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Resumo

O objetivo deste trabalho foi reaproveitar o residuo de bagago de malte na elaboracéo e desenvolvimento de pao de mel, avaliando
a cor instrumental, atividade de agua (Aw), perfil de textura (TPA), bem como, realizar uma pesquisa de mercado e analise
sensorial virtuais. Neste trabalho foram elaboradas diferentes formulaces de pdo de mel: F1 (formulacdo padrdo) 100% de
farinha de trigo, F2 (formulacéo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha de bagaco de malte, F3 (formulacéo 3) 75% de
farinha de trigo e 25% de farinha de bagacgo de malte e F4 (formulacéo 4) 62,5% de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco
de malte. Foram realizadas, em triplicata, as analises de Aw, cor instrumental, FC e TPA. A pesquisa mercadolégica e a analise
sensorial, para os atributos cor e aparéncia, foram realizadas de forma virtual, através de formulario do Google Forms®. A adi¢éo
de 25% de farinha de bagaco de malte no pdo de mel apresentou 6timos resultados de aceitabilidade. As andlises de dureza e
resiliéncia apresentaram resultados satisfatdrios comparados a amostra padrdo, ndo ocorrendo diferengas significativas. Os
resultados da analise de cor L, a*e b* ficaram dentro do padrao, resultando na cor marrom tanto para o miolo como para a casca.
Conclui-se que é possivel elaborar pao de mel enriquecido com farinha de bagacgo de malte de acordo com a melhor aceitabilidade
que foi a de 25% de bagaco de malte.

Palavras chave: perfil de textura, residuo de cervejaria, pesquisa mercadolégica.

Abstract

The objective of this work was to carry out market research on the consumption of honey bread, and the malt bagasse residue
was reused in the preparation and development of honey bread, malt being one of the main ingredients in the manufacture of
beer, having a high fiber content. In this work, different honey bread formulations were elaborated: F1 (standard formulation)
100% wheat flour, F2 (formulation 2) 87.5% wheat flour and 12.5% malt pomace flour, F3 (formulation 3) 75% wheat flour and
25% malt pomace flour and F4(formulation 4) 62.5% wheat flour and 37.5% malt pomace flour. Physical analyzes such as
colorimetry, water activity and texture were carried out in triplicates. Sensory analysis was performed virtually, and the
acceptance test for the attributes color and appearance was used, with untrained judges. The addition of 25% malt pomace flour
in partial replacement of wheat flour in honey bread showed excellent acceptability results. So the F3 formulation is a great
alternative for those who want to consume a honey bread with fiber. Thus reducing waste from beer production. The hardness
and resilience analyze showed satisfactory results compared to the standard sample, with no significant differences. The results
of the L, a* and b* color analysis were within the standard, resulting in the brown color. It is concluded that it is possible to
prepare honey bread enriched with malt bagasse flour according to the best acceptability, which was 25% malt bagasse.

Keywords: texture profile, brewery residue, market research.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue reutilizar el residuo de bagazo de malta en la preparacion y desarrollo de pan de miel, evaluando
el color instrumental, actividad de agua (Aw), fuerza de corte (FC), perfil de textura (TPA), asi como, conducta virtual
investigacién de mercado y analisis sensorial. En este trabajo se elaboraron diferentes formulaciones de pan de miel: F1
(formulacién estandar) 100% harina de trigo, F2 (formulacidn 2) 87.5% harina de trigo y 12.5% harina de orujo de malta, F3
(formulacién 3) 75% harina de trigo y 25 % de harina de orujo de malta y F4 (formulacion 4) 62,5% de harina de trigo y 37,5%
de harina de orujo de malta. Aw, color instrumental, FC y TPA se analizaron por triplicado. La investigacién de mercado y el
analisis sensorial, para los atributos color y apariencia, se realizaron de manera virtual, utilizando un formulario de Google
Forms®. La adicion de un 25% de harina de orujo de malta al pan con miel mostro excelentes resultados de aceptabilidad. Los
analisis de dureza y resiliencia arrojaron resultados satisfactorios en comparacion con la muestra estandar, sin diferencias

significativas. Los resultados del analisis de color L, a * yb * estuvieron dentro del estandar, lo que result6 en el color marrén.



Se concluye que es posible preparar pan de miel enriquecido con harina de bagazo de malta de acuerdo con la mejor aceptabilidad,
que fue un 25% de bagazo de malta.

Palabras clave: perfil de textura, residuo de cerveceria, investigacion de mercado

INTRODUCAO

Os cereais, que sdo tdo comuns nos pées, inicialmente eram utilizados em sopas e papas. Ao longo do tempo, foram
ocorrendo mudancas e 0s mesmos comecaram a ser adicionado as farinhas, mel, doces, entre outros, dando origem a bolos e pdes
(A historia, 2000).

O cultivo da cevada é destinado a varios tipos de fabricacdo, mas principalmente na fabricacdo do malte (De Mori,
2007). O bagaco de malte é o residuo resultante do processo da fabricacdo de cerveja, sendo proveniente do processo de obtencgao
do mosto, através da fervura do malte moido e dos adjuntos que, logo apo6s a filtragéo, resulta em um residuo (Aquarone et al.,
2001).

