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RESUMO

Introducio: O presente trabalho foi desenvolvido na disciplina de Projeto Integrador
V do curso de nutrigio da UNIJUI a fim de atender a demanda da empresa Cisbra
Agroindustrial. Objetivo: O objetivo deste projeto ¢ desenvolver uma granola saudavel e
naturalmente adogada sem a presenca de liquidos ou corantes artificiais. Método: Foram
realizadas andlise sensorial através de testes de preferéncia e andlise de custos de amostras
com diferentes teores de agucar de coco. Para a obtengdo dos resultados foram utilizados
métodos baseados em estatistica experimental. Resultados: Os resultados ndo apresentaram
diferenga significativa de preferéncia entre as amostras, no entanto, todas tiveram boas
avaliacdes quanto a intencdo de compra. Conclusdo: Dessa forma, para resultados mais
precisos seriam necessarias maiores repetigdes de testes, contudo os objetivos foram
alcancados de acordo com as atuais referéncias disponibilizadas, investimento e tempo
disposto.

INTRODUCAO

Desde a revolugao industrial, a partir das mudangas socioeconOmicas e
demograficas, com a vinda dos agricultores as cidades e longas jornadas de trabalho, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios passou a ser alvo de crescimento no
comércio. Assim, com o passar dos anos, produtos ultraprocessados tornaram-se cada vez
mais comuns no cotidiano da populacao brasileira (BRASIL, 2020).

Atualmente, sabe-se que o alto consumo de processados ¢ protagonista do
desenvolvimento das Doencas Cronicas Nao Transmissiveis, portanto, o aumento pela busca

de alimentos mais saudaveis pela populagdo criou uma nova demanda na tecnologia dos
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alimentos, sendo visivel o aumento de alimentos com propostas mais saudaveis nas prateleiras
dos supermercados, como exemplo, a criagao da granola (Albuquerque et al., 2019).

A granola passou existir a partir dos anos 1830, quando o americano William
Sylvester Graham desenvolveu propostas de alimentagcdo vegetariana, com farinhas integrais
torradas que, foram batizadas por ele de granulas, mais tarde John Harvey Kellogg
acrescentou milho e aveia a mistura, o que decorreu a uma briga por direitos autorais, fazendo
com que kellogg mudasse uma letra do composto, a chamando de granola (Flandrin;
Montanari, 1998).

Desde entdo, o consumo e comercializagdo da granola vem crescendo
exponencialmente, por meio de industrias, como ¢ o caso da Cisbra, produtora de mix de
graos. Tornando possivel a elaboracao de alimentos mais saudaveis, a partir da criacdo de
meios de usar a granola, em um mix funcional e adocado de maneira mais natural e seguro
aos consumidores.

Este estudo surgiu mediante o desafio proposto pela empresa, “como utilizar a
matéria-prima do inicio ao fim?” seguindo o propdsito de “fazer a diferenca no mundo com
alimentacdo saudavel”. Dessa forma, o objetivo deste trabalho ¢ desenvolver uma granola
saudavel e naturalmente adocada, livre de liquidos ou adocantes artificiais, oferecendo uma

alternativa nutritiva e saborosa para os consumidores que valorizam qualidade dos alimentos.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa quantitativa experimental, em que o método usado sera
aplicado testes sensoriais, afim de avaliar a qualidade da granola adogada com agucar de coco
e sua aplicabilidade em uma receita de cookie, com os fins de testar sua aceitabilidade e
preferéncia, bem como o comportamento, com ou sem intengdo de compra. Para a efetuagao,
as analises se desenvolverdo nos laboratorios de Nutricdo da UNIJUI (Ijui - RS).

Serdo utilizados graos e cereais fornecidos pela empresa Cisbra, mix de aveia
laminada, flocos de soja, gergelim, semente de abdbora e linhaga dourada. Demais

ingredientes para o desenvolvimento das preparagdes e receitas terdo subsidio das estudantes.
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Para elaboragdo de tais produtos sera utilizado o mix de grdos, agucar de coco, farinha,
manteiga, leite, ovos, canela em pd, fermento quimico, leite integral, agicar mascavo.

Por meio de pesquisas em fontes bibliograficas e pesquisas do mercado atual, foram
escolhidos os graos e as proporgdes dos mesmos, bem como do aclcar de coco para a
formagao das futuras amostras utilizadas na andlise sensorial. Portanto, ficaram definidas as
seguintes medidas: 85 gramas de aveia laminada; 25 gramas de semente de abobora; 10
gramas de gergelim branco; 10 gramas de gergelim preto; 5 gramas de linhaga e 80 gramas de
flocos de soja. Formando 215 gramas de granola no total.

