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RESUMO

A preocupacéo com a salde cresce cadavez mais no mundo, o que reflete diretamente nos habitos de consumo de
produtos alimenticios. As pessoas estdo procurando produtos com menos calorias e menor teor de gordura, fazendo
com que asindustrias tenham que of erecer alimentos com estas caracteristicas. Desse modo, desenvolveu-seingredi-
entes que possam substituir a gordura nos alimentos, alterando o minimo possivel suas propriedades sensoriais e
funcionais. Este trabalho teve por objetivo desenvolver um molho tipo French em que a gordura foi totalmente
substituida por substitutos de gordura a base de proteinas. Com as formulagdes determinadas, estabeleceu-se uma
comparacdo das amostras isentas de gordura com uma amostra controle, formulada com 6leo, por meio de analises
fisico-quimicas, microbiol 6gicas e sensoriais. Também foi realizadaumapesquisade mercado em Vigosa(MG) e Niterdi
(RJ) para obter informagdes sobre a visdo que os consumidores tém desse tipo de produto. Os resultados desta
pesquisa mostraram gque molhos para salada ainda ndo s&o consumidos com regularidade, por falta de habito ou de
conhecimento do produto, o que pode indicar um mercado promissor. A pesquisaindicou também que os consumido-
res estdo buscando alimentos mais saudaveis, apesar de ndo estarem dispostos a sacrificar o seu sabor em funcéo da
salide. Foram obtidos quatro substitutos de gordura a base de proteinas de soja, leite e ovo, que foram utilizados em
molhos do tipo French. A formulagdo do molho foi obtida primeiramente do modo tradicional, com adi¢&o de 6leo de
girassol, paraentéo serem desenvolvidas as outras quatro formul agdes de molho com substitutos de gordura. Por meio
de andlises fisico-quimicas, concluiu-se que as quatro amostras de molho formuladas com os substitutos de gordura
desenvolvidos podem ser declaradas isentas de gordura, de acordo com a legislagdo. O resultado das andlises
microbiol 6gicas mostrou que os molhos desenvolvidos estavam em condigdes de serem consumidos até oito dias
depois de seu processamento, quando armazenados em geladeira. O mapade preferénciainterno, utilizado paraverifi-
car aaceitacdo dos provadores, mostrou que aamostraformulada com 6leo obteve maior aceitagéo do que asamostras
formuladas com substitutos de gordura. No entanto, os provadores classificaram as formulagdes com os termos
“indiferente” e“gostei ligeiramente”.

Palavr as-chave: substituto de gordura, proteinade soja, proteinade leite, proteinade ovo.

ABSTRACT
Protein based fat replacer

Concern over health isincreasingly growing worldwide, reflecting directly on food eating habits. Consumers are
searching for reduced calorie and low-fat products, making theindustries offer food products with these characteristics.
Thus, it isimportant to devel op fat-replacing ingredients, altering sensorial and functional propertiesin food the least
possible. Thiswork aimed to develop protein-based fat replacers to be applied to a product in which fat was totally
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substituted. To this end, a French dressing was devel oped. Using the determined formul ations, fat-free sasmples were
compared to an oil-formulated control sample by physicochemical, microbiological and sensorial analysis. A market
research was al so conducted in Vigosa (M G) and Niterdi (RJ) to obtain information on consumers’ view of thiskind of
product. Results showed that salad dressings are still not regularly consumed, dueto lack of habit or knowledge about
the product, |eading to the conclusion that this may be a promising market. The research also showed that consumers
are searching for healthier foods, although not willing to sacrifice taste for the sake of health. Four fat replacers were
obtained from soybean, milk and egg protein and were used in French dressing. The dressing formulation was first
obtained in the traditional way, by adding sunflower oil, followed by the development of four dressing formulations
using fat replacers. Physicochemical analysisled to the conclusion that the four dressing sasmplesusing thefat replacers
could be legally considered fat-free. Micrabiological results showed that the dressings devel oped could be consumed
eight days after processing without posing health risks to consumers. The Internal Preference Map, used to verify
tasters' acceptance of salad dressings, showed that the oil-formulated sample was better accepted than the fat-replacer
samples. However, this does not mean that the latter had poor acceptance, but rather that the techniques applied to
develop fat replacers and salad dressings need be improved to present characteristics closer to those of the traditional

salad dressing.

