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Resumo: A Intolerancia a Lactose — IL relaciona-se a diminuicdo da enzima
lactase na mucosa do intestino. Ja a alergia relacionada ao leite de vaca - LV e
seus derivados, € a alergia as proteinas do leite de vaca - APLV. O objetivo deste
estudo foi elaborar e avaliar sensorialmente o brigadeiro para intolerantes a
lactose e alérgicos as proteinas do leite de vaca. Foi elaborado um novo produto
similar ao brigadeiro e feita a analise sensorial com 110 provadores nao treinados.
Os resultados foram analisados mediante o célculo do indice de Aceitabilidade. O
brigadeiro alternativo obteve um IA de 73% e 51% de aprovacgdo para venda.
Conclui-se que este € um produto que pode ser consumido pelo publico que ndo
pode ingerir LV, aos vegetarianos e aos que consomem soja.

Palavras-Chave: Novo produto. Alfarroba. Soja.

Abstract: Lactose Intolerance - Ll is related to the decrease in the enzyme lactase
in the intestinal mucosa. The allergy associated to cow's milk - CM and its
derivatives, is the allergy to cow's milk proteins - CMPA. This study aimed at
elaborating and evaluating sensorially brigadeiro for lactose intolerant and allergic
to cow's milk proteins individuals. A new product similar to brigadeiro was
prepared and the sensory analysis was carried out with 110 tasters, not trained.
The results were analyzed by calculating the Acceptability Index. The alternative
brigadeiro received an Al at 73% and 51% approval for marketing. Thus, the
product is capable of being commercialized, being intended for consumption for

people who cannot drink CM, vegetarians and who consume soy.
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Introducao: O brigadeiro € um exemplo de produto de origem brasileira que
obteve sucesso na categoria dos doces. Mas de acordo com Mathius et al. (2016),
para mais de 50% da populagdo adulta mundial essa sobremesa pode causar
nauseas, diarreia, dores abdominais, gases, sintomas tipicos de quem tem a
incapacidade de digerir a lactose, o agucar do leite de vaca (LV). A intolerancia a



lactose esté relacionada a falta da enzima lactase presente no epitélio intestinal,
que hidrolisa a lactose em glicose e galactose. Ja& a alergia alimentar esta
relacionada ao sistema imunolégico (Sl) e a alergia mais comum relacionada ao
leite e seus derivados, é a alergia as proteinas do leite de vaca - APLV
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE ALERGIA E IMUNOPATOLOGIA, 2012). Muitas
pessoas apresentam intolerancias ou reacbes alérgicas a algum componente
presente nos alimentos, o que pode colocar sua saude em risco, além de limitar o
namero de opgcdes no momento da escolha dos ingredientes que irdo compor
diariamente suas refeicbes. O objetivo deste estudo foi elaborar e avaliar
sensorialmente o brigadeiro feito a base de extrato de soja e alfarroba destinado
ao publico que possui IL e APLV. Apés a producédo do brigadeiro alternativo a
avaliacdo sensorial foi realizada com 110 provadores nao treinados, na faixa
etaria entre 18 a 60 anos, através de uma escala hedbdnica de 9 pontos, variando
de 9 “gostei muitissimo”, 5 “nem gostei/nem desgostei” e 1 “desgostei muitissimo”
(DUTCOSKY, 2007). Seguido de uma escala de intencdo de compra, sendo
aplicada para académicos e funcionarios da Faculdade de Apucarana, no periodo
de 20 a 24 de junho de 2016.

Referencial tedrico e metodolégico: Mattar e Mazo (2010) afirmam que, ma
absorcdo ou ma digestdo de lactose é a reducado na capacidade de degradar a
lactose. Isso é resultado da diminuicdo da atividade da enzima lactase na mucosa
do intestino e quando aparecem o0s sintomas abdominais por ma absorcao de
lactose, caracteriza a intolerancia a esse dissacarideo. No tratamento inicial da IL
€ recomendado evitar temporariamente LV e seus derivados na dieta para obter-
se remissao dos sintomas. A exclusao total e definitiva do LV e derivados da dieta
pode causar deficiéncias nutricionais de minerais como calcio e fosforo, e
vitaminas como a vitamina D e A por exemplo. (MATTANNA, 2011). O LV também
pode provocar diversos sintomas alérgicos. Atualmente, a alergia ao leite ocorre
entre 1,9-7,5% da populagdo mundial e apds a confirmagdo do diagnostico de
alergia ao LV, a conduta € introduzir uma dieta com sua exclusdo e de seus
derivados, além daqueles alimentos nos quais o elemento alergénico faca parte
da sua composicao (BENTO; SCAPIM; AMBROSIO-UGRI, 2012). Alimentos a
base de soja tém demonstrado efeito benéficos em relagdo a doengas cardiacas,

