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RESIMO

Existe uma tendéncia de utilizacdo de residuos/subprodutos de vegetais no
desenvolvimento de produtos sem glaten. Contudo, é importante conhecer a
aceitacdo sensorial dos produtos elaborados a partir dessas matérias-primas.
Desta forma, o objetivo dessa reviséo integrativa foi determinar a influéncia da
utilizacdo de farinhas de residuos e subprodutos vegetais na aceitacdo de
produtos livres de glaten. Para isso, elaborou-se uma pergunta de pesquisa
baseada na estratégia PICo: Quais as evidéncias cientificas relacionadas a
utilizacdo de farinhas de residuos e subprodutos vegetais quanto a aceitacdo
sensorial de produtos livres de gluten? As pesquisas foram feitas nas bases
PubMed Central, ScienceDirect, Web of Science e editoras Springer Link e
Wiley Online Library. Dos 2.800 documentos, quarenta e nove foram
selecionados por meio de critérios de inclusdo e exclusdo empregados nas etapas
propostas. Os resultados demonstraram que o bagaco de maca foi a matéria-
prima mais utilizada. Além disso, a aceitagdo sensorial da maioria dos produtos
com subprodutos/residuos vegetais esteve na regido de aceitacdo das escalas. A
porcentagem de inclusdo de subproduto e o tamanho de particula da farinha de
residuo/subproduto tiveram influéncia na aceitacdo sensorial. Entretanto, mais
estudos precisam ser desenvolvidos para determinar as melhores concentracoes,
de maneira que nao tragam prejuizos sensoriais.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitacdo sensorial, residuos agroindustriais, subprodutos vegetais,
produtos sem gluten.

ABSTRACT:

There is a tendency to use vegetables residues/by-products in the production of gluten-free products. However, it is
important to know the sensory acceptance of products made from these raw materials. Thus, the aim of this integrative
review was to determine the vegetable flours waste and by-products on the acceptance of gluten-free products. For this,
a research question based on the PICo strategy was elaborated: What is the scientific evidence related to the vegetable
flours of waste and by-products use regarding the sensory acceptance of gluten-free products? Searches were performed
on PubMed Central, ScienceDirect, Springer Link, Web of Science and the Wiley Online Library. Of the 2,800 papers
found, fort-nine were selected through inclusion and exclusion criteria used in the proposed steps. The results showed
that apple pomace was the most used raw material. Moreover, the sensory acceptance of the most products with vegetables
by-products/waste was acceptance region on the scales used. The percentage of by-product inclusion and the particle size
of the waste/by-product flour had an influence on sensory acceptance. However, more Studies need to be developed to
determine the best concentrations, so that they do not bring sensory damage.

KEYWORDS: Sensory acceptance, agro-industrial waste, vegetables by-products, gluten-free products.
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RESUIMEN

Existe una tendencia a utilizar residuos/subproductos vegetales en el desarrollo de productos sin gluten. Sin embargo, es
importante conocer la aceptacidn sensorial de los productos elaborados a partir de estas materias primas. Asi, el objetivo
de esta revision integradora fue determinar la influencia del uso de harinas de desecho y subproductos vegetales en la
aceptacion de productos sin gluten. Asi, se elabord una pregunta de investigacion basada en la estrategia PICo: ;Cudl es
la evidencia cientifica relacionada con el uso de harinas de residuos y subproductos vegetales en cuanto a la aceptacion
sensorial de los productos libres de gluten? Las busquedas se realizaron en PubMed Central, ScienceDirect, Springer
Link, Web of Science y Wiley Online Library. De los 2.800 documentos, cuarenta nueve fueron seleccionados por criterios
de inclusion y exclusion. Los resultados mostraron que el orujo de manzana fue la materia prima mds utilizada. Ademads,
la aceptacion sensorial de la mayoria de los productos con subproductos/residuos vegetales estuvo en la region de
aceptacion de las escalas. El porcentaje de inclusion de subproducto y el tamaiio de particula de la harina influyeron en
la aceptacion sensorial. Sin embargo, es necesario desarrollar mas estudios para determinar las mejores concentraciones,
para que no traigan dafo sensorial.

Palabras clave: Aceptacion sensorial, residuos agroindustriales, subproductos vegetales, productos sin
gluten.
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INTRODUCAO

O gluten € um complexo proteico encontrado no trigo, centeio, cevada e aveia e
em derivados desses gréos. Individuos com doencga celiaca, ataxia ao gluten e
dermatite herpetiforme tratam essas complicacdes através da exclusdo de
alimentos que contém gluten (EL KHOURY; BALFOUR-DUCHARME;
JOYE, 2018). Além disso, o consumo de produtos livres de gluten tem se tornado
cada vez mais popular, ndo so entre pessoas com essas condi¢cdes, mas para quem
0s consome sem necessidades médicas especiais (PELLEGRINNI e AGOSTINI,
2015).