Key words: fat replacers, soybean protein, egg protein, milk protein.

INTRODUCAO

A demanda por alimentos com poucas calorias e bai-
xos niveisde gordurae aglicar tem crescido devido apre-
ocupacdo com a salde e a nutri¢do. Entretanto, formular
alimentos com pouca ou henhuma gordura, sem af etar
sabor, textura, facilidade de processamento, estabilidade
durante o armazenamento ou o teor de vitaminas
lipossollveis € um desafio para a indistria, devido as
complexasfungdes doslipideos (Cheftel & Dumay, 1993).

Asindustrias de alimentos, comprometidas com apro-
mocao da salde, prevencdo de doengas e o lucro sobre
suas atividades, desenvolveram tecnologias para produ-
¢éo de aimentos de bai xa cal oria, mediante asubstituicdo
do agUcar por edul corantes ou da gordura por alimentos
com substitutos de gordura, mantendo a qualidade e o
seu equilibrio. No desenvolvimento desses produtos,
deve-se levar em conta que os substitutos da gordura ou
do aglcar devem desempenhar fungdes eguivalentes as
do produto original, em termos funcionais e sensoriais
(Céndido & Campos, 1996).

A American Heart Association (AHA) recomendaque
0 consumo total de gordurasejade 30% das calorias (sen-
do, no méximo, 10% de gorduras saturadas) da ingestéo
total de energia para a populagdo como um todo e que
aqueles com nivel alto de colesterol LDL ou com doengas
cardiovasculares restrinjam o consumo de gordura
saturada a menos de 7% das calorias. Para se conseguir
um padréo de dieta mais saudavel, € recomendado o au-
mento daingestdo de frutas, verduras e gréos, associado
a mudanca no tipo e quantidade de gordura ingerida
(Rosett, 2002).
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Molhos para saladas e para usos diversos podem
contribuir para um alto nivel de gordura na dieta
(Yackinouset al., 1999). Os molhos parasaladatém cres-
cido em popularidade nos Ultimos anos. Na Inglaterra,
por exemplo, muitos consumidores tém procurado mais
saladas como opgédo mais saudavel na alimentacao, sig-
nificando que também os molhos para saladateriam que
ser saudaveis (Wendin & Hall, 2001). Sendo assim, a
industriade alimentos tem o desafio de produzir grande
variedade de molhos, incluindo os com teor reduzido de
gordurae de calorias, paraatender ademanda do merca-
do (Cheftel & Dumay, 1993). Por outro lado, percebe-se
gque a maioria dos consumidores ndo esta disposta a
sacrificar o sabor ou qualquer outra caracteristica do
alimento para obter beneficios para a saide (Wendin &
Hall, 2001).

A literaturademonstra que substitutos de gordura, em
geral, ndo apresentam riscos a salde. O seu consumo
pode trazer beneficios como: reduzir o risco de doengas
do corag@o e certostipos de cancer relacionados aingestéo
de gordura e reduzir o peso e melhorar os indices
glicémicos. Gorduras sd0 essenciais a salide por veicula-
rem importantes nutrientes, como vitaminas|lipossolUveis
(D, E, K,A) eécidosgraxos. Elas modificam o perfil de
sabor, afetando as propriedades sensoriais de alimentos
e bebidas (Guinard et al., 2002). A presencade gordura é
importante ndo sO para a percepgdo da intensidade do
sabor como também parasuaduracéo (Druaux & Voilley,
1997 eYackinous et al.,1999).

Sabores presentes em gorduras e 6leos geralmente
apresentam um limiar de percepcéo (threshold) bem me-
nor do que quando presentes em fase aquosa (Céndido &
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Campos, 1996). As substéncias responsaveis pelo sabor
sdo geralmente hidrofilicas. Por raz6estermodinémicas, a
fase lipidica comprime essas substancias contra as célu-
las que desempenham a fungdo de captar o sabor dos
alimentos, aumentando a sensibilidade aos sabores.

