7,744+ 0,83 8,61%A + 0,44 11,5924 + 11,09
28 8,27% + 0,81 9,17%A + 0,62 6,34 £ 0,71

h° 1 2,96 + 1,74 2,284 +2 19 6,592 + 3,90
7 1,828A + 0,38 2,28% + 0,84 4,31%A + 1,82
14 0,71%A+ 0,55 1,894 + 2 12 3,822A + 2 69
21 3,91%A+ 152 1,574 + 0,95 29,25%A + 41,96
28 1,15 + 0,37 1,834 + 2,33 3,86 + 3,57

513 Os valores séo as médias * desvio padrdo (n=3). Letras minusculas iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia

514  (p>0,05) entre os tratamentos, para 0 mesmo dia. Letras maitsculas iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia
515 (p>0,05) para 0 mesmo tratamento, nos diferentes dias. T1: 10% WP e 8% GR; T2: 12% WP e 8% GR; T3: 8% GR.
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Figura 1
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Legenda: Cor = Estranha: CES; Agradavel: CAG; Desagradavel: CD / Odor = Acitjo: OAC; Azedo: OAZ,
Agradavel: OAG; Desagradavel: OD; Rosas: ORO / Sabor = Adstringente: SAD; Acido: SAC; Desagradavel:
SD; Sem Sabor: SS/ Textura = Consistente: CT; Viscosa: VT; Grumosa: GT; Pegajosa: PT; Encorpada: ENT /
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5 DISCUSSAO GERAL

A percepcdo e a compreensdo dos consumidores brasileiros sobre ‘“produtos
alimenticios feitos com flores”, circunda em torno do conceito de cuidados com a saude e
saudavel. Para os consumidores, é baseado na ideia de que o uso de flores na dieta tem um
sentido de "cuidados de saude", representado pelo elemento central saudavel. Ao mesmo tempo
que, o elemento novidade é observado para iogurte feito com flores, isso manifesta condicéo
inovadora do produto. Para Gdmez-Corona e colaboradores (2016), na representacdo social, o
nlcleo central é fortemente marcado pela memaria coletiva de um dado grupo e pelos padrdes
aos quais se refere, caracterizado por estabilidade, sua funcao é de estruturacao e o significado
ao conteudo da representacdo. Enquanto as zonas periféricas das representacdes sociais tém um
papel de concretizacdo, regulacdo e protecdo do nucleo central.

No geral, os consumidores brasileiros tém uma atitude positiva em relacéo a produtos
alimenticios com flores. Também foi observado que a grande maioria dos participantes eram
jovens e com nivel de escolaridade alto, com isso para futuras pesquisas € interessante
selecionar entrevistados com uma maior diversidade de idade e nivel educacional.

Na analise sensorial dos iogurtes proteicos de rosas, o teste check-all-that-aplly (CATA)
foi aplicado e observou-se que para os todos os tratamentos analisados, o termo agradavel
descreveu os atributos sensoriais de cor e odor, e para o atributo aparéncia o descritor ideal foi
0 mais citado.

Na descri¢do dos termos para o tratamento T1, os atributos mais citados foram sabor
doce, textura grumosa, e no tratamento T2 os descritores com maior mengdo para descrever
foram sabor adstringente e textura consistente. Em referéncia a textura dos iogurtes
mencionados aos descritores grumosa e consistente, apresentam relacdo pela adi¢cdo de whey
protein nas formulacdes. Consequentemente, a descricdo de consistente para o tratamento T2,
justifica o menor valor encontrado para o teor de umidade e maior valor para o teor de cinzas,
pois é a formulacdo que contém maior concentracdo de whey protein.

Em pesquisa realizada sobre o efeito da adicdo de proteinas do soro do leite nas
propriedades sensorias de iogurtes batidos, a amostra de iogurte com adi¢cdo de whey protein
apresentou descritores sensoriais, como granulados e grumos, confirmando os resultados

encontrados no presente estudo, resultado esse que manifesta que ha diferencas sensoriais
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notaveis entre iogurtes adicionados de whey protein, podendo levar a uma menor aceitacéo
pelo consumidor (LAIHO et al., 2017).