Conforme a quantidade de glaten em alimentos diminui, hd uma tendéncia de
reducdo na viscoelasticidade e no volume de inchamento, propriedades que
podem interferir nas caracteristicas sensoriais dos produtos. Por isso, € um
grande desafio para a industria de alimentos fornecer produtos livres de gliten
com caracteristicas tecnolégicas adequadas e que sejam sensorialmente
agradaveis ao consumidor (LAMACCHIA et al., 2014).

Para atender a demanda por esses produtos, residuos e subprodutos vegetais vém
sendo estudados como alternativa para a diminui¢do dos custos e aumento do
valor nutricional de produtos sem gluten (SANTOS et al., 2019). Revis6es
anteriores ja exploraram suas formas de adicao para enriquecimento de produtos
alimenticios (MAJERSKA; MICHALSKA; FIGIEL, 2019), inclusive na forma
de farinhas (LARROSA; OTERO, 2021), sem, entretanto, focar no aspecto
sensorial e na aplicacdo em produtos livres de glaten.

Dessa forma, o que € pouco claro é se a utilizacdo de farinhas de subprodutos e

residuos vegetais influencia a aceitacdo sensorial de produtos livres de glaten.
Uma vez gque a tendéncia de utilizacdo dessas matérias-primas vem crescendo ao
longo dos anos e, o crescimento do mercado de produtos sem glaten também
(DEMIRKESEN e OZKAYA, 2020), entender os aspectos de aceitagédo
sensorial de produtos sem glaten que utilizam residuos e subprodutos vegetais
pode ajudar a compreender as limitacGes e potencialidades de seu uso no
mercado.

Nesse estudo, foi conduzida uma revisdo integrativa para contemplar esse
aspecto ainda pouco explorado, tendo como base a seguinte questdo de pesquisa:
Quais as evidéncias cientificas relacionadas a utilizacdo de farinhas de residuos
e subprodutos vegetais quanto a aceitacdo sensorial de produtos livres de gluten.
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METODOLOGIA

Este é um estudo de revisao integrativa, o qual tem como objetivo sintetizar
resultados obtidos em pesquisas sobre determinada tematica, de maneira
ordenada, metodica e abrangente (ERCOLE et al., 2014). Para a construcao da
revisao integrativa percorreram-se seis etapas distintas, sendo elas elaboracao da
pergunta norteadora; busca ou amostragem na literatura; coleta de dados; analise
critica dos estudos incluidos; discussao dos resultados e apresentagdo da revisdo
integrativa (WHITTEMORE et al., 2005).

A elaboracdo da questdo de pesquisa foi fundamentada na estratégia PICo
(FORTES et al., 2021), na qual “P” refere-se ao problema ou populacdo do
estudo (alimentos sem gliten); “I” a varidvel de interesse (farinhas de
subprodutos e residuos vegetais); “Co” ao contexto de estudo (aceitacdo
sensorial). Dessa forma, a pergunta norteadora para a conducdo da revisao
integrativa foi: “Quais as evidéncias cientificas relacionadas a utilizacdo de
farinhas de residuos e subprodutos vegetais quanto a aceitacdo sensorial de
produtos livres de gluten?”

Os critérios de inclusdo dos estudos nessa revisdo foram: estudos publicados em
inglés, espanhol ou portugués; disponiveis na integra; cujos temas referissem-se
explicitamente ao objeto desse estudo. Foram adotados como critérios de
exclusao: estudos duplicados, teses, dissertacGes, revisdes e artigos de opinido e
editoriais.

A Dbuscas foram realizadas no més de dezembro de 2022 nas bases de dados
PubMed Central, ScienceDirect e Web of Science e editoras Springer Link e
Wiley Online Library. Para a pesquisa foram utilizadas palavras-chaves obtidas
atraves dos Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS). Os descritores e
operadores booleanos para o cruzamento nas bases de dados sdo demonstrados
na Tabela 1.

Cada referéncia foi importada para o Software Ryyan® (OUZZANI;
FEFDOROWICZ; ELMAGARMID, 2016) através do qual foram excluidas as
repeticOes entre as bases de dados. Posteriormente, os estudos foram avaliados
quanto ao tipo de publicacdo e idioma. Em seguida, realizou-se leitura dos titulos
e resumos e por ultimo a leitura e avaliacdo na integra dos estudos. Nessa fase,
excluiram-se os estudos que ndo investigaram aplicac6es livres de gluten e/ou
que ndo usaram farinhas, nem subprodutos ou residuos, nem realizaram teste
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sensorial. Apos a leitura final dos estudos, foram incluidos cinquenta e dois e
manuscritos nessa revisao integrativa.