Existe um limite, préximo a3 um, abaixo do qual as
particulasindividuais ndo sdo percebidas naboca, atuan-
do naformadeum fluido continuo, como emulsdo. Em um
produto que contenha particulas maiores que esse, 0 mes-
mo é percebido como granuloso e arenoso (Linden et al.,
1996). Quando o tamanho das particulas de proteina é
cerca de 3 um, a superficie hidrofdbica das mesmas au-
menta, 0 que ajuda a imitar a sensacédo produzida pela
gordura (Hayakawa et al., 1996). Ja particulas menores
gue 0,1 pm apresentam-se gelatinosas ou aquosas a lin-
gua. Proteinas de varios alimentos podem originar
microparticulas, mas as mais utilizadas so as do leite e
dosovos (Céndido & Campos, 1996).

Com poucas excegdes, a exemplo das caseinas, ge-
ralmente as proteinas coagulam quando aquecidas, for-
mando grandes particulas que conferem sensagdo de
rugosidade a lingua. O processo de microparticulagao
previne a tendéncia natural da proteina de coagular e
formar grandes particul as quando aquecidas. A diferen-
caéaformafisicacom aqual as moléculas se agregam.
Essa tendéncia de agregacéo das moléculas de proteina
pode ser contrariada com aimposi¢éo de forgas centri-
fugas de certa intensidade durante o aquecimento. O
processo resultante pode ser descrito como uma atua-
¢ao simultanea de duas operagdes unitarias: homoge-
neizag&o e pasteurizagdo (Singer, 1996). Yamamoto et al.
(2000) recomendam tratamento térmico de 75 °C a85 °C
por 10 a15 minutos.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver substi-
tutos de gordura a base de proteinas de soja, leite e ovo,
além de desenvolver uma formulacgo de molho do tipo
French, onde os substitutos de gordura foram utilizados.
Com aintencdo de caracterizar os produtos desenvolvi-
dos, foram realizadas andli sesfisico-quimicas e microbio-
|6gicas, além daavaliagéo sensoria das amostras de mo-
lho, entre as quais quatro formuladas com substitutos de
gordura a base de proteinas e apenas uma com 6leo em
suaformulagdo. O trabalho também visou obter informa-
¢bes sobre 0 mercado para molhos isentos de gordura
nas cidadesdeVigosa(MG) e Niter6i (RJ).

MATERIAL EMETODOS

A elaboracao dos produtosfoi conduzidano laboratério
deAndisedeAlimentos do Departamento de Tecnologiade
Alimentos(DTA) daUniversidade Federd deVigosa(UFV).

Desenvolveram-se quatro diferentes tipos de substi-
tutos de gordura, obtidos a partir do processo de
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microparticulacdo, que foram formulados com quantida-
des e tipos de proteinas diferentes. Utilizaram-se como
fonte de proteinas: isolado protéico de soja, concentrado
protéico de soro de leite e proteina da clara do ovo
(albumina). Os outros ingredientes empregados para a
obtencdo do substituto de gordura foram: goma xantana,
lecitinaem p6, &cido citrico, carbonato de célcio e sorbato
de potéssio.

Os quatro diferentes tipos de substitutos de gordura
sofreram 0 mesmo processamento, diferindo apenas nas
quantidades de proteina e nafonte protéica. Preparou-se
umasuspensao protéicacom aguadestilada, sendo acres-
centada, sob agitagdo magnética, goma xantana. Redu-
Ziu-se 0 pH dasuspensdo até 4,6, valor préximo ao ponto
isoel étrico das proteinas utilizadas. Para esta finalidade,
empregou-se acido citrico 2 N. Foram acrescentados 3%
delecitinacomercia em pd e carbonato de cal cio naquanti-
dade que corresponde dadicdo de 0,6 g de célcio paracada
1 g de proteina presente na suspensdo. O produto passou,
ent&o, por um tratamento térmico de 80 °C durante 15 minu-
tos, napresencade um misturador mecanico (580 rpm). Foi
usado como conservante o sorbato de potéssio (0,1%). O
fluxogramaestarepresentado naFigural, e asformul agdes
naTabelal.

Proteina

Agua ) \
destilada (soja, leite, ovo)
\ Suspensio /
protéica o
Agitacio
— .
y magnetica

Goma xantana

| «——— Acido citrico
2N

Redugio de pH
até 4,6

}

Carbonato de calcio +

Lecitina + Sorbato de potassio

J+————— 580 pm

| Tratamento térmico ‘

Figura 1 - Fluxograma do processo de microparticulagdo de
proteinas.