O bagaco de malte de cevada , principal residuo da inddstria cervejeira e subutilizado na alimentagdo humana, possui
um alto teor de fibras, além de baixissimo custo. Temos que, para cada hectolitro da bebida produzida, se tem de 14 a 20 kg de
bagaco, sendo este 0 mais comum destinado a alimentagdo animal (Mathias, Mello; Servulo, 2014). Além de possuir um alto
teor de fibras alimentares, o bagago de malte também é rico em proteinas e minerais, e sua aplicacdo em produtos de panificagéo
foi estudada para algumas formulagdes, contudo ainda € incipiente (Lynch et al, 2016).

O bagaco de malte é constituido principalmente por cascas de cevada malteada e se encontra disponivel o ano todo, em
grandes quantidades e com baixo custo (Mussatto; Dragone; Roberto, 2006).

Os residuos obtidos da indUstria cervejeira correspondem a 85% de bagago de malte (Dragone; Roberto, 2010). A
producdo anual no Brasil é de 2,6 milhdes de toneladas de bagacgo de malte (Santos, 2014). O residuo de baga¢o de malte ou seu
subproduto produzido pela indUstria cervejeira apresenta uma grande fonte de proteinas (21,9g/100g) e de fibras (15,99/100g)
sendo eles em base seca (Cordeiro, 2011).

O péo de mel por ser um produto popular e possuir diversas preparacoes diferentes, € considerado por muitas pessoas
como bolachéo, ou até mesmo como biscoito, porém tem-se pouco material bibliografico referente ao produto, por ndo possuir
uma padronizagdo definida para o pdo de mel, contudo podemos encontrar legislagdes para a farinha de trigo, pdo, mel e varios
outros ingredientes separadamente (Possamai, J.C., 2009).

A inovagdo de produtos com qualidade sensorial e nutricional tem sido de suma importancia para o desenvolvimento
de novos produtos nas industrias alimenticias no Brasil, visando atender a demanda dos consumidores por produtos que
promovam o bem-estar dos clientes e a prevengao do risco de doencas (Rigo 2017).

O presente trabalho teve como objetivo realizar uma pesquisa de mercado sobre o consumo de pdo de mel, sendo
reaproveitado o residuo de bagaco de malte na elaboracéo e desenvolvimento de pao de mel com diferentes formulaces, levando
em consideragdo o reaproveitamento de um residuo da indUstria cervejeira, o bagago de malte, que possui um alto teor de fibras
alimentares, a fim de tornar o produto mais enriquecido apresentando um elevado valor nutricional, além de submeter os pées
de mel a avaliacéo sensorial visual, ferramenta essencial no desenvolvimento de novos produtos, analise de colorimetria, analise

de atividade de agua e analise de textura instrumental.

METODOLOGIA

Matéria Prima



Os ingredientes utilizados na producédo dos péaes de mel foram adquiridos no comércio da cidade de Dourados — Mato
Grosso do Sul. A farinha do bagago do malte seco foi obtida a partir da moagem do bagaco de malte proveniente da cerveja tipo
Saison, em um liquidificador e logo ap6s foi peneirada em peneira convencional e armazenada em saco plastico a temperatura

ambiente. Na Tabela 1 descreve a composi¢do proximal do bagaco de malte utilizado nas formulac@es.

Tabela 1: Resultados da composicdo proximal das farinhas de malte proveniente da cerveja tipo Saison.

Saison
Umidade (%) 4,34 +0,18°
Cinzas (%) 2,97 0,172
Lipideos (%0) 5,18 + 0,202
Fibras (%) 11,74 + 1,50

Proteinas (%) -
Carboidratos (%) -

Fonte: Dhyellen, 2018.

Elaboracédo dos paes de mel

Para a elaboracdo dos pdes de mel foram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de trigo, leite integral, leite
condensado, mel de abelha, farinha de bagaco de malte, chocolate em pd, cravo e canela em p6, bicarbonato em pé e fermento
em po.

Foram elaboradas quatro formulacdes de pdo de mel: F1 (formulacdo padréo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacéo
2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha de bagago de malte, F3 (formulaco 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha
de bagaco de malte e F4 (formulagdo 4) 62,5% de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte.

Tabela 2. Ingredientes utilizados na producdo dos paes de mel enriquecidos com farinha de bagaco de malte em gramas.

Ingredientes (g) F1 F2 F3 F4
Farinha de trigo 125 109,4 93,75 78,12

Leite integral 120 120 120 120

Leite condensado 75 75 75 75

Mel de abelha 50 50 50 50
Farinha de bagaco de malte - 15,63 31,25 46,88

Chocolate em p6 7,5 7,5 7,5 7,5

Cravo e canela em po 2,5 2,5 2,5 2,5

Bicarbonato em pd 2,5 2,5 2,5 2,5

Fermento em pd 2,5 2,5 2,5 2,5

Amostras: F1 (formulagdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulagdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha de bagaco de
malte, F3 (formulagédo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4(formulacédo 4) 62,5% de farinha de trigo e 37,5%

de farinha de bagago de malte.