Para esse total, foram distribuidas em trés bowls com 71 gramas cada, os quais
receberam diferentes quantidades de agucar, futuramente usados na andlise sensorial para
testar o nivel de dogura da mesma, assim, estabeleceu-se 12, 24 e 36 gramas de agucar de
coco para as 71 gramas de granola. Diante desses testes foi possivel determinar que a
quantidade suficiente para a andlise ¢ de 30g de amostra de cada tipo de granola para cada
provador.

A partir de pesquisas bibliograficas de preparagdes, e testes realizados em aula, foi
selecionada uma receita de cookie cujos ingredientes e quantidades estdo descritos no quadro
abaixo (Quadro 1). A receita selecionada possui rendimento de dez porcdes, considerando
possiveis perdas, a quantidade de provadores e que cada um deles receberia uma porcao,

optou-se por fazer cinco receitas que renderam cinquenta por¢des ou cinquenta unidades de

cookies.
Quadro 1: Receita dos cookies de acordo com o rendimento.
Receita do cookie
10 porgdes 50 porgdes Ingredientes
70g 350g Granola
140g 700g Farinha de trigo
123¢g 615g Aclcar mascavo
14 col sopa 2 ' col sopa Canela em po
63g 315¢g Manteiga
1 unidade (80g) | 5 unidades (400g) Ovo batido
1 colher de cha 5 col cha Fermento quimico em p6

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
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A mistura de granola a ser utilizada foi definida a partir dos testes preliminares
realizados. Levando em consideragdo a quantidade de agucar que a receita contém,
estabeleceu-se 0 uso da amostra com menor quantidade de agucar (17%) na producdo dos
cookies.

A determinagdo das analise a ser realizada, definiu-se como propdsito, ser feita com
quarenta provadores, em que cada provador ird receber 30 gramas de cada amostra,
totalizando 90 gramas de amostras de granola diferentes niveis de dogura, estas, serdo
oferecidas com 40 gramas de leite integral. Vale ressaltar, que junto das granolas sera
desenvolvido 40 gramas de amostra de cookie de granola.

A escolha dos numeros que identificam cada amostra foi aleatorio a fim de ndo induzir
o provador a qualquer julgamento, foram escolhidos trés numeros compostos por trés digitos,
sendo 415 a identificacdo da amostra com menor quantidade de acticar (17%), 398 para a

amostra com média quantidade de agucar (33%) e 207 para a amostra com mais agucar (50%).

RESULTADOS

A partir das metodologias escolhidas, foi possivel desenvolver uma formulagdo de
granola com diferentes niveis de docura, com os fins de abranger um mercado com mais
produtos saudaveis, de maior qualidade nutricional e tecnologia, para tanto, buscou-se uma
granola que obtivesse quantidades significativas de macronutrientes fornecedores de energia,
também com gorduras saudaveis, fibras e proteinas, assim, como consta os Quadros 3,4 ¢ 5
que representam as trés formulagdes de granola, para a realizacao desses quadros, foi antes
utilizado como base a Tabela 1, com os valores bases dos graos, providos pela empresa
demandante Cisbra.

Tais quadros demonstram uma qualidade nutricional nas amostras, principalmente
nas amostras 415 e 398, com menores e “médias” quantidades de acticar em relacao a amostra
207, pois estas contém menores quantidades de acticar € maior em fibras, principalmente por
se tratarem de fontes de carboidratos de maior complexidade estrutural, necessitando de maior
tempo de digestdo e portanto fornecendo maior saciedade. Contudo, a amostra 415, representa

maior quantidade de actcar de coco, com as mesmas propor¢des do mix de graos, portanto
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apresenta maior valor calorico, com 105 calorias a mais da amostra 415 e 46 calorias a mais

da amostra 398. No entanto, as quantidades referentes as granolas dos macronutrientes

mantém-se igual em todos os quadros.