Para sistematizar o processo de selecdo dos artigos optou-se pelo uso da
metodologia Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-
Analyses (PRISMA) adaptada (PAGE et al., 2020).

Tabela 1- Bases de dados e estratégias de busca utilizadas

Base de | Estratégia de Busca

dados

PubMed gluten-free AND ((flour) AND (fruit OR vegetable OR plant))

Central AND (by-product* OR waste product OR residue) AND
sensory

Science "gluten-free” AND ((flour) AND (fruit OR vegetable OR

Direct plant)) AND ("by-product™ OR "waste product™ OR residue)
AND sensory

Springer "gluten-free” AND ((flour*) AND (fruit* OR vegetable* OR

Link plant*)) AND ("by-product*" OR "waste product*" OR
residue*) AND sensory

Web of | "gluten-free” AND ((flour*) AND (fruit* OR vegetable* OR

Science plant*)) AND ("by-product*” OR "waste product*" OR
residue*) AND sensory

Wiley "gluten-free" AND ((flour*) AND (fruit* OR vegetable* OR

Online plant*)) AND ("by-product” OR "waste product” OR residue*)

Library AND sensory

Fonte: Autoria Prépria (2022)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A busca inicial resultou em um total de 2.800 publica¢fes. Apos eliminagéo de
22 estudos duplicados e 1.617 que ndo se enquadravam no tipo de publicacéo
pretendida e ndo estavam disponiveis na integra, foram triados 1.183 artigos para
leitura do titulo e resumo. Desses, 1062 foram excluidos por explicitamente ndo
se referirem a temaética. Cento e vinte e um artigos foram incluidos para leitura
na integra e apds analise constatou-se que: trinta e sete ndo investigavam
alimentos livres de glaten; onze usaram outras aplicacbes de subprodutos e
residuos que ndo eram farinha; treze ndo realizaram analise sensorial; trés ndo
usaram teste de aceitacdo; em sete ndo foram usados subprodutos ou residuos e
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um dos artigos ndo estava disponivel para leitura na integra. Ao final do crivo
metodoldgico, quarenta e nove estudos foram incluidos na presente revisdo. As
etapas desse processo estdo descritas na forma de um fluxograma (Fig. 1).
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Figura 1- Fluxograma de selecao, segundo PRISMA, dos estudos incluidos

na revisao
Registros identificados nas bases ; -
de dados. Duplicados (n=22)
PubMed (n=868) Regisf[ros excluidos na triagem:
Science Direct (n=763) ~ Livros ou capitulos de
o || Springer Link (n=448) livros(n=385)
€ || Web of Science (n=10) Artigos de rgwsao (n=497)
&|| wiley Online Library (n=711) Resumos (n=20)
= Posters (n=7)
é Total de documentos:2.800 Edltquals (n=2) -
= Publicados em outros idiomas
(n=4)
Disponiveis apenas para pré-
visualizagdo (n= 240)
Registros removidos por outros
motivos, como, informacdes de
conferencia, autor e revista;
Artigos triados para leitura de Artigos excluidos ap6s leitura do titulo
titulo e resumo (n =1183) e resumo (n = 1062)
@ Artigos excluidos ap6s leitura na
E integra:
= N&o investigavam alimentos livres
2 de glaten (n=37)
= Artigos escolhidos para leitura na Usaram outras aplicacGes de
c integra (n=121) subprodgtos e residuos que ndo
S eram farinha (n =11)
-E Nao realizaram analise sensorial
= (n=13)
N&o usaram subprodutos ou
residuos (n=7)
N&o usaram testes de aceitacdo
(n=3)
— Né&o disponivel para acesso gratuito
PR v via CAPES periddicos (n=1)
g Artigos incluidos no estudo
= (n=49)
=
=

Fonte: Page et al. (2020) adaptado.
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Os principais resultados foram organizados na Tabela 2. Em relacdo ao idioma,
todos os artigos estavam em inglés. Os resultados demonstraram que nos ultimos
anos ocorreu um aumento de estudos sobre desenvolvimento de produtos sem
gluten com residuos e subprodutos vegetais. Os anos de 2020 e 2021 se
destacaram por apresentarem maior quantidade de publicacdes (42,31%).

Tabela 2- Principais resultados dos estudos incluidos.