Primeiramente os ingredientes, das quatros formulacdes, foram separados e pesados. Em um recipiente adicionou os
ingredientes liquidos (leite integral, leite condensado e mel) e em seguida ]os ingredientes secos \[Ll](chocolate em po, cravo e
canela em po, farinha de trigo e/ou farinha de bagaco de malte, bicarbonato e fermento quimico), foram peneirados e adicionados
a mistura liquida. Com auxilio de um fouet, realizou a homogeneizagdo até obter uma massa lisa e macia, logo apés foram

acondicionados em formas retangulares de aluminio untadas com desmoldante e assados em um forno pré-aquecido a 180°C por



cerca de 15 a 20 minutos. A formulacéo 4 teve um processo de coc¢do mais rapido que as demais formulacgdes levando cerca de
10 minutos.

Apos assados os paes de mel foram deixados em descanso para resfriar em temperatura ambiente e acondicionados em
embalagens para analises posteriores.

Anédlise de Colorimetria

A analise de cor instrumental foi realizada em colorimetro Minolta Chroma Meter CR-300. Foram feitas medicfes em
triplicatas no miolo e na crosta da superficie da massa do pdo de mel. Devido ao processo de cocgdo, onde podem ocorrer
alteracGes em diferentes partes da massa, foram realizadas leitura em trés locais diferentes em cada amostra.

Foram determinados os valores de L* (luminosidade) e as coordenadas cromaticas a* (+a = vermelho; -a = verde) e b*
(+b = amarelo, -b = azul). Foi calculada a diferenca de cor (AE) segundo a equagio abaixo.

AE= (AL* + Ab*2 + Ag*?)12

em que: AE = diferenca de cor; AL* = Lp (luminosidade do pdo de mel padréo) — Lt (luminosidade do teste); Aa* = ap (valor de
a* do pdo de mel padréo) — at (valor de a* do teste); Ab* = bp (valor de b* do pdo de mel padréo) — bt (valor de b* do teste).

Tendo em vista as coordenadas cromaticas C* definidas como saturacdo ou cromaticidade, e h°, que € 0 angulo hue tomado
no espago L*C* h°. A saturacdo, C*, é definida como a distancia radial do centro do espaco até o ponto da cor. Temos que no
centro do espaco L*C*h°, estdo os valores minimos de saturacdo e, & medida que se caminha para as extremidades, ocorre o
aumento deste valor (Pathare; Opara; Al-Said, 2013). Segue as equacdes abaixo.

Cromaticidade: (a"+ b*?)* Angulo Hue: tan-1 b*/a*.

OUTRA Forma de expressar:
¢ =V(a*? + b2)

H° = arctg b*/a*
Atividade de Agua (Aw)

Para a atividade de agua foi utilizado determinador de Aw da marca Decagon, modelo Aqualab lite, a temperatura 25°C,

previamente calibrado.
Andlise de Textura Instrumental

A analise do perfil de textura (TPA, do inglés Texture Profile Analysis) é uma técnica de dupla compressdo de uso
disseminado no estudo quantitativo da textura dos alimentos. Nesta técnica, amostras de alimentos sdo comprimidas duas vezes,
em um curto intervalo de tempo, analogamente ao processo de mastigacdo, sendo obtidos 0s parametros de textura. Uma das
grandes vantagens da TPA € que através de um Unico ensaio podem ser averiguados 33 diversos parametros de textura. Foram
mensurados os parametros: dureza, fraturabilidade, adesividade, elasticidade, mastigabilidade, gomosidade, coesividade e
resiliéncia.

Os parametros utilizados na caracterizacdo da textura dos pdes de mel produzidos foram dureza, elasticidade,
mastigabilidade, coesividade e resiliéncia.

A textura foi medida em texturémetro Stable Micro Systems Texture Analyser TAXT2, utilizando-se 10 fatias
cilindricas de (25 mm) para TPA. Sendo a velocidade de 1,00 mm/seg., a forga 0,049 Newton, a velocidade pré-teste 1,0 mm/seg.,

a velocidade pos-teste 2,0 mm/seg. e a distancia 10 mm. Andlise de TPA utilizou-se probe de 35 mm.



Pesquisa de mercado

A coleta de dados foi realizada através da plataforma Google Forms® pelo formulario da pesquisa de mercado, onde
obtivemos resposta de 124 pessoas. O formulério foi divulgado via Whatsapp®, Facebook® e outras plataformas.

As perguntas relatadas na pesquisa de mercado foram o nome, e-mail do entrevistado, género, faixa etaria, cidade e
estado que reside, se consome pao de mel, quais os tipos de pdo de mel que consome, se encontram pao de mel em sua cidade, a
frequéncia do consumo de péo de mel, o consumo de produtos com fibras, se conhece 0 malte e se consumiria um pao de mel
enriquecido com farinha a base de malte. Em relacéo ao seu valor de mercado, os entrevistados foram questionados em relacéo
a intengdo de compra.

Anélise sensorial

A analise sensorial foi realizada de forma virtual pelo formulario de pesquisa sensorial, utilizando a plataforma Google
Forms®, sendo 124 julgadores ndo treinados. Primeiramente os julgadores avaliaram os atributos do que seria um P&o de mel
ideal, apds foram apresentados videos curtos sobre cada amostra, sendo elas codificadas com trés digitos aleatérios. Os atributos
levantados para um péo de mel ideal foram bem macios, moderadamente macio, macio, bem doce, moderadamente doce, doce,
cor marrom escura, cor marrom clara, cor amarela, bem esfarelento, moderadamente esfarelento, esfarelento, bem Umido,
moderadamente Umido, Umido e odor caracteristico de pao de mel. Para as amostras os atributos levantados foram cor marrom
escuro, cor marrom claro, cor amarela, aparéncia semelhante ao pdo de mel tradicional, aparéncia pouco semelhante ao pdo de
mel tradicional, aparéncia moderadamente semelhante ao pdo de mel tradicional, textura macia, textura esfarelenta, textura dura,
textura moderadamente dura, textura moderadamente esfarelenta e textura moderamente macia.