Entretanto, na caracterizagdo do tratamento T3, os descritores com maior frequéncia
foram sabor doce e textura aerada. A utilizacdo desses descritores pelos consumidores pode ter
se tornado mais acentuado pela auséncia de whey protein nessa formulacdo, sendo mais
evidente o sabor doce a textura mais aerada devido a formulacdo estar mais liquida que 0s
demais tratamentos analisados.

Através da andlise de componente principal verificou-se que o0s iogurtes foram
separados no mapa sensorial em dois grupos distintos. Na dimensdo um, representa o primeiro
grupo, delimitou o tratamento com a auséncia de whey protein na formulacdo T3, sendo
caracterizado por textura aerada. E no segundo grupo, visto que apresentam nas suas
formulagbes whey protein em concentragdes diferenciadas (T1 e T2), os tratamentos foram
localizados na dimensdo dois, sendo descritos pelos termos odor e sabor agradavel, textura
grumosa e consistente.

No desenvolvimento do iogurte proteico de rosas, a adicdo de whey protein nos
tratamentos T1 e T2 houve aumentou o teor de sélidos e consequentemente diminuiu o teor de
umidade. A formulacdo de iogurte sem adicdo de whey protein (T3) apresentou maior media
(88,36%) no teor de umidade (g 100g?), diferindo (p<0,05) estatisticamente dos demais
tratamentos, T1 e T2, com teor de umidade (g 100g™) de 76,67% e 75,19%, respectivamente.
Enquanto, no teor de cinzas (g 100g™) da matéria seca ndo houve diferenca (p>0,05) estatistica
entre os tratamentos. Segundo Antunes e Farifia (2013), em analise de iogurte semidesnatado e
adicionado de concentrado proteico de soro, resultados semelhantes foram encontrados para 0s
teores de umidade e cinzas.

O resultado da analise de acidez, mostrou que quanto maior a concentracdo de whey
protein, maior o teor de acidez do iogurte, pois os tratamentos T1 e T2, que continham whey
protein nas suas formulacdes apresentaram valores de acidez maiores que e o tratamento T3,
em que demonstrou em todo o periodo de armazenamento valores de acidez menores.

De modo geral, o pH dos iogurtes diminuiram e houve aumento da acidez durante o
periodo de estocagem. Com relacdo ao valor de pH, nenhum dos tratamentos apresentaram

diferenca estatistica (p<0,05) nos 28 dias de armazenamento.
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No plano alimentar para uma pessoa adulta saudavel, a quantidade média necessaria é
de 2.000 calorias por dia, a ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de proteina para adultos é de
50 gramas (BRASIL, 2005). Dessa forma, o estudo demonstrou que o tratamento T1 continha
em sua formulagdo 13 gramas de whey protein para 100 mL de leite, isso representa em torno
de 26% de proteina do consumo total recomendado pela IDR. Ja, o tratamento T2 possuia na
formulacdo 14 gramas de whey protein para 100 mL de leite, compreendendo 28% de proteina
do consumo diario total recomendado pela IDR.

Para Sert, Mercan, Dertli (2017) as propriedades de cor das amostras de iogurtes
fermentados com cone de pinheiro demonstraram que os valores de luminosidade (L*) e da
coordenada de cromaticidade a* dos iogurtes aumentaram dependendo da maturidade dos cones
de pinho. Por outro lado, a coordenada de cromaticidade (b*) das amostras do iogurte diminuiu.
Quanto maiores os valores de luminosidade, maior a opacidade e menor o croma (C*), com um
maior indice de brancura.