Tabela 1 - Formulagdes dos substitutos de gordura (A, B, C, D)

Ingredientes A B ¢ D
¢ (91009 (9/100g) (¢/100g) (g'100g)
Proteinade soja 3 - 2 1
Proteina do soro de leite - 2 2 2
Proteinadaclarado ovo 2 2 - 1
Gomaxantana 1 0,8 0,8 0,8
Lecitinaem p6 3 3 3 3
Carbonato decélcio 75 6 6 6
Sorbato de potassio 0,1 0,1 0,1 0,1
Agua 834 86,1 861 861
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O tratamento térmico e a concentragéo de proteinas
foram escolhidos com base no que foi sugerido por
Yamamoto et al. (2000). A concentracdo delecitinausada
(3%) foi a mesma utilizada na formulagdo do Smplesse
(Céndido & Campos, 1996; Kokini etal., 1991). Ovalor de
pH préximo ao ponto isoel étrico foi sugerido por Spiegel
eHuss (2002).

Avaliacéo sensorial dos substitutos de gordura foi
conduzida com o molho tipo French no laboratério de
Andlise Sensorial do DTA. O teste de aceitagdo foi aplica
doaum painel de 100 consumidores, conformemetodologia
descrita por Chaves e Stroesser (1999), registrando suas
notas em ficha, conforme mostradanaFigura 2. Paraobter
informagdes sobre a aceitagdo individual dos provadores,
assim como atendénciado grupo aconsumir molhosisen-
tos de gordura, utilizou-se um Mapa de Preferéncia I nter-
no, sendo realizada umaandlise de componentes principais
em gue foram utilizados os dados obtidos no teste de acei-
tac8o. Todas as andlisesforam executadas com o programa
SAS(1999). French €um molho cremoso abase detomate,
paprica e mostarda. Sua formulagdo foi obtida segundo
recomendagtes daFood and Drug Administration (FDA),
gue determina que o molho para salada do tipo French
consiste em emul so viscosae fluida, preparadacom éleo
vegetal (pelo menos 35%), ingredientes acidificantes: vina-
gre, suco de liméo e um ou maisingredientes, entre eles:
sal, aglicar, temperos, glutamato monossodico, molho de
tomate, ovos ou seus derivados, corantes, estabilizantes,
espessantes, acido citrico ou acido malico, seqlestran-
tes, inibidoresdecristalizacdo (lecitina, poliglicerol, ésteres
deécidosgraxos (US Government, 2003). Asformul ages
sd0 apresentadas na Tabela 2.

As avaliagdes de pH, acidez total titulavel, umidade,
cinzas foram conduzidas de acordo com a metodologia
descrita no Manual de Normas Analiticas do Instituto

Adolfo Lutz (1985); proteinas, conforme Gomes (1996) em
um equipamento semi-automatico Blichi B — 323, 435 e
412; lipideos, de acordo com Pearson (1976) utilizando
extracdo em aparel ho Soxhlet; e microbiol dgicas, confor-
me Métodos de Andlise Microbiol 6gica para Alimentos
do Ministério daAgricultura, do Abastecimento e da Re-
formaAgraria(Brasil, 1992) e comparadas com os padrdes
estabel ecidos pela Resolucéo RDC n° 12 (02/01/2001) da
ANVISA —Ministério da Salde (Brasil, 2001).

Escala Hed6nica

Sexo: ()F ()M Ildade:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para
descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.
Marque a posi¢ao da escal a que melhor reflita seu julgamento.

Codigo daamostra:

() Gostel extremamente

() Gostel muito

() Gostei moderadamente

() Gostei ligeiramente

() Indiferente

() Desgostei ligeiramente

() Desgostei moderadamente
() Desgostei muito

() Desgostei extremamente

Comentérios;
Amostras Médias
(0] 7,792
B 6,24°
D 6,12°
C 5,97°
A 5,92v

Figura 2 - Fichade respostas para o teste de aceitagdo e médias
do teste aplicado aos dados de aceitac&o das amostras de mol ho.
*Letras diferentes ao lado das médias indicam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo teste de Duncan.