Para a avaliacdo dos atributos cor e aparéncia, os provadores expressavam sua opinido quanto ao pdo de mel enriquecido
com farinha de bagacgo de malte e do pdo de mel tradicional, onde foi aplicado o teste de aceitagdo utilizando-se escala heddnica
estruturada de 9 pontos: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei moderadamente, (6) gostei ligeiramente, (5)
indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei moderadamente, (2) desgostei muito, (1) desgostei muitissimo
(MORAES,1988).

Para a intencdo de compra, foi aplicado um teste, utilizando escala de 5 pontos: (5) certamente compraria a (1)
certamente ndo compraria. E foi aplicado o teste de ordenacéo para as amostras avaliadas.

Andlise estatistica

Os resultados das andlises fisicas e quimicas foram analisadas através de andlise de variancia e teste de Tukey a nivel

de 5% de significancia, para comparacdo das médias. As andlises foram feitas no software estatistico Sisvar.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os paes de mel enriquecidos com fibras através das formulagdes desenvolvidas com substituicdo da farinha de trigo

pela farinha de bagaco de malte podem ser observados na Figura 1.

Figura 1: Pao de mel elaborado com farinha de bagago de malte.



F1 (formulacdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacédo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha de bagaco
de malte, F3 (formulacdo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4(formulagdo 4) 62,5% de farinha
de trigo e 37,5% de farinha de bagago de malte.

Fonte: autoria propria.

A aceitabilidade dos alimentos esta diretamente ligada a sua aparéncia, tornando a cor o principal fator de preferéncia
dos consumidores (Vendrusculo, 2005). A cor é uma caracteristica importante em produtos de panificagdo, pois aliada a textura
e a0 aroma, contribui para a preferéncia dos produtos pelos consumidores (Gutkoski, 2011).

Os valores do parametro luminosidade (L*), coordenadas cromaticas (a*) e (b*), cromaticidade (C), Angulo Hue (h°) e
os valores de AE* da andlise de cor instrumental das cascas e miolos dos paes de mel estdo expressos na Tabela 3 e Tabela 4,

respectivamente.

Tabela 3. Resultados da andlise colorimétrica instrumental da casca do pdo de mel enriquecido com farinha de bagaco de malte.

Formulagdes F1 F2 F3 F4
L* 38,15+ 0,672 38,94 + 0,742 34,74 +0,37° 35,70 + 0,25°
a* 11,86 + 0,21¢ 11,72 £ 0,39° 8,48+ 0,332 9,91 +0,35°
b* 17,87 £ 0,542 16,62 + 0,87° 11,24 £ 0,74°¢ 13,01 + 0,48¢
C 21,45 + 0,56°¢ 20,34 +0,93¢ 14,08+ 0,41° 16,35+ 0,302
h° 56,41 +0,342 54,78 +0,57% 52,94 +1,27° 52,71+0,18%
AE* - 1,48 8,18 5,78

Amostras: F1 (formulacdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagdo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4(formulacédo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a, b, c, d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p=0,05).

Fonte: autoria propria.

Em relacgdo aos resultados de cor instrumental para a cascas dos paes de mel das formulagGes F1, F2, F3 e F4 é possivel
observar que a luminosidade que varia de 0 a 100, sendo 0 coloracéo preta e 100 coloracdo branca apresentou valores < 40 (Silva,
2015). A cromaticidade expressa pelo simbolo a* pode variar do verde para o vermelho e o b* do amarelo para o azul
apresentaram valores positivos para todas as formulacGes (Bertoline, 2010).

Em relacdo ao parametro luminosidade (L*) e cromaticidade (a*) para a casca, as amostras de pdo de mel F1, F3 e F4

apresentaram diferencgas significativas (p<0,05). E a amostra F1e F2 ndo apresentaram diferencas significativas entre si (p=0,05).



Entretanto, todos os valores de luminosidade (L*) foram conforme o esperado, visto que todas as amostras resultaram em valores
menores que cinquenta (L*< 50), ou seja, sendo caracterizadas escuras (Cohen; Jackix, 2005).

O parmetro de cromaticidade (b*) e o pardmetro croma (C) das cascas das amostras F1, F2, F3 e F4 diferiram
significativamente entre si (p<0,05). No entanto para a tonalidade cromética (h°) as amostras F2 e F4 ndo apresentaram diferenca
significativa com as amostras F1 e F3 (p=0,05). E as amostras F1 e F3 diferiram significativamente entre si (p<0,05).

Calculou-se os valores de AE das amostras F2, F3 e F4 em relagdo a F1. Valores de AE* < 1,5 sdo considerados
pequenos, indicando que a amostra é quase idéntica a original, por observagdo visual. Para 1,5 < AE* <5, a diferenga de cor j&
pode ser distinguida, e esta diferenca torna-se evidente para AE* > 5 (Obdn et al. 2009). Assim, vé-se que a superficie da F2 é

praticamente idéntica a F1 e a casca da F3 e F4 apresentaram grande diferenca em relacdo a F1.

