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RESUMO: O consumo de cogumelos ¢ uma
opc¢do atrativa para a alimentagao e para a satde
humana devido as suas excelentes propriedades
nutricionais e funcionais. Diante do aumento do
interesse por novos alimentos, o objetivo deste
trabalho foi analisar as caracteristicas sensoriais
das formulag¢des de barra de cereal adicionadas
de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii. Foram
formuladas barras de cereal com adi¢ao de farinha
de cogumelo nos percentuais de 10% (F1), 20% (F2)
e 30% (F3) e 0% (FO) representando o padrao.
A analise sensorial contou com a participacao
de 100 voluntarios ndo treinados e foi realizada
através dos testes de aceitabilidade e intengdo de
compra, ambos com escala hedonica estruturada
de 9 e 5 pontos, respectivamente. As amostras
foram apresentadas aos provadores em ordem
aleatoria e identificadas com codigos de trés
digitos. Posteriormente foi calculado o indice
de aceitabilidade das formulagdes. Das trés
formulagdes de barra de cereal adicionadas de
farinha de cogumelo, a F2 obteve as maiores notas
para os atributos estudados, apesar de nao serem
encontradas diferencas estatisticas significativas
entre as outras formulagdes. Também foram
evidenciados o maior indice de aceitabilidade
para todos os atributos e a maior de inten¢ao de
compra para esta formulagdo. Os resultados revelam
o elevado potencial da aplicagdo da farinha de
cogumelo Pleurotus eryngii em percentuais de
20% na formulagao de novos produtos alimenticios
devido a boa aceitagdo dos provadores para as
caracteristicas sensoriais avaliadas neste estudo.

PALAVRAS-CHAVE: Cogumelo comestivel,
cogumelo em pd, aceitabilidade, Pleurotus eryngii,
antioxidante, vegano.

ABSTRACT: Mushroom consumption is an
attractive option for food and human health due to
its excellent nutritional and functional properties.
Given the increased interest in new foods, the
objective of this work was to analyze the sensory
characteristics of the cereal bar formulations
added with Pleurotus eryngii mushroom flour:
Cereal bars were formulated with the addition of
mushroom flour in the percentages of 10% (F1),
20% (F2) and 30% (F3), and 0% (F0) representing
the standard. The sensory analysis counted on the
participation of 100 untrained volunteers and was
carried out through acceptability and purchase
intention tests, both with a structured hedonic
scale of 9 and 5 points, respectively. The samples
were presented to the tasters in random order and
identified with three-digit codes. Subsequently,
the acceptability index of the formulations was
calculated. Of the three cereal bar formulations
added with mushroom flour, F2 obtained the
highest scores for the studied attributes, although
no statistically significant differences were found
between the other formulations. The highest
acceptability index for all attributes and the
highest purchase intention for this formulation
was also evidenced. The results reveal the high
potential of the application of mushroom flour
Pleurotus eryngii in percentages of 20% in the
formulation of new food products due to the
good acceptance of the tasters for the sensory
characteristics evaluated in this study.

KEYWORDS: Edible mushroom, mushroom

powder, acceptability, Pleurotus eryngii,
antioxidant, vegan.
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Introducao

O clevado consumo de alimentos funcionais vém
impulsionando o mercado de cogumelos comestiveis devido ao
seu alto valor nutricional e baixo valor caldrico, teor gordura
e sodio. Sao constituidos aproximadamente de 90% de dgua e
sua matéria seca ¢ composta por 35-70% de carboidratos, dos
quais as beta-glucanas merecem destaque pelos seus efeitos na
reducdo da glicemia. As proteinas perfazem 15-35% e os lipideos
menos de 5%. Além disso, os cogumelos também contém uma
quantidade significativa de vitaminas (B1, B2, B3, B9, B12,
C, D, E e B-caroteno) e minerais (Ca, K, Mg, P, Cu, Fe, Mn,
Se e Zn) (BOIN et al., 2016; CERON-GUEVARA et al., 2020).