Tabela 2. Formulagdes dos molhos do tipo French (A, B, C, D, O)

Ingredientes A B C D @)
(9/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009)

Substituto de gordura 40 40 40 40 -
Oleo degirassol - - - - 40
Agua 30 30 30 30 30
Extrato de tomate 9 9 9 9 9
Leite em p6 desnatado 8 8 8 8 8
AcUcar 57 57 57 57 57
Vinagre 3 3 3 3 3

A 2 2 2 2 2
Alho em pé 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Péapricadoce 0,5 0,5 0,5 0,5 05
Mostarda em pé 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Glutamato monossadico 05 0,5 0,5 0,5 0,5
Acido citrico 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sorbato de potassio 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
revist alceres Nov/Dez 2008



Substituto de gordura a base de proteina

547

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de
Andlise Sensorial do DTA com o objetivo de andlisar a
aceitacdo do produto pelo consumidor.

O teste de aceitacdo foi aplicado a um painel de 100
consumidores, conforme metodol ogia descrita por Cha-
ves e Stroesser (1999). Os provadores registraram suas
notas em fichas com escal a heddni ca estruturada de nove
pontos, como descrito na Figura 2.

Osmolhos French (A, B, C, D, O) foram preparados
no dia anterior a andlise sensorial, sendo mantidos em
frascos pl&sticosfechados, nageladeira(4 °C). Cadaamos-
tra foi preparada em trés repeticdes, que foram depois
misturadas.

As amostras foram servidas com alface, que foi es-
colhida como alimento suporte devido ao seu alto con-
sumo em saladas e por ndo apresentar sabor muito forte,
0 que poderia mascarar o sabor do molho. As amostras
foram servidasindividua mente em cabines, umapor vez.
O molho para salada era aplicado sobre a aface no mo-
mento de servi-lo aos provadores. As amostras foram
codificadas com algarismos de trés digitos, escolhidos
aleatoriamente.

A pesquisade mercado foi realizadapor meio de ques-
tionarios aplicados aos consumidores, preenchidos pelo
entrevistador face a face. Foi utilizado um questionério
ndo estruturado com 10 perguntas (Figura 3). Na entre-
vista ndo estruturada o entrevistador dispde de um rotei-
ro, maseleencorgjao entrevistado afaar livremente, dei-
xando-o totalmente a vontade para discorrer sobre o as-
sunto (Livingstone, 1982). As entrevistas foram realiza-
das em diferentes supermercados nas cidades de Vicosa
(MG) edeNiterdi (RJ), deformaaobter informactes so-
bre o comportamento do consumidor em relagdo a esse
produto.

Para a realizacdo da pesquisa, foram escolhidos os
seguintes estabelecimentos comerciais: supermercados
Amantino, Bahamas, Mundia e Vigosense, em Vigosa
(MG), e supermercados Império da Banha e Sendas, em
Niterdi (RJ).

Parase determinar o tamanho daamostra, utilizou-sea
seguinte equaco (Cervantes, 1976, Cochran, 1977 e Fon-
seca& Martins, 1996):

I’ pxq
d’

n

Emque;

n = tamanho da amostra, considerando a populagéo
infinita; p = estimativa da verdadeira propor¢éo de um
dosniveisdavariavel escolhida, no caso porcentagem da
populagdo que consome habitual mente molhos para sal a-
da; q = considerando a caracteristica representada por
“p", este é parte complementar (p = 1 — ), ou sgja, por-
centagem da populagdo que ndo consome habitualmente
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molhos parasalada; d = erro amostral, que mostraamaxi-
madiferencaque o investigador admite suportar entre P e
p, em que P é a verdadeira proporcédo; e Z = abcissa da
normal padr&o, sendo fixado um nivel de confianga.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Asformulagbes dos substitutos de gordura conforme
mostradas natabela 1, resultaram em produtos viscosos e
cremosos, com aspecto de produtos com elevado teor de
gordura. Tal situagdo é resultado da intensa agitacdo, da
interacdo carboidratos-proteina e do valor de pH da sus-
penséo original.