cancer de mama e de prostata, osteoporose e sintomas da menopausa (PIRES,



MANEIRA, 2009). Os extratos vegetais podem ser utilizados como substitutos do
LV, sendo uma alternativa viavel, em razdo dos seus valores nutricionais, bem
como ao baixo custo de producao (BENTO; SCAPIM; AMBROSIO-UGRI, 2012). A
alfarroba é o fruto da alfarrobeira, arvore nativa dos paises mediterraneos,
consumida em muitos paises arabes como bebidas e doces. Pertence a familia
das leguminosas e suas vagens produzem uma farinha que pode ser usada na
alimentagdo humana semelhante ao cacau. Essa leguminosa €& rica em
carboidratos de baixo peso molecular, apresentando boa solubilidade, e ainda
contém menor teor de lipidios (abaixo de 1%) o que torna sua utilizagdo vantajosa
em relagdo ao cacau (CASSANEGO, 2013). A alfarroba também ndo possui
nenhum risco no desenvolvimento de alergia e também n&o contem alguns
elementos antinutricionais presentes no cacau. Dessa maneira a utilizagcao desse
alimento eleva as propriedades nutricionais, além de ter aspectos sensoriais
parecidos com o chocolate (RAMOS; COUTO, 2014). Conforme Carvalho (2011)
analise sensorial € uma ciéncia que tem como objetivo pesquisar as percepcoes,
reacdes e sensacdes do consumidor com relacdo as caracteristicas dos produtos,
abrangendo sua aceitacdo ou rejeicdo, existindo diferentes métodos para a
avaliacdo sensorial dependendo do objetivo do teste. Os testes afetivos
concentram-se diretamente na opinido dos consumidores em um ou mais
produtos, sdo ferramentas importantes para desvendar sobre as caracteristicas
especificas do produto ou convicgdes sobre 0 mesmo (GUAGLIANONI, 2009). A
escala hedbnica, nos testes afetivos, mede o nivel de preferéncia de produtos
alimenticios, por julgadores nao treinados, declarando os estados agradaveis e
desagradaveis do organismo, ou seja, mede, por essa escala, o gostar e o
desgostar de um alimento. Além disso, essa avaliagdo € convertida em escores
numéricos onde os resultados podem ser analisados estatisticamente definindo o
grau de preferéncia dos produtos (ARAUJO et al., 2012). Segundo Citadin e
Puntel (2009), para se obter o indice de aceitabilidade (IA) de um produto utiliza-
se a expressao: |A (%) = A x 100/B. Onde, A = nota média obtida para o produto,
e B = nota maxima da escala utilizada para avaliar o produto. Sendo que o IA com

boa repercussao tem sido considerado = 70%.

Conclusao: Conclui-se que é possivel desenvolver preparagdes nutritivas sem

ingredientes que levam aos sintomas da IL e APLV. O brigadeiro alternativo



desenvolvido neste estudo obteve um indice de aceitacdo de 73% e 51% de
aprovacao para comercializacdo. Em relagao ao valor nutricional do novo produto,
houve importante reducao do micronutriente sédio, dos acidos graxos saturados,
e um aumento no teor de fibras, o0 que confere uma melhor qualidade nutricional
comparada ao brigadeiro industrializado. Diante dos resultados na analise
sensorial e intencdo de compra deste estudo, o brigadeiro de alfarroba alternativo
mostra-se um produto aceitdvel para consumo e com capacidade de ser
comercializado, principalmente, em lojas que ja fornecem produtos alternativos
aos industrializados, sendo destinado para pessoas que ndo podem ingerir leite

de origem animal, aos vegetarianos e aos que, eventualmente, consomem soja.
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