Tabela 4. Resultados da andlise colorimétrica instrumental do miolo do p&o de mel enriquecido com farinha de bagaco de malte.

Formulagdes F1 F2 F3 F4
L* 37,19 + 2,60%® 40,27 + 1,682 34,522+2 47° 36,02 +2,15°
a* 10,34 + 0,55° 10,70 £+ 0,642 9,74 + 0,582 10,03 £ 0,842
b* 16,61 + 0,64° 18,48 £ 0,832 15,94 +0,99° 17,15 +1,25%
c* 19,57 £ 0,81%® 21,36 + 1,00? 18,69 + 1,06° 19,87 £1,45%®
he* 58,10 + 2,75° 59,93 + 0,882 58,57 + 1,412 59,68 +1,142
AE* - 3,62 2,82 1,32

Amostras: F1 (formulacdo padréo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulagdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulacéo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4 (formulacéo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a, b, c, d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

Em relacéo aos resultados de cor instrumental para o miolo dos pées de mel das formulagdes F1, F2, F3 e F4 € possivel
observar que o pardmetro luminosidade (L*) da F1 ndo apresentou diferenca significativa (p=0,05) em relagdo as amostras F2,
F3 e F4, sendo que a F2 diferiu (p<0,05) da F3 e F4. E todos os valores de luminosidade (L*) também foram considerados
aceitaveis (L*< 50), sendo caracterizadas escuras (Cohen; Jackix, 2005).

Para o pardmetro de cromaticidade (a*) os miolos das amostras F1, F2, F3 e F4 ndo diferiram significativamente entre
si (p=0,05). J& o parametro de cromaticidade (b*) os miolos de pdo de mel da F1 e F2 apresentaram diferencas significativas
(p<0,05) entre si, F1 ndo diferiu de F3 e F4 (p=0,05). O miolo da amostra F4 ndo apresentou diferenca significativa dos demais
(p=0,05).

Para o parametro croma (C) a amostra F1 ndo apresentou diferenca significativas (p=0,05) com as demais amostras.
Para a tonalidade cromaética (h°) as amostras F2, F3 e F4 ndo diferiram entre si (p>0,05) e diferiram significativamente (p<0,05)
do miolo da amostra F1.

Valores de AE* < 1,5 s8o considerados pequenos, indicando que a amostra é quase idéntica a original, por observacéo
visual. Para 1,5 < AE* < 5, a diferenca de cor ja pode ser distinguida, e esta diferenca torna-se evidente para AE* > 5.
Considerando os resultados de AE* da Tabela 4 o miolo da F4 pode ser considerado idéntico a F1 e o miolo da F2 e F3
apresentaram uma diferenca de cor em relagéo a F1.

Podemos observar na Figura 2 os parametros do espaco de cor L*, a*, b*, C* e h°*, sendo que todas as amostras se

encontram no mesmo quadrante. E de acordo com os resultados obtidos, as amostras localizam-se no quadrante das cores



vermelho ao amarelo. A combinagdo dos cromos positivos (a*) e (b*) resulta na coloragdo marrom, cor caracteristica de produtos
elaborados com chocolate e seus derivados (Silva, 2007).

Figura 2: Espaco de cor L*C*he.

180" -a*

Amostras F1, F2, F3 e F4 localizadas no mesmo quadrante.

Fonte: Adaptagdo dos autores.

Bolos de chocolate produzidos com p6 de cupuacu e kerfir encontraram-se valores menores que 50 para a coordenada
L* e valores positivos para as coordenadas de cromaticidade a e b (Esteller, Zancanaro Junior e Lannes, 2006).

O valor de Aw tem importancia na tecnologia de alimentos, pois é um parametro da avaliacdo a suscetibilidade de
deterioracdo e, logo a vida de prateleira dos alimentos. A Aw esta relacionada com o teor de umidade do alimento a temperatura
constante, fornecendo valores que permitem um maior controle de microrganismos na matéria-prima e nos produtos
industrializados (Garcia, 2004). O crescimento e o desenvolvimento microbiano exigem a presenca de dgua numa forma
disponivel e a Aw é um indice desta disponibilidade para utilizacdo em reacfes quimicas e crescimento microbiano.

Os resultados obtidos na anélise de atividade de &gua se encontram na Tabela 5.

Tabela 5. Anélise de Aw para pdo de mel enriquecido com farinha de bagago de malte.
Formulagdes F1 F2 F3 F4

Aw 0,83+0,02% 0,84+0,01* 0,80+0,02% 0,79£0,01°

Amostras: F1 (formulacdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagdo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4(formulacédo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a,b,c,d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

Em relacdo ao parametro Aw a amostra F1 e F3 ndo apresentou diferenca significativas (p=0,05) com as amostras F2 e

F4. A F2 apresentou diferenca significativa (p<0,05) da F4. A partir da tabela 5 observa-se que nenhuma das amostras atingiu



um valor inferior a 0,79 de atividade de agua (Aw), sendo que a maioria das bactérias ndo crescem com Aw inferior a 0,91, ou
seja, quanto menor a Aw menor a possibilidade de desenvolvimento microbiano (Azeredo et al., 2012). N&o foram encontrados
dados de valores minimo de atividade de 4gua em péao de mel e bolos na literatura.