Tipo de
Subproduto/ Percentual de .
Autor/ ano P . Preparagéo teste de Lo Atributos  Resultados
residuo . substituicdo
sensorial
10% em -
. Escala - Cor, aroma, Médias na
Santosetal.  Cascade  Cereal matinal . relacdo ao -x
. heddnica de textura e regido de
(2019) maracuja extrudado total de -
7 pontos . . sabor aceitacéo.
ingredientes.
- Aparéncia e
. Aparéncia,
. Escala 5% em relagdo textura
Bedmicek et  Casca de . . textura, sabor . -
Péo hedbnicade ao total de . . tiveram média
al. (2020) cebola . . e impressdo ix
5 pontos ingredientes lobal na regido de
g aceitagdo.
Cor, aroma, -
30% em Médias na
. Bagaco de Escala ~ sabor, textura .
Muniz et al. . Barra de . relacdo ao ;i N regido de
caju e cascas . heddnica de e impressao o
(2020) . cereais total de aceitagdo da
de goiaba 9 pontos . . global
ingredientes. escala.
10 %, 20%,  Aparéncia,
Escala 30%, 40% e sabor, Médias na
Adeloye et . 50% em textura, regido de
Polpa de coco Massa heddnica de ~ &
al. (2020) relagdo ao aromae aceitagdo da
9 pontos . x
total de impresséo escala.
ingredientes. global
Aparéncia, .
P A adicdo de
25% e 50% aroma, .
. . . Semente de Escala - 25% foi que
Mirhosseini . N . em relagdo ao sabor .
Durian Macarrdo  hedonica de . proporcionou
et al. (2015) total de firmeza e
9 pontos . . . . a melhor
ingredientes  impressdo -
aceitagdo.
global
Aparéncia, .
Escala 100% do total sabor. textura Médias na
Pinelietal. Améndoade Biscoito tipo . de farinha de ' regido de
. hedbnica de . L
(2015) baru cookie trigo. . . rejeicdo da
9 pontos impressao
escala.
global
Aparéncia, A formulagdo
. . Escala Substitui¢des  sabor, cor, com 3% foi a
Mir et al. Bagago de Biscoito . ¢ . ;
. hedbnicade de 3%, 6% e texturae  mais aceitae a
(2017) maca (cracker)