Tabela 1: Valores nutricionais dos componentes da granola

Valor
Energético

Carboidrat
oS

Acucares
Totais

Acucares
Adicionad
0s

Proteinas

Gorduras
Totais

Gorduras
Saturadas

Gorduras
Trans

Fibra
Alimentar

Sodio

Aveia
Laminada

(100g)

343 kcal

S4¢g

2,5g

9,7¢

2,0mg

Gergelim
Branco
(100g)

613 kcal

2,3¢g

0,1g

Og

25g

S56g

9,1g

Og

9,3g

I1mg

Gergelim
Preto
(100g)

564 kcal

13g

0,3g

20g

48¢g

0,1g

12¢g

I1mg

Linhaca
Dourada
(100g)

467 kcal

38¢g

0,1g

23 ¢

5,6 mg

Semente
de
Abobora

(100g)

439 kcal

47¢g

2,7g

Og

20g

19¢

4,2¢

Og

49¢

8,0mg

Flocos
de Soja
(100g)

402 kcal

12¢g

12¢g

Og

39¢

22g

3,9¢

Og

10g

2mg

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Cisbra e Nutri & Wieder, 2024.

Quadro 2: Valores nutricionais da receita da amostra 415 da granola

Acucar
de Coco
(100g)

360 kcal

100g
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100g % VD (¥)

Valor Energético (kcal) 95 5
Carboidratos (g) 20 7
Acgucares Totais (g) 0,5

Acucares Adicionados (g) 0,0

Proteinas (g) 2,1 3
Gorduras Totais (g) 1,6 3
Gorduras Saturadas (g) 0,2 1
Gorduras Trans (g) 0,0

Fibra Alimentar (g) 0,8 3
Sédio (mg) 0,3 0

Fonte: Elaborado pelos autores, 2024.

Quadro 3: Valores nutricionais da amostra 398 da granola

100g % VD (¥*)

Valor Energético (kcal) 146 7
Carboidratos (g) 35 12
Acgucares Totais (g) 0,4

Acucares Adicionados (g) 0,0

Proteinas (g) 1,7 2
Gorduras Totais (g) 1,3 2
Gorduras Saturadas (g) 0,2 1
Gorduras Trans (g) 0,0

Fibra Alimentar (g) 0,6 3
Sédio (mg) 0,2 0
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2024.

Quadro 4: Valores nutricionais da amostra 207 da granola

100g % VD (*)

Valor Energético (kcal) 200 10
Carboidratos (g) 52 17
Acucares Totais (g) 0,3

Acgucares Adicionados (g) 0,0

Proteinas (g) 1,3 2
Gorduras Totais (g) 0,9 2
Gorduras Saturadas (g) 0,1 1
Gorduras Trans (g) 0,0

Fibra Alimentar (g) 0,5 2
Sodio (mg) 0,2 0

Fonte: Elaborado pelos autores, 2024.

Quanto aos resultados da andlise sensorial, primeiramente o teste de preferéncia,
aplicagdo do teste de Friedman a 5% de significancia nas amostras de granola, as quais
continham diferentes niveis de dogura, o resultado do DMS foi equivalente a 38 e, o valor
tabelado resultou em 21, ou seja a diferenca minima de significancia (DMS) foi usada como
parametro para descobrir se havia diferenca suficiente entre as amostras, demonstrando qual
foi menos e mais preferida. O resultado obtido entre as amostras demonstrou que nao existiu
significancia significativa entre as amostras, contudo, pode-se perceber que a amostra 207,
com maior quantidade de actcar de coco, foi a mais preferida entre os 40 julgadores, como
mostra o quadro 5.

Quadro 5. Resultados no teste de preferéncia com diferentes niveis de dogura nas amostras de

granola.

CODIGO MEDIAS
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398 (MEDIO-0,396/1,2Kg) 73
207 (MUITO-0,600/1,2Kg) 71
415 (MENOS-0,204/1,2Kg) 96

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

Portanto, apesar de ndo haverem diferencas significativas, a amostra mais aceita
entre as trés, foi a 207, a qual continha maior quantidade de agucar de coco, as caracteristicas
que levaram os julgadores a marcar a respectiva amostra como preferida foram em 2,5% pela
aparéncia, 7,5% por conta da textura, 40% pelo sabor e 50% em virtude da dogura. Contudo,
vale ressaltar que a amostra com média quantidade de acucar de coco teve uma diferenca
irreverente, apenas com 2 pontos de diferenca, podendo em mais testes mostrar-se tao
preferida quanto a amostra 398.

Em relagdo ao teste de intengdo de compra sobre as amostras de granola, pode-se
observar que a amostra 398 conteve maior quantidade de votos positivos em relagdo a
intencdo, ndo havendo nenhum voto conclusivo de negativa de compra, com 20 votos para
“provavelmente compraria” e 10 votos em “certamente compraria”, a amostra 207, sendo a
mais preferida no teste anterior, conteve maior quantidade de votos conclusivos na inten¢ao
de compra, com 19 votos em “certamente compraria”’, contudo 4 julgadores votaram em
“certamente ndo compraria”’, com 0s mesmos votos para “provavelmente ndo compraria” e
“ndo sei se compraria”.