A textura é resultado da deformacédo de um alimento quando mordido, prensado, cortado, etc., e é nessa alteragdo que
se tem conhecimento da dureza, elasticidade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia, Tabela 6 (Teixeira, 1987). O perfil de
textura é realizado em dois ciclos um de compressao e um de descompressdo de uma amostra de alimentos afim de simular a

mastigacdo (Ramos e Gomide 2007).

Tabela 6: Pardmetros do perfil de textura

Pardmetro Significado

Dureza (N) Forga necessaria para uma pré deformacao

Elasticidade (adm) Taxa em que uma amostra deformada retorna ao seu tamanho e forma
originais

Coesividade (adm) Extensdo a que um material pode ser deformado antes da ruptura

Mastigabilidade (N) Energia necessaria para mastigar um alimento sélido até esta pronto para
engolir

Resiliéncia (Ns) Medida do “esfor¢o” do produto para retomar sua altura original

Fonte: Trinh e Glasgow; Durgadevi e Shetty (2012).

A andlise do perfil de textura (TPA, do inglés Texture Profile Analysis) é uma técnica de dupla compressdo de uso
disseminado no estudo quantitativo da textura dos alimentos. Nesta técnica, amostras de alimentos sdo comprimidas duas vezes,
em um curto intervalo de tempo, analogamente ao processo de mastigacdo, sendo obtidos os parametros de textura.

A Tabela 7 apresenta os resultados obtidos na analise de textura instrumental (TPA).

Tabela 7. Andlises de TPA para pdo de mel enriquecido com farinha de bagaco de malte.

Formulagdes F1 F2 F3 F4
Dureza (N) 2.92+0,322 3,18+0,85% 3,31+0,782 3,46+0,79°
Elasticidade 0,68+0,01% 0,70+0,042 0,69+0,042 0,61+0,05°
Coesividade 0,47+0,01¢ 0,7240,03? 0,67+0,04° 0,68+0,06%
Mastigabilidade (N) ~ 0,91+0,11° 1,38+0,32 1,40+0,382 1,320,362
Resiliéncia (Ns) 0,18+0,012 0,29+0,03? 0,23+0,03? 0,25+0,05?

Amostras: F1 (formulacdo padréo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagdo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagago de malte e F4(formulacéo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagago de malte. a,b,c,d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

A dureza ou firmeza do bolo de chocolate, avaliada por métodos instrumentais (texturdbmetros) é proporcional a forga
aplicada para ocasionar uma deformacgdo ou rompimento da amostra e esta correlacionada com a mordida humana durante a
ingestdo dos alimentos (Esteller et al., 2004a).

A dureza compreende a forca necessaria para comprimir uma amostra. Os resultados de dureza das formulagoes F1, F2,

F3 e F4 ndo diferiram entre si (p>0,05). Ou seja, a adicao de farinha de bagaco de malte ndo alterou a maciez do péo de mel.



Nos tratamentos analisados F2 e F3, a variag¢do e a quantidade dos ingredientes ndo influenciaram na reducédo da
elasticidade da massa em relacdo a F1. Porém a amostra F4 teve uma diferenca significativa (p<0,05) em relagdo a amostra F1,
indicando que quanto 37,5% de adicdo de farinha de bagaco de malte diminui a elasticidade do pdo de mel, ou seja, menor o
grau para voltar a sua forma original, depois da compress&o.

A coesividade quantifica a resisténcia interna da estrutura do alimento. Os resultados apresentados na tabela 7, mostram
que F1 teve uma diferenca significativa (p<0,05) em relacdo as demais formulaces, ou seja, com a adi¢do da farinha de bagaco
de malte ocorreu um aumento significativo no parametro de coesividade. Valores baixos de coesividade caracterizam bolos de
dificil manipulagdo e fatiamento porque esfarelam com facilidade (Silva, 2015).

A mastigabilidade é um pardmetro de textura facilmente correlacionado com analise sensorial através de painéis
treinados. Amostras com maior teor de fibras ou ressecadas necessitam de maior salivagdo e nimero maior de mastigagdes antes
da deglutigdo. O enrijecimento de massas provoca maior necessidade de trabalho mecénico e movimentagéo da boca (Esteller et
al., 2004a).

Os resultados de mastigabilidade apresentados na Tabela 7 indicam que a amostra F1 se diferenciou significativamente
(p<0,05) das demais amostras. As formulacdes F2, F3 e F4 apresentaram valores maiores e ndo diferiu entre si (p=0,05), isto
significa que as amostras necessitam de um maior nimero de mastigagao, ou seja, se trata de uma massa mais ressecada.

Os resultados de resiliéncia ndo apresentaram diferengas significativas (p=0,05) entre as amostras, esta caracteristica
indica a capacidade de recuperagdo imediata apds a primeira compressao, ainda enquanto a probe do equipamento sobe, ou seja,
0 grau necessario para que um alimento retome o seu formato original (Bourne, 2002).

A Figura 3 apresenta o percentual do género (G) e faixa etaria (F) dos entrevistados que responderam a pesquisa de

mercado sobre consumo de pdo de mel enriquecido com farinha de bagago de malte.

Figura 3: Percentual do género (G) e da faixa etéria (F) dos entrevistados.
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Fonte: Autoria propria através do formulario Google Forms®.