PESQUISA DE MERCADO: MOLHOS PARA SALADA

1. Sexo:
()F

2. |dade:
() menos que 20 anos
() 31a40anos

3. Escolaridade:
() nivel fundamental
() superior incompleto

()M

()21 a30anos
() mais que 41 anos

() nivel médio
() superior completo
4. O (a) senhor (a) consome molhos para salada com que

frequéncia?
() diariamente () devez em quando
() cercade umavez por semana
() raramente () nunca

5. Se ndo consome, por que?
() néo tenho o habito
() n&o gosto
() écaldrico

() néo conhego
() écaro
() outros
6. Costuma consumir algum produto light?
()sim () néo
7. Se houvesse uma versdo de molho para salada isenta de
gordura, o (a) senhor (&) consumiria?
()sim () ndo
8. Quanto estaria disposto a pagar a mais por esse produto do
que pelo molho convencional ?
() néo estaria disposto
() até 50% amais
9. O (a) senhor (a) consome esse tipo de molho s6 em saladas
mesmo?
()sim

() até 30% amais
() maisde 50% amais

() ndo

10. Ordene as caracteristicas, de acordo com a importancia,
responsaveis pela escolha do molho para salada:

() cor (/) sabor

() vaor nutricional ()consisténcia
() valor caldrico () cheiro

() marca () preco

() outros

Figura 3. Questionério aplicado aos consumidores na pesquisa
demercado.
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Osresultados das avaliagdesfis co-quimicas dasamos-
trasde molho podem ser observados natabela 3. Verifica-
se que todos os produtos de A a O sdo considerados
isentos de lipideos por conter menos de 0,5 g destes/100
mL do produto (Brasil, 1998).

A escala hedbnicaestruturada de nove pontos utiliza-
daneste trabalho é provavel mente o método afetivo mais
empregado devido aconfiabilidade e s mplicidade de apli-
cacdo (Stone & Sidel, 1985). A Figura2 mostratambém os
resultados obtidos.

O mapa de preferéncia é essencialmente uma repre-
sentac8o gréfica das diferencas de aceitac8o entre as
amostras, que permite aidentificacdo de cadaindividuo e
suas preferéncias em relagdo as amostras analisadas. No
mapa de preferénciainterno realiza-se aandlise sobre o
conjunto de dados de aceitacdo gerados a partir de testes
afetivos (MacFie & Thomson, 1988).

Com os dados obtidos no teste de aceitacdo, obteve-
se 0 mapa de preferéncia (Figura4). O primeiro compo-
nente principal explica 52,14% da variacdo da aceitacdo
entre as amostras analisadas, enquanto o segundo, 23%.
Os dois primeiros componentes principais sdo suficien-
tes para discriminar as amostras quanto a aceitagéo, ja
que, juntos, explicam 75,14% davariacdo daaceitacdo entre
as amostras.

A distancia entre as amostras sugere a existéncia de
diferenca de suas aceitagdes. Devido a distribuicdo das

amostras em diferentes quadrantes, conclui-se que os
provadores diferenciaram-nas em trés grupos: grupo da
amostracom 6leo (O), grupo das amostras com substitu-
tos de gordura A (proteinas de soja e de ovo), B (protei-
nas de leite e de ovo) e D (proteinas de soja, deleite e de
0vo) e grupo da amostra com substituto de gordura que
ndo contém proteinas de ovo: C (proteinas de soja e de
leite).

Como alegislac8o brasileiran&o prevé contagem to-
tal de mesdfilos para molhos, decidiu-se escolher como
padréo os produtos destinados a alimentacéo enteral e
infantil que émuito rigido, estabel ecendo maximo de 10°
UFC/g de amostra. Do ponto de vistamicrobioldgico, o
produto ndo oferece risco a salde humana, se consumi-
do até 10 dias ap06s o preparo e conservado a baixas
temperaturas (4 °C). Os resultados sdo apresentados ha
Tabela4.

Considerando a equacdo utilizada para o cdlculo do
tamanho daamostra, estabel eceu-se um nivel de confian-
¢cade90%. Assim, ovalor deZ € 1,64. Considerou-seum
erro amostral de 10%, ou seja, adiferencaentre o verda-
deiro nimero de questionérios aser aplicado e aestimati-
vaaser calculada do tamanho da amostra é de, no maxi-
mo, 10% (10). Estimou-se também que 50% dosentrevis-
tados, em cada cidade, consomem habitual mente o pro-
duto. Assim, tem-seque: p=50%=0,50;q=1-0,5=0,5;
d=10%=0,10;z=1,64.