Dentre os cogumelos comestiveis, o Pleurotus eryngii
apresenta propriedades antifiingicas, antioxidantes, melhora
respostas imunologicas e seu elevado teor de fibras o torna um
alimento promissor na prescri¢ao dietoterapica de individuos
obesos e diabéticos, também podendo ser incluido no consumo
de dietas normais (USAMI et al., 2014; BOIN et al., 2016;
CERON-GUEVARA et al., 2020).

Apesar das excelentes propriedades funcionais atribuidas
ao Pleurotus eryngii, seu consumo in natura ¢ limitado, tendo
em vista o elevado teor de umidade (90%), tornando-se um
alimento muito perecivel. Logo, a desidratagdo dos cogumelos
vém se tornando uma alternativa da industria de alimentos, pois
€ um processo tecnologico relativamente simples utilizado para
a preservagdo de alimentos de origem vegetal que prolonga a
vida util do produto, estabilizando a atividade microbiologica,
reduzindo o tamanho das embalagens e evitando a necessidade de
refrigeracao, facilitando a comercializacao (BOIN et al., 2016).

Face a esta constatacdo, a literatura cientifica demonstra que
os cogumelos na forma de farinhas, ap6s serem desidratados,
sdo ingredientes promissores em uma variedade de formulagdes
alimentares, como sopas instantaneas, molhos, lanches, pizzas e
pratos de carne e arroz (HASSAN; MEDANY, 2014). Convém
ressaltar que a adi¢@o de farinha de cogumelos as formulagdes
ndo podera afetar significativamente o sabor ou as caracteristicas
organolépticas dos produtos. Logo, o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios ou reformulacao de alimentos tradicionais
requer a aplicacdo de estudos que avaliam a qualidade sensorial,
pois a caracterizagdo de um produto através da percepcao do
consumidor ¢ fundamental para o marketing da empresa e
aceitagdo do consumidor.

Apesar de aparentemente saudavel, a barra de cereal é
classificada como alimento ultraprocessado de acordo com o
Guia alimentar para a populacao brasileira (BRASIL, 2014).
Estas sdo tradicionalmente produzidas a partir da extrusdo da
massa de cereais de sabor adocicado e sdo fontes de vitaminas,
sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos
(IZZO; NINESS, 2001). Por isso, o melhoramento de sua
formulacdo com a inser¢do de farinha de cogumelo ¢ promissor
para agregar beneficios ao produto, levando em consideragao
as propriedades amplamente relatadas na literatura sobre o
seu papel antioxidante, antimicrobiano, anticancerigeno e
antitumoral (CARRASCO-GONZALEZ; SERNA-SALDIVAR;
GUTIERREZ-URIBE, 2017). O objetivo do trabalho foi
analisar a aceitabilidade e a intengdo de compra da barra de
cereal adicionada de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii.

Metodologia

Aquisicao dos cogumelos e obtencao da farinha

Os cogumelos foram adquiridos no comércio local, através
do produtor Hochibra - cogumelos exoticos™, transportados
em recipiente térmico até o Laboratorio de Experimentagdo e
Analise de Alimentos (LEAAL) da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE), onde foram selecionados e limpos com
papel toalha timido, para retirada de eventuais sujidades.

Os cogumelos foram fatiados manualmente em corte
longitudinal, com espessura média 2 mm. Logo apds, as
laminas foram dispostas em bandejas e colocadas em estufa
com circulagdo de ar forgada, a 50 °C +- 5, por 24h. Apds
desidratados, os cogumelos foram armazenados em recipientes
herméticos e levados ao freezer (-10 °C) até que fossem moidos
em triturador e peneirados (20 mesh) para obtencdo da farinha
apenas no momento antecedente a analise.

Formulacao e producao das barras de cereal

A formulag@o das barras de cereal esta proposta na Tabela 1,
com adaptag¢des pela substituigdo percentual da aveia pela
farinha de cogumelo Pleurotus eryngii.

Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local, em
loja de produtos a granel (Recife - PE), do produtor Hochibra -
cogumelos exaticos (Vitoria da Conquista - BA). Os ingredientes
secos da barra de cereal foram pesados e misturados, enquanto
as uvas-passas e o melago de cana foram levados ao fogo até
ferver, por 5 minutos. Apos esse tempo, foi desligado o fogo e
foram adicionadas as raspas de limao e as gotas de esséncia de
baunilha. Os ingredientes secos foram incorporados ao melago
aquecido e entdo esse conteudo foi distribuido em forma de
vidro retangular (45x30cm) forrada com papel manteiga e o
conteudo foi moldado e pressionado para ocupar o espaco da
forma, mantendo 2 cm de altura, aproximadamente.