9 pontos 9%. impresséo com 9% a
global menos aceita.
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Adicéo de 1%, Cor, A formulacio
Coeficiente 3% e 5% em textura, (;_
. x com 3% foi a
Jovanovi¢ et  Bagaco de de relacédo ao aroma, . .
~ logurte A mais aceita e a
al. (2020) maca Importancia total de sabor e
. - . - com 1% a
cn ingredientes  impressdo .
menos aceita.
global
. Substituicdo  Cor, sabor, X
Delgado- Casca da Salsicha do Escala u I.UIG A formulagéo
- . . do amido de textura e . ] .
Ospina vagem de tipo hedénica de . ~_ Mmais aceita foi
(2021) cacau Frankfurter 9 pontos batata 2 1,5%  impressdo com 3%
P e 3% global >
Bagacos de
uvas, casca de 5% de Intensidade
tomate, caules Escalade  substitui¢do eral de
Luceraetal. e folhas de . . . F Atributo de g
L Queijos intensidade em relacéo ao 6,48,
(2018) brécolis, sabor -
farelo de de 7 pontos total de indicando boa
milho e folhas ingredientes aceitacdo.
de alcachofra
Escal . r, N
. . Asc_a a Niveis de CP . A formulagéo
Miranda et Snacks (tipo  hed6nica de e crocancia e .
al. (2018) Casca de cacto chips) 7 bontos substituicéo i moressio com 10% foi a
' P P 5%, 7% e 10% P mais aceita.
global
Pontuagdo  Substituicdo Cor, textura, Melhor
Lao et al. Residuo de deaté20  de 100% de sabor e .
. Bolos . . ~ formulagdo:
(2019) milho doce pontos para  farinha de impressdo
. . com 30%
cada atributo trigo. global
Residuo Snacks com Cor, -
obtido anés Escala sorgo- aroma Médias na
Kahlon et al. ~ P Snacks (tipo  heddnicade amendoim- ' regido de
extracdo do . . . sabor e g
(2021) ) chips) 5 pontos  quiabo, raiz de . aceitacéo da
6leo de . . sensacao na
. cdrcuma e raiz escala.
amendoim . boca
de gengibre
Substituicdo ..
. Aparéncia, x
do amido de A formulacéo
Gumul etal. Bagago de . Escalas de 3 . espessura, . . .
(2021) maca Pées 26 DONtoS batata e milho textura & mais aceita foi
¢ P (5% 10%e 0 a com 5%
15%)
Substituicdo N
. Cor,aroma, Formulagédo
Krupa- Escalade  doamido de . ;
Folhas de . . . sabor, textura mais aceita:
Kozak et al. brécolis Bolos intensidade batata e milho e impressio 2 50
(2019) de 10 pontos  (2,5%, 5% e I%bal 7
7,5%) g
Substituicdo Cor, ~
. A formulacéo
. . Escala de farinha de textura, sabor . . .
Majzzoobi et  Bagago de . . mais aceita foi
Bolos hedénica de arroz e milho
al. (2016) cenoura . X a 20% com
9pontos  (10%, 20% e  impressao 210 um
30%) global Hi-
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Sementes Substituicdo . ~
. Aparéncia, A formulagdo
desengordura Escala do amido de . . . .
Korus et al. ~ . . porosidade, mais aceita foi
de groselha Paes heddnica de batata e milho
(2012) . cor,aromae aquelacom
preta e de 7 pontos  pelos residuos sabor 506
morango (5, 10 e 15%) 0
Substituicdo  Sabor, aroma, A formulagdo
Escala dasemolina  aparéncia, com 5% foi a
Bourekoua  Semente de ~ . . ;
et al. (2018) roma Péo hedénica de do feijéo texturae  mais aceitae a
' 9 pontos (2,5%, 5%, impresséo com 10% a
7,5% e 10%) global menos aceita.
0, 0, 3
Escala 10%, 20% e Cor da crosta, A formulagéo
. . . 30% de com 20% sem
Majzoobi et Bagaco de heddnica de o sabor e . .
Bolos substituicdo . . hidrocoloide
al. (2017) cenoura 9 pontos . impresséo . .
por farinha de foi a mais
. global .
residuos. aceita.
Takma, Aparéncia, A formulagdo
Balcik e Bagaco de . Escala Textura, com 30% foi a
: gag Bolos (tipo -SC 10, 30 & 50% nouv
Sahin- semente de heddnica de L sabore  mais aceitaea
. cupcake) de substituicdo . x
Nadeem figo 5 pontos impresséo com 50%
(2021) global menos aceita.
. 3,5% de . Aroma, sabor
Residuo da L . Escala .° - Intensidade, ' S
~ Biscoitos tipo . substituicdo . de chocolate e
Gagneten et producgdo do . heddnica de x satisfacdo e
cookie (sabor emrelagdo ao . . cor foram bem
al. (2021) suco de 7 pontos. impresséo .
chocolate) total de aceitos pelos
groselha preta . . global .
ingredientes. julgadores.
Sementes de Aparéncia,
Radocaj, canhamo Escalade  Substituigdo  cor, sabor, A formulagio
Dimic e (Cannabis Biscoitos intensidade de 10%, 20%, texturae com 20% foi a
Tsao (2014) . de 9 pontos 30% e 40%  impressdo mais aceita
sativa L.)
global
Levent, Escala Substituicdo Aparéncia, Medlas
Semente de . textura, sabor variando de 5
Sayaslan e ~ Bolos heddnicade  de 5% de . x
. uva e de roma . e impressdo a9, mostrando
Yesil (2021) 9 pontos farinha o
global boa aceitaco.
- « Escala Substltm({a 0 Aparencia A formulacéo
Oliveiraet Gréos de arroz Snacks hedonica de por agafrdo  aroma, sabor mais aceita foi
al. (2020) quebrado extrusados 9 DoNtos (98%, 94%, e com 92%
P 92% e 90%)  crocancia °
o s e A i o
Gumul etal. Sementes de Snacks Atribuicéo 50% de
L sabor e com 10% e a
(2011) groselha preta  extrusados de CI substituicdo . . .
do milho impressdo  menos aceita
global com 50%
Cor, aroma, For_mula(_;ac.)
Ostermann- Escala sabor, textura mais acelta:
Okara (residuo  Bolos de . Substituicdo ! N 10% e
Porcel et al. . heddnica de e impressdo