Observa-se na Figura 3 (G) que 78,2% dos entrevistados eram do sexo feminino e 21,8% eram do sexo masculino e que

41,9% dos participantes eram da faixa etaria Figura 1 (F) com a idade entre 18 a 25 anos, seguido por 25,8% entre 26 a 35 anos,
15,3% entre 36 a 45 anos, 9,7% entre 46 a 56 anos, 3,2% acima de 56 anos e 3,2% menor que 18 anos.

A Figura 4 (C e F) apresentam as respostas relativas a pergunta se consomem pao de mel e a frequéncia do consumo

dos mesmos.

Figura 4: Percentuais em relagdo ao consumo (C) e a frequéncia que consomem (F) de péo de mel.
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Observa-se na Figura 4 (C) que 62,1% dos entrevistados consomem péo de mel. E na figura 4 (F) temos que 41,1%
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Fonte: Autoria propria através do formulario Google Forms®.

consomem péo de mel pelo menos uma vez por més, 12,1%consomem uma vez a cada quinze dias, 7,3% uma vez por semana e
3,2% consomem duas ou trés vezes por semana.
A figura 5 (C) e (F) apresentam respostas relativas a pergunta sobre o consumo dos entrevistados em relacdo a produto

com fibras e qual a frequéncia do consumo.

Figura 5: Percentuais em relacdo ao consumo de fibras (C) e a frequéncia que consomem (F).
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Na figura 5 (C) observa-se que de acordo com os entrevistados 82,3% consomem produtos com fibras. Na figura
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Fonte: Autoria propria através do formulario Google Forms®.



5 (F) temos que 25% consomem produtos com fibras todos os dias, 23,4% consomem duas ou trés vezes por semana, 16,1%
uma vez por semana, 12,1% pelo menos uma vez ao més e 12,1% consomem raramente.

A adigdo de fibras ao produto diminui o contetdo caldrico e aumenta o teor de fibra alimentar (Stauffer, 1990), tornando
0 pdo de mel um produto mais rico em nutrientes. A Figura 6 apresenta a caracteriza¢do do produto ideal utilizando os termos

descritores levantados pelo teste tradicional para P&o de mel.

Figura 6: Termos descritivos para pdo de mel ideais e levantados pelo teste.
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Fonte: Autoria propria através do formulario Google Forms®.

Observa-se na Figura 6 que para grande parte dos entrevistados as caracteristicas mais importantes para o pdo de mel
ideal foram “bem macio” com 54,8 %, “moderadamente doce” com 72,6% das escolhas, “cor marrom escura” com 58,9%,
“moderadamente esfarelento” com 36,3%, “moderadamente tmido” com 52,4% e “odor caracteristico de pdo de mel” com 83,9%
das escolhas.

As caracteristicas sensoriais que obtiverem maiores notas pelos julgadores nas formulagdes F1, F2, F3 e F4 foram textura
macia, cor marrom claro e aparéncia semelhante ao pao de mel tradicional. Portanto, podemos observar na Figura 7 os resultados
das porcentagens obtidos em cada formulagdo, onde o pardmetro textura da formulacdo F1 foi 87%, formulacdo F3 45,50%, F2
37,40% e F4 12,20%. O pardmetro cor marrom claro teve uma maior porcentagem na formulacdo F1 com 69,1%, seguida pelas
F3 com 65,90%, F2 com 64,20% e F4 com 51,20%. Na aparéncia a formulacdo F2 obteve 62,60%, F1 e F3 obtiveram 61% e F4
43,10%. Tendo em vista que a amostra que menos se sobressaiu has caracteristicas dos atributos cor, textura e aparéncia foi a
F4.

Figura 7: Resultado das caracteristicas dos atributos em porcentagens.
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A Tabela 8 apresenta os valores médios dos escores dos atributos sensoriais cor e aparéncia pelo teste de aceitacéo dos
pées de mel padrdo e com farinha de bagago de malte.

Tabela 8. Resultado das médias do teste de aceitabilidade dos pées de mel enriquecido com farinha de bagaco de malte.

Aparéncia Aparéncia (%) Cor Cor (%)
F1 7,59+1,33° 75 7,67+1,442 76
F2 7,26+1,55°¢ 72 7,44+1,60° 74
F3 7,771,312 77 7,78+1,27° 77
F4 6,49+1,91¢ 64 7,29+1,66° 72

Amostras: F1 (formulacdo padréo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagéo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagago de malte e F4(formulacdo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a, b, ¢, d - Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

No atributo aparéncia todas as amostras apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre si, sendo a amostra F3 a
que obteve a maior média (7,77) e a amostra F4 a menor média (6,49). No atributo cor, a amostra F1 se diferenciou
significativamente (p<0,05) das amostras F2 e F4 e ndo se diferenciou significativamente (p>0,05) da amostra F3, sendo a
amostra F3 a que obteve a maior média (7,78) e a F4 a menor média (7,29).

Os resultados do teste de aceitacdo visto na Tabela 8, demonstraram valores médios dos atributos para as quatro
formulagBes superiores a 7 (gostei moderadamente), exceto a F4 no atributo aparéncia com “gostei ligeiramente”. Os resultados
indicam como satisfatdria a aceitacdo dos produtos elaborados com a farinha do residuo de bagaco de malte, sendo a amostra F3
a base de 25% de farinha de bagaco de malte a que obteve a melhor aceitagdo em relagéo aos atributos aparéncia e cor.