Tabela 3. Valoresmédios* das andlises das amostras de molho French

Amostra oH Acidez Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carb Totais
(sol. N%) (%) (%) (%) (%) (%)
A 5,81 3,84 72,24 6,87 6,83 0,23 13,83
B 5,88 3,46 74,25 574 5,88 0,11 14,02
C 5,77 3,82 75,16 5,53 571 0,40 13,20
D 5,85 3,58 74,10 5,80 5,99 0,45 13,66
(0] 4,11 13,55 38,84 2,99 3,78 40,40 13,99
* média de 3 determinagdes
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Primeiro componente principal (52,14%)

Primeiro componente principal (52,14%)

Figura 4 - Mapa de Preferéncia Interno das amostras de molho para salada do tipo French: dispersdo das amostras (A: proteinade
soja e ovo; B: proteinade leite e ovo; C: proteinade soja e leite; D: proteinade soja, leite e ovo; O: 6leo) em relacdo aos testes de
aceitacdo e correl agdes entre os dados de aceitacdo de cada provador e os dois primeiros componentes principais.
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Tabela 4. Resultados das andlises microbiolégicas do molho
armazenado a 40 °C das amostras A, B, C, D e O

Coliformes (NMP/q)

Tempo (dias) A B c D 0
3 0.4 <03 03 <03 <03
5 07 03 04 <03 <03
8 15 04 07 <03 <03
10 2. 07 11 <03 <03

Contagem Total de Mesdfilos (UFC/g)

3 1240]  31x10° 50x10°  53x10° 26x10°
5 17x100 45x10°  57x10_  B,1x10° 3.2x10°
8 20x10 47x10]  62x10°  7,3x10° 4,1x10°
10 37x10°0  gsx10°  26x10°  14x10° 4.4x10°
Contagem de Bolores e Leveduras (UFC/g)
3 A0x10° <A0x10° <4000 <0x0°  <10x10°
5 170°  17x10)  50x10'  17x10! <1 00
8 <10x10°  50x10°  68x10°  3.4x10°, 50x10°,
10 17x10°  <10x10°  <10x10° <1 0x10° <10x10

Calculou-se, apartir desses parémetros, o tamanho da
amostraaser utilizada (n) inicialmente. Esse valor foi de
68 questionarios. Depoisde aplica-los oscalculosforam
refeitos paraverificar se o tamanho daamostrafoi sufici-
ente. A porcentagem da popul ag&o que consome o produ-
to foi considerada pelas respostas sobre a freqiiéncia de
consumo. Foram considerados consumidores os entre-
vistados que responderam “ diariamente” ou “umavez por
semana’.

Entre 0s 68 entrevistadosem Vicosa, 14 afirmaram con-
sumir habitual mente molhos para salada, enquanto 54 &fir-
maram gue ndo tém o habito de consumi-los. Destaforma,
tem-seque: p=14/68=0,2059; q=54/68=0,7941; d=
0,10;Z=1,64.

O valor encontrado para o tamanho daamostrafoi 44.
Assim sendo, o nimero de questionarios aplicados foi
suficiente.

Entre 0s68 entrevistadosem Niterdi, 16 afirmaram con-
sumir habitual mente molhos parasalada, enquanto 52 dis-
seram que ndo tém o habito. Dessaforma, tem-seque: p=
16/68=0,2353; q=52/68=0,7647;d=0,10eZ=1,64.

O valor encontrado para o tamanho daamostrafoi 49.
Assim sendo, 0 himero de questionérios aplicados tam-
bémfoi suficiente.

Em Vigosa, foram entrevistados consumidores de am-
bos os sexos (42,86% homens e 57,14% mul heres), al eato-
riamente. A maioriados consumidores (44,90%) apresen-
tavafaixaetériaentre 21 e 30 anos, enquanto 26,53% ti-
nham entre 31 e 40 anos deidade e cercade 28,50% menos
de 20 anos ou maisde 41 anos. A minoriacursou apenas o
ensino fundamental (10,20%), enquanto 38,78% cursaram
0 ensino médio eamaioria (51,02%) cursou ou esté cur-
sando o curso superior.

Jaem Niterdi, 32,81% dos entrevistados eram homens,
enguanto 67,19% eram mulheres. A minoriados consumi-
dores (3,12%) apresentava idade menor que 20 anos, en-
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guanto os outros se dividiram entre as faixas de 21 a 30
anos (29,69%), 31 a40 anos (34,38%) e acimade 41 anos
(32,81%). Assim sendo, os entrevistados em Niter6i esta-
vam mais bem distribuidosem relacdo afaixaetériado que
em Vicosa. Também aminoriacursou apenas o ensino fun-
damental (3,12%), enquanto 21,88% cursaram 0 ensino
médio, 15,62% tém curso superior incompleto e59,38% com-
pletaram o curso superior.