No presente estudo, ndo foram observadas diferencas significativas (p>0,05) nos valores
dos parametros da Luminosidade (L*), na coordenada de cromaticidade a* e no angulo de
tonalidade he, entre os tratamentos durante o armazenamento. No entanto, para o tratamento T3
houve diferenca significativa (p<0,05) na coordenada de cromaticidade b*, durante todo o
periodo de armazenamento do iogurte e para o valor de croma (C*) até o 14° dia de
armazenamento. O indice de saturacdo da amostra, pode ser justificado pela auséncia de whey
protein, com isso observou-se que a amostra sofreu alteracdo no periodo de armazenamento,

pois apresentava tons leves da cor laranja.
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6 CONCLUSAO GERAL

Foi possivel verificar a representacdo social dos consumidores sobre a utilizacdo de
flores como alimento, sendo que a percepgao sobre “alimentos feitos com flores” demonstra
uma condi¢do saudavel e para “iogurte feito com flores”, a condigdo é compreendida como
uma novidade e inesperada.

Com relacdo ao desenvolvimento do iogurte, foi possivel obter iogurte proteico sabor
rosas com adicdo de whey protein e geleia de rosas, obtendo resultados sensoriais aceitaveis.

A adicdo de whey protein ndo contribuiu para a melhora da textura ds produtos
desenvolvidos, sendo observada pelos provadores como textura grumosa e sabor adstringente.

A geleia de rosas adicionada foi afetada pelo whey protein, podendo ser percebido em

maior intensidade no iogurte sem whey protein.



45

REFERENCIAS

ABRIC, J.-C. A structural approach to social representations. In K. Deaux & G.
Philoge ne (Eds.), Representations of the social: Bridging theoretical traditions (pp. 42-47).
Oxford: Blackwell, 2001.

ALEXI, N. et al. Check-All-That-Apply (CATA) with semi-trained assessors: Sensory
profiles closer to descriptive analysis or consumer elicited data?. Food Quality and
Preference, v. 64, p. 11-20, 2018.

AMMANN, J.; HARTMANN, C.; SIEGRI, M. Does food disgust sensitivity influence eating
behaviour? Experimental validation of the Food Disgust Scale. Food Quality and
Preference, v. 68, p. 411-414, 2018.

ANTUNES, A. R.; FARINA, L. O. Caracterizacdo fisico-quimica e composicional de iogurte
semidesnatado adicionado de concentrado proteico de soro. In: 5° CONGRESSO DE
CIENCIAS FARMACEUTICAS DO MERCOSUL E 5° SIMPOSIO EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DO MERCOSUL, 2013, Cascavel/Pr.

AKI, A.; PEROSA, J. M. Y. Aspectos da producao e consumo de flores e plantas ornamentais
no Brasil. Ornamental Horticulture, Campinas, v. 8, n. 1/2, p.13-23, 2002.

AZIZ, A.; ANDERSON, G. The effects of dairy components on food intake and satiety.
Functional Dairy Products, 2, 19-45, 2007.

BALDISSERA, A. C.; DELLA BETTA, F.; PENNA, A. L. B.; DEA LINDNER, J. D..
Alimentos funcionais: uma nova fronteira para o desenvolvimento de bebidas protéicas a base
de soro de leite. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32, n. 4, p. 1497-1512, 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2007). Instru¢cdo Normativa
n°46. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, 24 de out.

CASHMORE, K. Edible Flowers. The Guru 40 Spring, 2011. n. 40, p. 1-7.

DAMIN, M. et al. Effects of milk supplementation with skim milk powder, whey protein
concentrate and sodium caseinate on acidification Kinetics, rheological properties and structure
of nonfat stirred yogurt. LWT - Food Science and Technology, v. 42, n. 10, p. 1744-1750,
2009.

DOMAGALA, J. et al. The effect of transglutaminase concentration on the texture, syneresis
and microstructure of set-type goat's milk yoghurt during the storage period. Small Ruminant
Research, v. 112, n. 1-3, p. 154-161, 2013.



46

FARIAS, J. et al. Producéo sustentavel de alimentos em cultivo hidropdnico Sustainable food
production in hydroponics. Revista Monografias Ambientais Santa Maria, Santa Maria,
1059, v. 14, n. 3, p. 102-108, 2012.