de soja) camadas de 10% e 20% tamanho de
(2020) 7 pontos global .
particula de
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Substituicdo  Aparéncia,
Udachan e ~ Escala  de 75%, 80%, viscosidade, A formulagéo
Gréos de arroz . . . . .
Sahoo uebrado Macarrdo  hedbdnicade 85%, 90% e sabor, textura mais aceita foi
(2017) a 9 pontos 95% da e impressdo  acom 85%
farinha de soja global
o Escala gy 1006, 1506 €O SN A formulagio
Becker et al. Endocarpo de Biscoitos tipo heddnica de textura e .
L . e 20% de . com 5% foi a
(2014) buriti cookie 9 pontos e aparéncia . .
substituicéo mais aceita.
geral
. 5%, 10% e  Cor, textura, A formulacéo
Kirbas, Baga‘ios i Escala 15% de aparéncia, com 5% foi a
Kumcuoglu macd, de . o . .
Bolos heddnica de substituicdo de  sabore  mais aceitae a
e Tavman  cenourae de . g ~
. 5 pontos farinha de impressdo com 15% a
(2019) laranja .
arroz. global. menos aceita.
Bagaco de
N Lo Aparéncia, mirtilo em
Bagaco de Pontuacdo Niveis de Sureza maior
Sarié et al. fra?ngoesa Biscoitos tipo de0Oa5e substituicio de e—— sai)or concentracio
(2016) e de mirtilo cookie atribuigio de 7,5%, 15%, eim ,resséo melhoroi
cl 22,5% 30% P
global sabor, aroma e
textura.
- Efeito positivo
SaEId.I‘ Escala  0-50% do total Textura, na textura,
Nasehi e Semente de . dureza, sabor,
x Bolos heddnica de de . ~ sabor e
Jooyandeh roma 5 pontos ingredientes € Impressdo impresséo
(2018) P g global P
global.
Adultos:
escala
heddnica de 15%, 25% ou  Aparéncia, X
Cayres, Bagaco de Formulagdo
. . L 9 pontos 35% de aroma, sabor, . o
Ascheri e laranja + Biscoitos ; o L mais aceita:
. Criancas: substituicdo de crocéncia e
Couto proteina doces . 7 x 15%
. . escala farinha de impressdo
(2021)  isolada de soja .
hedonica arroz global
facial de 5
pontos
Formulagdes
Simasetal. Residuosda Biscoitostipo  Testede  10,20e 30% Preferéncia mais
(2009) palmeira real cookie preferéncia de substituicdo preferidas: 10
e 20%
30% em Média na
Fiorda et al Bagaco de Escala relacdo ao Impresséo regido de
' 9 G. Macarrdo  hed6nica de ¢ p g ~
(2013) mandioca total de global aceitacéo da
9 pontos . .
ingredientes escala.
_ Farelo de 7.08%, Cf)r, _ )
Christ- arroz L. . Escala crocancia, A formulacéo
L Biscoitos tipo . 14,16% e .
Ribeiro etal. fermentado . heddnica de docurae  com 7,08% foi
cookie 28,33% de . x . .
(2019) por S. 7 pontos impressdo  a mais aceita.
. farelo de arroz
cerevisiae global
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Escala
. Snacks hedbnica de 10% e 20% do . Formulagdo
Nascimento  Sementes de Impresséo . :
etal. (2012) ergelim extrusados 9 pontos total de lobal mais aceita:
gerg expandidos ingredientes g 10%
A Formulagdo
N Aparéncia, . :
Farelo de gréo Escala de mais aceita:
. . . 15% ou 30% aroma, sabor,
Proserpioet  debicoe Snacks magnitude, 15%
. do total de textura e x
al. (2020) farelo de Extrusados variando de . . . u Formulagdo
- ingredientes  impressdo .
ervilha verde 0a100 lobal menos aceita:
g 30%
Escala Best- 34 %, 32,5% Formulagdes
Skaltsi etal.  Bagaco de - Worst para  ou 49% do Impressdo  mais aceitas:
x Biscoitos . x
(2021) maga impresséo total de global com 32,6%-—
global farinha 47,58%
Cor, aroma, A aceitacdo de
Escala sabor cor e firmeza
Lawal etal.  Folhas de « . 5e 10% de . ! o
. Macarrdo  hed6nica de - firmeza,  diminuiu com
(2021) abdbora adicdo .
9 pontos aderénciae  as folhas de
viscosidade abobora
A farinh
24% em Aroma, arinha de
Escala N casca de
Salazar et al. Casca de . . relagdo ao  sabor, textura
Chorizo heddnica de . N banana
(2021) banana total de e impressdo .
5 pontos . . reduziu a
ingredientes global I
aceitacdo
Preferéncia
Ordem de . - .
- ~ . . 8%emrelacdo Aparéncia, paraa farinha
Constantini Cascas de gréo « preferéncia
. Macarrdo aototalde  cor,aroma,  de cascade
etal. (2021) de bico emordem . . . .
ingredientes textura, sabor gréo de bico
crescente .
de Kabuli
Escala 2%, 3,17% Sabor, A adicso de
- 0,3,17%,
Kurek etal. Sementesde  Bolos (tipo . textura e x ¢ .
A . hedbnicade 6%, 8,82%, . ~_romdreduziu a
(2021) roma muffin) impresséo -
9 pontos 10% aceitacéo geral
global
Sem diferenca
9, 14% e ¢
Aroma, cor, do
Sementes, 8,14% para N ,
Panza, Conte , Escala aparéncia,  hambdrguer
. cascas de  Hambdargueres . sementes
e Del Nobile . - heddnica de textura e com
(2022) roma em de peixe 9 pontos 2,63% ¢ impressdo  subprodutos
conjunto P 2,96% de P P x
global da roméd com o
cascas
controle.
Escala de 10 Intensidade de
Co-produto da x N
. L pontos antes 8% em relagéo cor foi estavel
Barberd et moagem Rissois de . Odor e cor
A e apos ao total de em cercade 9
al. (2021) Umida de carne . . .
. cozimento  ingredientes pontos durante
quinoa negra
a estocagem
Casca de -
. o Cor, sabor, Meédias na
N abacaxi e de . Escala Substitui¢do x
Brigadéo et Bolos (tipo . - textura e regido de
banana e . heddnicade naproporcdo . . -
al. (2021) Muffin) impressdo  aceitacdo da
semente de 9 pontos de 60:40
global escala

