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RESUMO: Para consumidores sem restricGes alimentares existem varios produtos, mas para alguns
grupos especificos como os veganos, existem poucos produtos disponiveis no mercado, que facilite os
adeptos a essa cultura que buscam ter uma vida completa, tendo suas necessidades nutricionais
atendidas. Os veganos ndo consomem produtos de origem animal ou testados em animais. As barras
alimenticias adquiriram grande espago no mercado de suplementos nutricionais, semelhante ao
suplemento em pé proteico. O objetivo desse projeto foi formular, avaliar fisico-quimicamente e
sensorialmente uma barra alimenticia e um suplemento em p6 proteico. Foi utilizado como matéria
prima proteica os cogumelos Champignon (Agaricus bisporus) e Shimeji (Lyophyllum shimeji) em
forma de farinha e outras matérias-primas de origem ndo animal. Foram encontrados valores
satisfatdrios de proteinas, lipideos, fibras, cinzas e carboidratos para os dois cogumelos em questao.
Sensorialmente as barras alimenticias e suplementos em pds proteicos obtiveram boa aceitagdo pelos
provadores.

PALAVRAS-CHAVE: Champignon; Shimeji; Veganismo; Suplementos.

Formulation, characterization and sensory evaluation of a protein supplement and mushroom-
based protein bar for vegans

ABSTRACT: For consumers without dietary restrictions there are several products, but for some
specific groups such as vegans, there are few products available on the market that will facilitate those
who seek to have a full life while having their nutritional needs met. Vegans do not consume products
of animal origin or are tested on animals. The bars have acquired great space in the market of
nutritional supplements, similar to the protein powder supplement. The objective of this project was to
formulate, physically-chemically and sensorially evaluate a food bar and a protein powder supplement.
Champignon (Agaricus bisporus) and Shimeji (Lyophyllum shimeji) mushrooms were used as protein
raw material in the form of flour and other non-animal raw materials. Satisfactory values of proteins,
lipids, fibers, ashes and carbohydrates were found for the two mushrooms in question. Sensorially, the
protein bars and supplements in protein powders were well accepted by the tasters.
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INTRODUCAO

O consumidor adepto ao veganismo e praticante de esportes, buscam no mercado suplementos
alimentares e barras alimenticias sem adicdo de substancias de origem animal. O vegano (ou vegan) é
uma pessoa que pratica o veganismo em todas as suas ac¢oes, seja na alimentacdo (ndo consumindo
carne e derivados) ou outras atividades. Segundo Nunes (2010) a maior motivagdo que levam alguém
a se tornar vegetariano esta relacionada a satde, seguindo de questdes sociais. Os cogumelos Shimeji
(Lyophyllum shimeji) e Champignon (Agaricus bisporus) séo considerados uma boa fonte nutricional,
pouca presenca de lipideos, cinzas, fibras, proteina de alto valor biolégico, uma vez que possuem todos 0s



aminoécidos indispensaveis, além de arginina, glutamina, dentre outros, fora o fato grande presenga de
carboidratos (FURLANI, 2004), sua utilizacdo é pouco explorada na aplicacdo em produtos rapidos e
nutritivos para suprir demanda desse seguimento. Segundo Choudhary (2011) mesmo esses cogumelos
sendo de alto valor nutritivo, sua utilizacdo é pouco explorada em produtos rapidos e nutritivos, pois
no mercado atual, falta aliar conhecimento cientifico com a experiéncia pratica.