Para ser considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais pelo consumidor é necessario que o produto
obtenha indice de aceitabilidade de no minimo 70% (Teixeira, Meinert E Barbetta, 1987). Apesar de estatisticamente
insignificante, apenas a nota atribuida ao parametro aparéncia para a formulagdo F4 mostrou-se abaixo desse valor. Talvez a

quantidade de farinha do bagago do malte dessa formulacéo tenha contribuido para essa nota.



Ritter & Mallman (2014) relataram aceitacdo de 69% de pdo de mel integral confeccionado com farelo e fibra de trigo,
nota-se que com a adicao de fibras ao pdo de mel tem uma boa aceitacdo. As farinhas podem ser incorporadas a massa de péo de
mel ndo alterando suas propriedades sensoriais, como aroma, cor e sabor.

Na Tabela 9 apresenta a inten¢do de compra do pdo de mel padréo e dos elaborados com farinha de bagaco de malte.

Tabela 9: Resultados da analise de intencdo de compra.

Formulacdes F1 F2 F3 F4

Intencdo de compra  4,07+0,872 3,84+0,982 4,10+0,882 3,46+1,12°

Amostras: F1 (formulagdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulagdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagdo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagago de malte e F4(formulag&o 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a, b, c, d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

Podemos observar na Tabela 9 que a amostra F1, F2 e F3 apresentaram diferenca significativa (p<0,05) da amostra F4
e ndo diferiram entre si (p=>0,05). As amostras F1, F2 e F3 tiveram intencdo de compra como “provavelmente compraria” e a F4
como “Talvez comprasse/Talvez nao comprasse”.

Na figura 8 apresenta a porcentagem dos resultados da andlise de intencdo de compra do pdo de mel padrdo e dos
elaborados com farinha de bagago de malte.

Figura 8: Resultados da inten¢do de compra do pdo de mel padréo e dos elaborados com farinha de bagaco de malte.
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Fonte: Autoria propria através do formulario Google Forms®.

Pode-se observar pela Figura 8 que 0 somatério das inten¢des de compra de certamente com provavelmente comprariam
para a F1 foi de 75,8%, para F2 foi de 66,1%, para F3 foi de 74,2% e F4 foi de 50%, com estes valores conclui-se que as amostras

F2 e F3 tiveram bons resultados de intencdo de compra podendo ser desenvolvidas para serem comercializadas.



A Tabela 10 apresenta a somatdria do teste de ordenacéo de preferéncia para as formulac6es de pdo de mel elaboradas

com a farinha de bagaco de malte e a formulagéo padréo.

Tabela 10: Resultados da somatdria do teste de ordenagéo de preferéncia.
Formulacdes F1 F2 F3 F4

Ordenacéo 138+1,25° 158+1,25% 143+1,36° 156+1,512

Amostras: F1 (formulacdo padrdo) 100% de farinha de trigo, F2 (formulacdo 2) 87,5% de farinha de trigo e 12,5 % de farinha
de bagaco de malte, F3 (formulagéo 3) 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de bagaco de malte e F4(formulacédo 4) 62,5%
de farinha de trigo e 37,5% de farinha de bagaco de malte. a,b,c,d - Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: autoria propria.

Com base na Tabela 10 é possivel observar que em relacdo a preferéncia dos julgadores, a amostra padrdo nédo
apresentou diferenca significativa (p>0,05) com a amostra F3, no entanto, a amostra F1 apresentou diferenga significativa
(p<0,05) com as amostras F2 e F4. As amostras F2 e F4 ndo apresentou diferenga significativa (p>0,05) entre si.

Com os resultados das analises de teste de aceitabilidade, intengdo de compra e teste de ordenacdo, verifica-se que é
possivel a elaboracéo de pao de mel com farinha de bagaco de malte. A formulacéo F3 (75% de farinha de trigo e 25% de farinha

de bagaco de malte) seria a mais indicada para ser utilizada no desenvolvimento de péo de mel.

CONCLUSAO

A elaboracédo e desenvolvimento de pdes de mel com adicdo de farinha de bagaco de malte foi possivel, sendo que a
adicdo de 25% de farinha de bagaco de malte em substituicdo parcial a farinha de trigo no pdo de mel apresentou étimos
resultados de aceitabilidade. Nos atributos avaliados de cor, aparéncia e intencdo de compra a formulacdo F3 obteve as maiores
medias. Assim a formulagdo F3 é uma 6tima alternativa para quem quer consumir um pao de mel com fibras. Diminuindo assim
os residuos da producéo de cerveja.

As analises de dureza e resiliéncia apresentaram resultados satisfatérios comparados a amostra padrdo, ndo ocorrendo
diferengas significativas. Os resultados da andlise de cor ficaram dentro do padréo, estando as amostras localizadas no espago
L*, a*, b*, C* e h° no quadrante vermelho ao amarelo, resultando na cor marrom.

O pardmetro de Aw mostrou que a formula¢do com maior adi¢do de farinha de bagaco de malte apresentou o menor
valor e todas as amostras apresentaram resultados satisfatdrios (0,79 a 0,84), ou seja, menores que o valor minimo de Aw, 0,91,
para o crescimento de bactérias.
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