J& a amostra 415, foi a amostra com menor inten¢cdo de compra, tendo esta mais
votos inconclusivos sobre a granola, em que 13 provadores marcaram como “nao sei se
compraria”, portanto, mostra-se uma recorréncia de maior inten¢do de compra para amostras
com maior teor de actcares, mostrando um paladar mais doce entre os provadores.

Os resultados dos testes de aceitagdo em escala hedonica realizados sobre as
amostras de granola, sobre os atributos de aparéncia, aroma, sabor, gosto doce e qualidade
geral. No primeiro atributo, como DMS teve-se como resultado um valor de 0,567, portanto a
amostra menos adocada, com maior média, foi avaliada como “gostei moderadamente em
aparéncia”, igualando-se a amostra 398 em aparéncia, ja a amostra muito doce, diferenciou-se

da amostra 415 e, ainda igualou-se 4 398, assim como mostra o quadro 6.
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Quadro 6. Resultado das médias de aceitagdo da granola em escala hedonica no atributo

aparéncia.
CODIGO QUANT. MEDIAS
415 MENOS-0,204/1,2Kg 7,2 A
398 MEDIO-0,396/1,2Kg 7 A
207 MUITO-0,600/1,2Kg 6,55 BC

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

No teste de aroma, conclui-se que a amostra mais adocada, 207, com maior média,
foi avaliada como “gostei ligeiramente em aroma”, igualando-se & amostra 398 e 415, o DMS
calculado foi de 0,528, portanto, estatisticamente ndo obteve diferenga significativa. Como a
amostra com maior quantidade de agucar de coco obteve maior média, conclui-se que o
acgucar de coco tem um aroma predominante e ainda, ¢ bem aceito pelos provadores, conforme
pode ser observado no quadro 7.

Quadro 7. Resultado das médias de aceitacdo da granola em escala hedonica no atributo

aroma.
CODIGO QUANTIDADE MEDIAS
207 MUITO-0,600/1,2Kg 6,42 A
398 MEDIO0-0,396/1,2Kg 6,4 A
415 MENOS-0,204/1,2Kg 6,22 A

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

No quesito “sabor”, o DMS calculado foi equivalente a 1,036, a amostra com
“média” quantidade de agucar, com maior média, foi avaliada como “gostei moderadamente
em sabor”, igualando-se a amostra 207 em sabor, ja a amostra menos doce, diferenciou-se da
amostra 398 e, ainda igualou-se 4 207 segundo a diferengca minima de significancia. Portanto,
a amostra mais aceita foi a 398, conforme esta representado no quadro 8.

Quadro 8. Resultado das médias de aceitacao da granola em escala hedonica no atributo sabor.

CODIGO QUANTIDADE MEDIAS
398 MEDIO-0,396/1,2Kg 7.4 A
207 MUITO-0,600/1,2Kg 6,85 AC
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415 MENOS-0,204/1,2Kg 5,87 BC

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

No teste de sabor doce, a amostra com “média” quantidade de agtcar, com maior
média, foi avaliada como “gostei moderadamente” em “gosto doce”, neste resultado apenas as
amostras 398 e 207 igualaram-se segundo a “diferenga minima de significancia”, a qual
resultou em 1,145, como representado no quadro 9.

Quadro 9. Resultado das médias de aceitacdo da granola em escala hedonica no atributo sabor

doce.
CODIGO QUANTIDADE MEDIAS
398 MEDIO-0,396/1,2Kg 7,17 A
207 MUITO-0,600/1,2Kg 6,85
415 MENOS-0,204/1,2Kg 5,62 B

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

Por fim, no ultimo atributo avaliado, referente a qualidade geral, o DMS calculado
foi de 0,939, assim a amostra com “média” quantidade de agtcar, com maior média, foi
avaliada como ‘“gostei moderadamente” em “qualidade geral”, neste resultado as amostras
398 e 207 igualaram-se e, as amostras 207 e 415 segundo a “diferenca minima de
significancia”. Este apresenta-se no quadro 10.

Quadro 10. Resultado das médias de aceitagdo da granola em escala hedonica no atributo

qualidade geral.
CODIGO QUANTIDADE MEDIAS
398 MEDIO0-0,396/1,2Kg 7,47 A
207 MUITO-0,600/1,2Kg 7,15 AC
415 MENOS-0,204/1,2Kg 6,42 BC

Fonte: Elaborado pelos autores a partir da analise sensorial, 2024.