abdbora
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Aparéncia, Aroma e sabor
510,15e x
Gumul etal. Bagago de Escala de 5 textura, Formulacdo
x Snacks 20% de . ;
(2022) maca pontos substituicio aromae mais aceita:
¢ sabor 20%
Textura, sabor
Aroma, . x
Escala textura € IMpressao
Lau etal. E§p|ga de Bolo ("[IpO hedénicade 10,20e30%  Sabore global~
(2022) milho doce muffin) . x Formulagdes
9 pontos impresséo . .
lobal mais aceita:
g 10%
. . Escalade 1,2e3%em Aparencia, Formulagdes
Gressino (tipo . . Lo aroma, .
Gennaro et Torta de oliva de pio intensidade  substituicdo a textura. sabor menos aceitas:
al. (2022) ep variando de  farinha de L 2e3%
italiano) . e impressao
0al0 milho
global
Check-All- 89%, e 53%
Fernéndez- That-Apply, o Cor, textura, dos
. Escalado  Substitui¢do dogura e provadores
Fernandez et Casca de uva logurtes . . N .
ideal, Escala de 0,5a20%  impressdo  consideraram
al. (2022) o
heddnica de global cor, e dogura
9 pontos ideal

Fonte: Autoria Prépria (2022)

A pandemia de COVID-19 agravou a situacdo de escassez de alimentos,
promoveu 0 aumento dos precos dos alimentos e perda de renda devido ao
aumento das taxas de desemprego em diversos paises, com consequente aumento
da inseguranca alimentar no mundo (PASLAKIS; DIMITROPOULOQOS;
KATZMAN, 2021), o que talvez tenha relagdo com o aumento das pesquisas,
nos anos de 2020 e 2021, no desenvolvimento de produtos alimenticios
utilizando residuos e subprodutos vegetais, que sdo mais baratos.

A maioria dos estudos (21,2%) foram conduzidos no Brasil, seguido da Pol6nia
(13,5%) e Italia (13,5%), sendo a maior parte publicada no peridédico Foods
(17,3%) e no International Journal of Food Science and Technology (13,5%).
Considerando que o foco geogréafico dos estudos esta no Brasil, supbe-se que
esse resultado € consequéncia do grande desperdicio de alimentos que ha no pais
e da situacdo de inseguranga alimentar que se agravou nos Ultimos anos devido
a desaceleracbes econdmicas. Portanto, a realizacdo de estudos utilizando
residuos/subprodutos pode ter sido motivada pela vertente financeira, ambiental
e nutricional.

Com relacdo ao uso dos residuos/subprodutos por origem de matéria-prima e
nimero de preparagdes desenvolvidas, observou-se que o bagago foi o mais
usado, sendo que o de maga esteve presente em maior nimero de preparagoes,
seguido do de cenoura. A casca foi aplicada em treze preparacdes, sendo mais
utilizadas as de banana e romd. As sementes foram aplicadas em doze
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preparagdes, as folhas em cinco preparagdes e o farelo em quatro preparacdes.
Outros residuos/subprodutos usados foram polpa, grdos quebrados, améndoa,
endocarpo e outros residuos do processamento de vegetais.

O valor nutricional e funcional dos principais residuos/subprodutos pode estar
atrelado a sua escolha para utilizacdo. O bagaco de maca se destaca por ser rico
em nutrientes como carboidratos, compostos fendlicos, fibras dietéticas e
minerais, podendo ser aplicado como ingrediente funcional em varios tipos de
produtos alimenticios (LYU et al., 2020). O bagaco de cenoura também é rico
em fibras e compostos bioativos que atuam na prevencdo de doencas e agravos
asalde (SURBHI et al., 2018). Desta forma, a composicéo nutricional e o grande
desperdicio dessas matérias-primas podem justificar porque foram
frequentemente selecionadas nos estudos para serem incorporadas em
preparacoes.