FELIPPE, G. M. Entre o jardim e a horta: as flores que vao para a mesa. 2. ed. S&o Paulo:
Editora Senac Séo Paulo, 2004. 286 p.

FRANZEN, F. D. L. et al. Characteristics and nutritional quality of petals ornamental flowers.
Acta lguazu, Cascavel, v. 5, n. 3, p. 58-70, 2016.

GARZON, G. A.; WROLSTAD, R. E. Major anthocyanins and antioxidant activity of
Nasturtium flowers (Tropaeolum majus). Food Chemistry, v. 114, n. 1, p. 44-49, 2009.
GOMEZ-CORONA, et al. Craft beer representation amongst men in two different cultures.
Food Quality and Preference, v. 53, p. 19-28, 2016.

GONZALEZ-MARTINEZ et al. Influence of substituting milk powder for whey powder on
yoghurt quality. Trends in Food Science & Technology, 13, p. 334-340, 2002.

HAN, Y. -P.; FU, M.; ZHAO, X. -H. The quality of set-style yogurt responsible to partial
lactose hydrolysis followed by protein cross-linking of the skim milk. International Journal
of Dairy Technology, v. 68, p. 427-433, 2015.

HARTMANN, et al. The psychology of eating insects: A cross-cultural comparison between
Germany and China. Food Quality and Preference, v. 44, p. 148-156, 2015.

KRZEMINSKI, A.; GROBRHABLE, K.; HINRICHS, J. Structural properties of stirred yoghurt
as influenced by whey proteins. LWT - Food Science and Technology, 44, p. 2134-2140, 2011.

LAIHO et al. Effect of whey protein phase volume on the tribology, rheology and sensory
properties of fat-free stirred yoghurts. Food Hydrocolloids, v. 67, p. 166-177, 2017.

LIM, T. K. Edible medicinal and non medicinal plants: Volume 8, flowers. [S.L]: [s.n.],
2014.

LOI1ZZO, M. R. et al. Edible flowers: a rich source of phytochemicals with antioxidant and
hypoglycemic properties. Journal of Agricultural and Food Chemistry, v. 64, n. 12, p.
2467-2474, 2016.

LO MONACO, G.; GUIMELLLI, C. Représentations sociales, pratique de consommation et
niveau de connaissance: le cas du vin. Les cahiers internationaux de psychologie sociale,
v. 78, p. 35-50, 2008.

MATUMOTO-PINTRO, P.T. et al. Use of modified whey protein in yoghurt formulations.
International Dairy Journal, v. 21, p. 21-26, 2011.

MOLINER, P. De la théorie du Noyau Central a la théorie du Noyau Matrice. Papers on
Social Representations, v. 26, n. 2, 2016.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X17300851#!

47

MOSCOVICI, S. Why a theory of social representations? In K. Deaux & G. Philogéne
(Eds.), Representations of the social: Bridging theoretical traditions (pp. 8—35). Oxford:
Blackwell, 2001.

MCGUFFIN, M.; HOBBS, C.; UPTON, R. et al. Botanical safety handbook. New York:
CXRC Press, 1997.

MLCEK, J.; ROP, O. Fresh edible flowers of ornamental plants - A new source of
nutraceutical foods. Trends in Food Science and Technology, v. 22, n. 10, p. 561-569, 2011.

ONWEZEN, M. C.; BARTELS, J. Development and cross-cultural validation of a shortened
social representations scale of new foods. Food Quality and Preference, v. 28, p. 226-234,
2013.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Atheneu Editora, 2009.
384p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia dos alimentos. Alimentos de Origem Animal. Vol. 2.
Porto Alegre: Artmed. 2005. 279 p.

RICHARDS, N. S. P. S. Soro lacteo: perspectivas industriais e protecdo ao meio ambiente.
Food Ingredients, v. 3, n. 17, p. 20-27, 2002.