DISCUSSAO

10
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A analise sensorial ¢ definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos como sao percebidos pela visdo, olfato, gosto, tato e
audicdo. Para tanto, a analise realizada pode contribuir para tais, compreendendo as etapas e

objetivos propostos (Carelli, Ana et al. 2015).

Para além das etapas e resultados, discute-se principalmente a validacdo do produto
desenvolvido no mercado atual, baseando-se nas necessidades de um mercado consumidor
regido por tendéncias, neste cunho a busca pela otimizacao e saude aliada a alimentagdo, para
tanto a aceitacdo dos futuros consumidores ¢ essencial, para a manutencao das vendas e um

longo ciclo de vida dos produtos no mercado (Carelli, Ana et al. 2015).

Assim, o meio escolhido, testa a preferéncia do degustador em relagdo a um ou mais
produtos. Em geral ¢ aplicado no desenvolvimento de novos produtos, em andlises da
concorréncia e para potencializar as qualidades do produto, através da andlise de escala
hedodnica verbal estruturada, utiliza-se pelo menor custo em relagdo aos julgadores, uma vez

que pode-se realizar com provadores ndo-treinados (Ramos, Carlos. 2024).

Vale ressaltar a incongruéncia na necessidade atual no consumo de alimentos
saudaveis, contudo a busca pelas caracteristicas sensoriais altamente palataveis, encontradas
somente em alimentos ultraprocessados, como decorrido na presente pesquisa, em que
preferiu-se a amostra mais doce de granola entre os 40 julgadores, o que reafirma a crescente
substituicdo de refeigdes preparadas baseadas em alimentos in natura e minimamente

processados pelas preparagdes prontas e processadas (Louzada Maria, et al. 2021).

Desta forma, neste campo a nutricdo deve adequar-se, uma vez que ¢ diretamente
proporcional o consumo de ultraprocessados e o desenvolvimentos das Doengas Cronicas Nao
Transmissiveis, com isso, alternativas in natura e minimamente processadas, capaz de
construir equilibrio nutricional e aceitabilidade sensorial confirmam a importancia de tal

estudo (Louzada Maria, et al. 2021).

A producao de alimentos ultraprocessados requer uma série de etapas que modificam

a estrutura dos alimentos, através de aditivos alimentares e demais manipulagdes, as quais os

11
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tornam duraveis e hiper palataveis, implicando na destruicdo da integridade da matriz
alimentar acompanhada da retirada das fibras alimentares, constituinte importante da
regulacao do organismo humano, sendo recomendado um consumo diario de 14g a cada 1.000

kcal/ dia, segundo a Organizacdo Mundial da Satde (Louzada Maria, et al. 2021).

O presente produto, elaborado majoritariamente com cereais in natura, contém as
fibras requeridas, bem como os macronutrientes balanceados, o que demonstra novamente
uma riqueza entre a elaboracdo de pesquisas que abordem a nutri¢do junto da andlise de

possiveis alimentos no mercado consumidor.
CONCLUSOES

Para findar, conclui-se que a amostra 398 foi melhor aceita pelos 40 provadores dentre
as granolas apresentas, com resultados positivos em relagdo a intencdo de compra, sendo
superiormente melhor avaliado quanto a atitude de compra sobre a amostra de cookie, a
amostra de cookie obteve resultados surpreendentes quanto a sua aceitabilidade. Contudo,
pode-se observar que a amostra preferida foi a mais doce, apesar de haverem observagdes nas
avaliagdes respondidas sobre o alto teor de agucares desta, portanto, pode-se concluir que o
agucar de coco ndo ficou bem disposto entre os cereais, assim, embalagens ¢ métodos de
venda podem ser pesquisados para resolver tal demanda.

Portanto, sabe-se que tais pesquisas ndo se findam por estes, pois para resultados mais
precisos seriam necessarias maiores repetigdes de testes, contudo os objetivos foram
alcancados de acordo com as atuais referéncias disponibilizadas, investimento e tempo
disposto. Dessa forma, por meio das pesquisas realizadas, experimentos e analise de dados, o
trabalho atendeu aos fins de desenvolver uma granola saudavel, naturalmente adogada, livre
de liquidos ou adocgantes artificiais, além de se apresentar como um produto nutritivo e

saboroso segundo os dados obtidos através da analise sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia de alimentos; graos; inovac¢ao; saude.
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