Os subprodutos/residuos foram mais aplicados em produtos de panificacdo
(bolos, biscoitos e pées), snacks e macarrdes, respectivamente. Com menor
namero de aplicacfes em produtos como cereal matinal, barra de cereais, masa
(prato tipico de paises africanos), iogurte, salsicha, queijo, etc.

Quanto ao numero de subprodutos/residuos analisados por estudo, 0 mais
comum foi a escolha de utilizar apenas um subproduto/ residuo em diferentes
concentracdes. Em alguns estudos também foi avaliada a aceitagcdo por tamanho
de particula de farinha utilizada e as preparacGes com tamanho de particulas
menores foram mais bem aceitas.

Mironeasa et al. (2018) ao estudarem a incorporagéo de farinha de casca de uva
de diferentes tamanhos de particulas e niveis de substituicdo a farinha de trigo
em massas, demonstraram que tanto o tamanho da particula da farinha quanto a
quantidade adicionada a formulacdo do pdo influenciaram no tempo de
desenvolvimento da massa e na sua estabilidade. Da mesma forma, Larossa e
Otero (2021) ressaltam a influéncia de farinhas sem gluten na processabilidade,
extensibilidade, resisténcia ao estiramento, capacidade de retencdo de gas e
viscoelasticidade de massas.

As andlises dos estudos que compdem essa revisdo revelaram que a aceitacéo
sensorial diminui conforme se aumenta o percentual de farinhas de
residuos/subprodutos, o que pode estar relacionado a quantidade de compostos
bioativos. Boa parte dos residuos e subprodutos utilizados nos estudos sao ricos
em compostos fendlicos. Nos alimentos, os compostos fendlicos podem
contribuir para o amargor, adstringéncia, cor, sabor e odor dos produtos. Os
polifendis estdo associados & precipitacdo de glicoproteinas salivares e
mucopolissacarideos na lingua, resultando em aspereza e secura no palato, o que
talvez possa explicar a relagdo inversa entre a quantidade de farinha utilizada
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como e a aceitacdo do consumidor. O conhecimento dessa relacdo entre o
percentual aplicado e aceitacdo sensorial pode ajudar na selecdo da melhor
concentracgdo dessas farinhas em produtos alimenticios (HOND; MIGUEL; DEL
CASTILLO, 2018). Nesse sentido, formulacdes de produtos com boas
propriedades funcionais e boa aceitagéo sensorial precisam ser desenvolvidas.

Os atributos sensoriais estudados nos trabalhos foram agrupados com relacéo a
algum dos sentidos do corpo humano (tato, olfato, paladar, visdo). Na maioria
dos trabalhos, os provadores avaliaram um ou mais atributos relacionados ao
tato, seguido daqueles relacionados ao paladar, visdo, aceitacdo geral e olfato.
Aparéncia, sabor, aroma e textura de um produto alimenticio sdo atributos
importantes para saber se um alimento é ou ndo aceitdvel. Por razles
tecnoldgicas, produtos sem glaten tendem a ter caracteristicas sensoriais
substancialmente diferentes em comparacdo com os que contém glaten (KOCK;
MAGANO, 2020). Portanto, estes sdo fatores que devem ser levados em
consideragdo no desenvolvimento de novos produtos.

Nos estudos em que os resultados das analises sensoriais foram expressos em
valores numéricos, observou-se que foram atribuidas notas superiores ao ponto
médio das escalas utilizadas para a aceitacdo geral sendo avaliados atributos
ligados aos quatro sentidos humanos (tato, olfato, paladar e visdo). Isso indica
que as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial.

Em suma, os resultados da presente revisdo demonstraram que produtos sem
glaten desenvolvidos a partir de residuos e subprodutos vegetais no geral séo
bem aceitos quando incorporados em preparacbes, 0 que amplia as
possibilidades de mercado de produtos sem gluten. No entanto, cabe salientar
que isso normalmente ocorre quando estas farinhas estdo em menor proporgéo
em relacdo a outros ingredientes, provavelmente devido ao alto teor de
compostos fenolicos dessas matérias primas.

CONSIDERACOES FINAIS

No presente trabalho estudou-se o efeito da utilizagdo de farinhas de residuos e
subprodutos vegetais na aceitacdo sensorial de produtos livres de gluten. Além
dos aspectos nutricionais e funcionais agregados, a utilizacdo de
residuos/subprodutos vegetais também contribui para reducdo do desperdicio de
alimentos e para minimizar os problemas de inseguranca alimentar.

O que foi apontado no referido estudo é que a porcentagem de inclusdo de
subproduto e o tamanho de particula da farinha de residuo/subproduto podem
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influenciar na aceitacdo sensorial dos produtos. Além disso, notou-se que a
escala heddnica de 9 pontos foi o0 instrumento mais utilizado.
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