RODRIGUES, H., et al. Structural approach of social representation: Application to the
concept of wine minerality in experts and consumers. Food Quality and Preference, v. 46,
p. 166-172, 2015.

ROP, O. et al. Edible flowers - a new promising source of mineral elements in human nutrition.
Molecules, v. 17, n. 6, p. 6673-6683, 2012.

ROZIN, P.; KURZER, N.; COHEN, A. B. Free associations to ‘‘food:”’ the effects of gender,
generation, and culture. Journal of Research in Personality, v. 36, p. 419-44, 2002.

SERT, D.; MERCAN, E.; DERTLI, E. Characterization of lactic acid bacteria from yogurt-like
product fermented with pine cone and determination of their role on physicochemical, textural
and microbiological properties of product. Food Science and Technology, v. 78, p. 70-76,
2017.

SODINI, I.; MONTELLA, J.; TONG, P.S. Physical properties of yogurt fortified with various
commercial whey protein concentrates. Journal of the Science of Food and Agriculture, v.
85, p. 853-859, 2005.

SON, J. S,, et al. Understanding the effect of culture on food representations using word
associations: The case of “‘rice’” and ‘‘good rice”’. Food Quality and Preference, v. 31, p.
38-48, 2014.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816308003#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816308003#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643816308003#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
https://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/78/supp/C

48

SCHLUP, Y.; BRUNNER, T. Prospects for insects as food in Switzerland: A tobit regression.
Food Quality and Preference, v. 64, p. 37-46, 2018.

STANCATO, G. C. Flores comestiveis — Sabores e aromas. Instituto Agronémico (I1AC).
Centro de Horticultura. Campinas; S&o Paulo: 2014.

PIENIAK, et al. Association between traditional food consumption and motives for food
choice in six European countries. Appetite, v. 53, p. 101-108, 2009.

PIHA et al, The effects of consumer knowledge on the willingness to buy insect food: An
exploratory cross-regional study in Northern and Central Europe. Food Quality and
Preference, v. 70, p. 1-10, 2018.

PRATA, G. G. B. Compostos bioativos e atividade antioxidante de pétalas de rosas de
corte. 2009. 111p. Dissertacdo (Mestrado) — Universidade Federal da Paraiba. Jodo Pessoa,
2009.

TUORILA, H. M., et al. Effect of expectations and the definition of product category on the
acceptance of unifamiliar foods. Food Quality and Preference, v. 9, n. 6, p. 421-430, 1998.

VITAL, A. C. P, et al. Microbiological, functional and rheological properties of low fat yogurt
supplemented with Pleurotus ostreatus aqueous extract. Food Science and Technology, v. 64,
p. 1028-1035, 2015.

WRIGHT, L. T.; NANCARROW, C.; KWOK, P. M. H. Food taste preferences and cultural
influences on consumption. British Food Journal, v. 103, n. 5, p. 348-357, 2001.

XIONG, L. et al. Phenolic compounds and antioxidant capacities of 10 common edible
flowers from China. Journal of Food Science, v. 79, n. 4, C517-C525, 2014.



49

APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Titulo do estudo: “Desenvolvimento de iogurte protéico sabor rosas” Pesquisador
responsavel: Daiane Palma Cielo - Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos —
UFSM (55) 3220-8254 Ramal 201. Avenida Roraima, 1000, prédio 42, sala 3211, 97105-900
- Santa Maria - RS.