O contetido foi embalado com o papel manteiga e levado
para o congelamento a -6 °C por 6h. Apos o tempo, a forma
foi retirada do congelador e com o auxilio de uma espatula
foram feitos cortes de por¢des quadrangulares com 3x3cm,
aproximadamente. Apos o corte, as barras de cereal foram
colocadas em tabuleiros, cobertas com papel filme e levadas
ao laboratorio para analise sensorial.

Tabela 1. Formulagdo das barras de cereal padrao e adicionadas de farinha
de cogumelo Pleurotus eryngii.

Ingredientes FO F1 F2 F3
Farinha de cogumelo Og 20g 40g 60g
Aveia em grao 200g 180g 160g 140¢g
Gergelim branco 100g 100g 100g 100g
Pepita de abébora 200g 200g 200g 200g
Uva-passa 100g 100g 100g 100g
Flocos de arroz 60g 60g 60g 60g
Melaco de cana 250ml 250ml 250ml 250ml
Esséncia de baunilha 15 gotas 15 gotas 15 gotas 15 gotas
Raspas de limao 15¢ 15¢g 15¢ 15¢g

Legenda: FO - 0% de farinha de cogumelo; F1 - 10% de farinha de cogumelo;
F2 - 20% de farinha de cogumelo; F3 - 30% de farinha de cogumelo.
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Analise microbiana

As analises microbianas foram efetuadas para garantir
o consumo seguro das barras de cereal pelos provadores,
pesquisando os microrganismos Salmonella pelo método AFNOR
BIO 12/16 - 09/05 VIDAS (ASSOCIATION FRANCAISE
DE NORMALISATION, 2020), coliformes a 45 °C pelo
método AOAC 991.14 (ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 2019) e Bacillus cereus pelo
método ISO 7932:2016 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS, 2016), de acordo com os parimetros
estabelecidos pela legislag@o brasileira RDC n° 12, para o item
de “[...] cereais compactados, em barra ou outras formas, com
ou sem adigdes [...]” (BRASIL, 2001, p.29).

Analise sensorial: teste de aceitabilidade, intencao
de compra e indice de aceitabilidade

Analise sensorial foi conduzida no Laboratério de
Experimentagdo e Analise de Alimentos (LEAAL) do
Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE). Participaram dessa etapa 100 provadores
voluntarios ndo treinados. Estes foram esclarecidos quanto
a participacao no estudo e orientados a assinatura do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Os provadores foram encaminhados as cabines individuais,
com iluminagdo artificial branca e receberam uma bandeja
contendo as 4 amostras codificadas aleatoriamente, um copo de
agua e guardanapo, além de caneta e os formularios contendo
os testes (Figura 1) e o TCLE.

O teste de aceitabilidade, presente na ficha de analise
sensorial (Figura 1), ¢ um método afetivo-quantitativo ¢ foi
utilizado para avaliar a aceitabilidade das barras de cereal
utilizando escala heddnica estruturada de 9 pontos, variando
do I- desgostei extremamente ao 9 - gostei extremamente, para

ANALISE SENSORIAL
Teste de aceitabilidade e intengao de compra

Nome:

Idade:

Por favor, prove as amostras e pontue de acordo com a escala abaixo.
Enxague a boca com agua entre cada amostra e espere 30 segundos antes de provar a

proxima.
. Gostei . Gostei 3. Desgostei
9. Gost 6. Gost 3. Desgost
extremamente ligeiramente moderadamente
8. Gostei muito 5. Indiferente 2. Desgostei muito
. Gostei . Desgostei . Desgostei
7. Gost 4. Desgost 1. Desgost
moderadamente ligeiramente extremamente
Aparéncia
AMOSTRA P? : Cor Aroma Textura Sabor
globa

Agora, pontue as amostras de acordo com sua intengio de compra:

1. Certamente ndo compraria
2. Provavelmente ndo compraria
3. Talvez compraria

AMOSTRA Intencdao de compra

Comentarios

4. Provavelmente compraria
5. Certamente compraria

Figura 1. Formulario utilizado na analise sensorial das barras de cereal adicionadas de farinha de cogumelo.
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os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor e textura estudados
na barra de cereal (DUTCOSKY, 2007).