MATERIAL E METODOS

Matérias-primas

Para a obtencdo das farinhas foram utilizados os cogumelos Champignon (Agaricus bisporus)
e o Shimeji (Lyophyllum shimeji), obtidos junto ao comércio local. Para a formulagdo das barras
proteicas (adaptadas de SILVA, 2011), foram utilizados a farinha do cogumelo Champignon ou
Shimeji, cacau em pé alcalino, dextrose em pd, xarope de sorbitol, aroma de chocolate, aglcar
mascavo, lecitina de soja em pd, uva passa e canela em pd obtidos junto a empresa Max Titanium —
Suplementos Alimentares — Matdo SP. Para a formulacdo do preparado em pé, foram utilizados a
farinha do cogumelo Champignon ou Shimeji (item 4.2), cacau em p6 alcalino, dextrose em pé,
fosfato tricalcico, aroma de chocolate, goma xantana, lecitina de soja em pé e sucralose, obtidos junto
a empresa Max Titanium — Suplementos Alimentares — Matéo SP.

Preparo das formulacdes das barras alimenticias e dos preparados em po para bebidas
proteicas
Os cogumelos Champignon (Agaricus bisporus) e o Shimeji (Lyophyllum shimeji), foram
desidratados em estufa com circulagdo de ar por um periodo de 24 horas a 55°C e triturados em moinho
de facas para a producéo da farinha, conforme CONDE (2017). Foram elaboradas as formulacdes das
barras alimenticias e dos preparados em po para bebidas proteicas, a partir de uma barra alimenticia
proteica e preparados em pé proteicos, ja existentes no mercado, de acordo com a legislacdo vigente
(OFICIO 271/2016- GGALI/ANVISA; PORTARIA 354/2016).

Anélises Fisico-quimicas e Sensorial
Todas as analises foram realizadas em triplicata. A analise de proteina foi realizada pelo
método Kjeldahl, lipideos pelo método de Bligh & Dyer adaptado, cinzas pelo método 940.26 — Ash
of Fruits and Fruit Products e fibras por detergente acido (instituto Adolfo Lutz, 2008). A analise
sensorial foi realizada pelo método de preferéncia/aceitacdo e foi realizada com 110 provadores ndo
treinados, em uma escala heddnica com nota de 1 a 9 (entre desgostei a gostei muitissimo).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As anélises fisico-quimicas foram realizadas para determinacdo de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas e fibra dietética nas farinhas de Champignon e Shimeji como mostra a Tabela 1. Apos, foram
realizadas as formulacbes e concentragdes de cada ingrediente para as barras proteicas e preparados
em po para bebidas proteicas. Foram calculados os valores em 100g de produto de acordo com a
metodologia da categoria “p6 com base de cacau”- Tabela V1l da apostila da ABIA.

TABELA 1. Resultados das analises fisico-quimicas das farinhas dos cogumelos

% em 100 g de amostra

Andlises Shimeji Champignon
proteinas 27,37 35,42
lipideos 2,78 3,67
fibras 43,65 21,78
cinzas 5,92 11,16
carboidratos 54,21 67,34

Os resultados da analise sensorial foi aceitacdo de 87% (Figura 1) em relagdo ao nimero total
de provadores, tendo como pontos positivos seu gosto equilibrado levemente adocicado e textura
atrativa para o preparado em pé proteico e gosto neutro da barrinha proteica e textura firme (para os



dois cogumelos estudados em questdo). Dos pontos negativos, houve 13% de rejeicdo para as
barrinhas, em relacdo ao sabor residual adstringente.

FIGURA 1. Resultados da analise sensorial

Pontos positivos citados entre os
degustadores

= sabor 64% = textura 19% m cor 8,7% Odor 8,3%
Pontos negativos citados entre os desgustadores

§

= Sabor adstringente residual 93% = Aparéncia da barra proteica 3% = odor 2% textura 2%

CONCLUSOES

Apos resultados observados, pode- se concluir que a utilizacdo dos cogumelos investigados
neste trabalho para 0 uso em produtos proteicos, tem seu potencial e boa aceitacdo pelo consumidor,
independente se estes possuem restri¢cdes alimentares ou ndo, como 0s veganos e afins. Possuem
6timas substancias nutricionais, como as fibras, carboidratos, proteinas e baixa presenca de lipideos e
podem ser utilizados para formulagdo de outros novos produtos.
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