Eu Daiane Palma Cielo, responsavel pela pesquisa “Desenvolvimento de iogurte protéico
sabor rosas”, o convidamos a participar como voluntario deste nosso estudo. Esta pesquisa
pretende analisar logurtes protéico saborizados com geleia de pétalas de rosas. Acreditamos
que ela seja importante, pois o produto foi desenvolvido utilizando um planejamento
experimental, onde os ingredientes foram ajustados para obter a melhor formulagéo. Para sua
realizacdo sera feito os testes sensoriais Check-all that apply (CATA). Sua participacédo
consistira em provar as amostras de iogurte (25mL — %2 copinho de cafezinho), e preencher a
ficha sensorial de acordo com suas opiniées sobre o produto. Os produtos oferecidos séo
seguros e de boa qualidade, porém, pessoas com alergia e/ou intolerancia a um dos
componentes da formula, hipercolestolemia e hipertensdo ndo podera realizar a analise. Muito
raramente, podera apresentar algum quadro de alergia e desconforto estomacal devido a
intolerdncia ou hipersensibilidade a algum ingrediente comumente presente no produto
avaliado. A participacdo na pesquisa ndo resultard em beneficio direto para vocé, bem como
ndo havera beneficio financeiro pela participacao e nenhum custo. Durante todo o periodo da
pesquisa vocé tera a possibilidade de tirar qualquer duvida ou pedir qualquer outro
esclarecimento. Para isso, entre em contato com algum dos pesquisadores ou com o Conselho
de Etica em Pesquisa. Em caso de algum problema relacionado com a pesquisa, vocé tera
direito a assisténcia gratuita que sera prestada no HUSM da UFSM. Vocé tem garantido a
possibilidade de ndo aceitar participar ou de retirar sua permissdo a qualquer momento, sem
nenhum tipo de prejuizo pela sua decisdo. As informacdes desta pesquisa serdo confidenciais
e poderdo divulgadas, apenas, em eventos ou publicacdes, sem a identificacdo dos voluntarios,
a ndo ser entre 0s responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo sobre sua participacéo.
Também serdo utilizadas imagens para mera ilustracdo. Os gastos necessarios para a sua
participacdo na pesquisa serdo assumidos pelos pesquisadores. Fica, também, garantida
indenizacdo em casos de danos comprovadamente decorrentes da participacdo na pesquisa.
Este projeto sera (foi) aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFSM, sob o protocolo
n® 56769116.9.0000.5346.

Autorizacdo

Eu, , apos a
leitura ou a escuta da leitura deste documento e ter tido a oportunidade de conversar com o
pesquisador responsavel, para esclarecer todas as minhas dividas, estou suficientemente
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informado, ficando claro para que minha participacdo é voluntaria e que posso retirar este
consentimento a qualquer momento sem penalidades ou perda de qualquer beneficio. Estou
ciente também dos objetivos da pesquisa, dos procedimentos aos quais serei submetido, dos
possiveis danos ou riscos deles provenientes e da garantia de confidencialidade, bem como de
esclarecimentos sempre que desejar. Diante do exposto e de esponténea vontade, expresso
minha concordancia em participar deste estudo. Ciente e de acordo com o que foi
anteriormente exposto, estou de acordo em participar desta pesquisa, assinando este
consentimento em duas vias, ficando com a posse de uma delas

Daiane Palma Cielo Assinatura do voluntario

Comité de Etica em Pesquisa da UFSM: Av. Roraima, 1000 - 97105-900 - Santa Maria -
RS - 2° andar do prédio da Reitoria. Telefone: (55) 3220-9362 - E-mail:
cep.ufsm@gmail.com.
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APENDICE B — INSTRUMENTO PARA AVALIACAO SENSORIAL

Ficha de Avaliacio

Check-all that apply (CATA): Voc# estd recebendo uma amostra de Iogurte protéico sabor rosas. Por
favor, avalie a amostra zervida e indigue as caracteristicas mais adequadas ao produto. Margue a(s)
rezposatalz) que melhor reflete zeu julzamento.

CODIGO DA AMOSTRA:
COR TEXTURA

{_} Ecbranguigada {_) Consistents
{_} Asradavel {_} Viscosa
{_} Dezagradavel () Grumaosa

QODOR { ) Pepajosa
() Acido {_) Encorpada
{ ) Azedo {1 Aerada
{_} Agradawvel APARENCIA
{_) Desagradavel () Fuim
() Odor de rosas {_) Estranha

SAEOR {_} Ideal
{_} Adstringente {_} Sem brilho
{_} Acido
{_} Doce
{ ) Sem gosto