Esses valores néo refletem arealidade brasileira, em
que somente 6,4% dos jovens entre 25 e 29 anos tém o
Curso superior e apenas 25% dos jovens entre 18 e 25
anos estdo cursando o nivel superior (IBGE, 2005).

Considerando consumo habitual aquele feito pelo
MeNos uma vez por semana e consumo eventual o que
inclui asrespostas*“devez em quando” e raramente”, em
contraste com aqueles que nunca consumiram, puderam
ser obtidas informag8es importantes sobre 0 consumo do
produto.

Grande parte dos entrevistados de Vig¢osa nunca
consumiu molhos para salada (36,74%), enquanto so-
mente 20,40% tém o habito de consumir este tipo de
produto e o restante eventualmente. O motivo dos en-
trevistados ndo consumirem molhos para salada é por
faltade habito (41,93%) ou por ndo conhecer o produ-
to (29,03%). Alguns citaram que ndo consomem por-
que é caro (6,25%) ou caldrico (9,68%). Poucos res-
ponderam n&o consumir por ndo gostar do produto
(6,45%), e 3,23% ndo consomem porqgue o produto faz
mal a salde.

Em Niterdi, 17,19% dos entrevistados afirmaram nun-
ca terem consumido molhos para salada, assim como a
mesma quantidade disseram ser raro 0 seu consumo. A
maioria dos entrevistados consome de vez em quando o
produto, enquanto 23,43% freqlientemente. Entre os que
ndo consomem, a metade nédo o faz por falta de habito
(50,0%), 0 que representa a resposta mais assinalada, as-
sim como em Vigosa, enquanto outros ndo gostam ou
acham o produto cal 6rico (11,76%). Poucos responderam
nao consumir por ser caro, salgado, fazer mal asalide ou
ser artificial (5,88%). Contrastando com os 29,04% dos
entrevistados de Vigosa, apenas 5,88% mostraram ndo
conhecer o produto.

Tanto em Vicosa (58,66%) como em Niter6i, amaioria
dos consumidores prefere produtos light, tendo uma par-
cela expressiva (80,65%) afirmando que consumiria um
molho para salada isento de gordura. Portanto, esse atri-
buto é essencial em tal produto. Os aspectos decisivos
para a aguisi¢do de molho para salada séo apresentados
naTabela5. Observa-se ai algumaconfusao do consumi-
dor quanto aausénciade gordura, pois o seu valor calérico
nédo foi o primeiro aser contemplado. Conforme esperado
para um alimento, o sabor prevaleceu sobre quaisquer
outros quesitos.
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Tabela 5. Aspectos decisivos para a escolha de um molho para
salada, segundo aimportancia

Vicosa Niter Gi
Sabor Sabor
Preco Valor nutricional
Valor caldrico Cheiro
Cor Valor cadrico
Marca Consisténcia
Cheiro Preco
Valor nutricional Marca
Consisténcia Cor
CONCLUSOES

Os quatro substitutos de gordura formulados com as
proteinas de soja, ovo e leite, combinadas ou ndo, apre-
sentaram aspecto fluido cremoso, cor branca, aparéncia
homogénea, sem presenca de grumos, o0 que conferiu aos
molhos tipo French elaborados caracteristicas fisicas si-
milares ao molho contendo 6leo. Comprovou-se, assim, 0
potencial desses substitutos serem utilizados no lugar de
6leos em molhos para saladas.

Os resultados das andlises fisico-quimicas indicaram
gue as formulagdes dos molhos A, B, C e D, elaborados
com o substituto de gordura a base de proteina, podem
ser declarados isentos de gordura, conforme legislaco
em vigor, sendo alternativos aos molhos existentes no
mercado que apresentam alto teor delipideosealto valor
cal érico. Os molhos el aborados com 6leo obtiveram mai-
or aceitag@o, emboraos provadores classificaram os subs-
titutosentre“indiferente” e“gostei ligeiramente”. Andli-
ses mi crobiol dgicas indicaram condigdes satisfatorias ao
consumo humano.
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