Para avaliar a inten¢do de consumo, foi realizado o teste
de intencao de compra, em que os participantes avaliaram as
barras de cereal com escala estruturada de / - certamente ndao
compraria a 5 - certamente compraria, ilustrada na Figura 1.

O célculo do indice da aceitabilidade (IA) seguiu a formula
abaixo, descrita por Teixeira, Meinert e Barbeta (1987):

Ax100
B

M

14(%) =

Legenda: A = nota média obtida para o produto; B = nota
maxima dada ao produto.

Para ser realizado, o projeto deste estudo foi submetido ao
comité de ética em pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude
da Universidade Federal de Pernambuco (CCS/UFPE), com
parecer n® 79653317.1.0000.5208, respeitando os aspectos éticos
envolvidos com pesquisas em seres humanos, de acordo com a
resolugdo n® 466 de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012).

Analise estatistica

Os dados foram tratados através da analise de variancia
(ANOVA), utilizando o programa Statistic for Windows 7.0.
O teste de Duncan foi utilizado para comparagao das médias,
com nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

O resultado das analises microbiologicas demonstrou que as
amostras eram proprias para consumo, nao sendo identificadas a
presenca de Salmonella sp (auséncia) e contagem de Coliformes
a 45 °C e Bacillus cereus inferior (<10 UFC/g) aos parametros
estabelecidos na legislacdo brasileira (BRASIL, 2001).

O estudo contou com 100 voluntarios ndo treinados, o que,
de acordo com Camocardi ¢ Ferreira (2020), esta acima da
média do numero de participantes (n = 50) em estudos sensoriais
realizados nos ultimos 5 anos, normalmente com avaliagdo de
4 formulagdes, como neste estudo. Os resultados obtidos no teste
de aceitabilidade das barras de cereal formuladas com farinha
de cogumelo Pleurotus eryngii estao apresentados na Tabela 2.

A aparéncia global ndo apresentou diferengas estatisticas
significativas nas formulagdes F1, F2 e F3, recebendo notas
entre 7,38 a 7,80 (gostei moderadamente) como aceitacdo
média, ilustrada na Tabela 2. Os provadores relataram que estas
barras de cereal apresentaram caracteristicas parecidas com as
das barras de cereal comercializadas no mercado. No trabalho
realizado por Oliveira et al. (2013) com a elaboragdo de barra
de cereal com adigdo de fibra de caju (5%) e caju desidratado
(15%) destacou-se a aceitacdo da aparéncia global por 96%
dos provadores, dos quais apenas 14% disseram gostar
moderadamente deste atributo, comparando com os resultados
obtidos neste estudo.

Para o atributo cor, a barra de cereal FO diferiu estatisticamente
das demais formulagdes, as quais ndo apresentaram diferencas
estatisticas entre si. Apesar da cor mais escura e do aumento
crescente no teor da farinha de cogumelo nas formulagdes,
essa diferenga de coloragdo ndo foi perceptivel aos olhos dos

provadores, sendo a cor relacionada a composigdo geral dos
ingredientes da barra de cereal, que ¢ um produto de caracteristica
heterogénea (FREITAS, 2005).

Em oposigdo, o estudo realizado por Correia, Esteves e Guiné
(2017) na elaboragdo de massa de macarrdo com farinha de
cogumelo Shiitake, que ¢ um produto mais uniforme quando
comparado a barra de cereal, foi encontrada a diminuicdo da
luminosidade instrumental (CIELab color space) a medida que
maiores concentracdes de farinha foram adicionadas tanto nas
massas frescas quanto apds a cocgdo.

A avaliagdo sensorial do aroma ndo apresentou diferenga
estatistica nas formulacdes testadas, como apresentado na tabela 2.
O flavor produzido pela combinag@o do melago com as raspas
de limao e a esséncia de baunilha era predominante ao aroma
da farinha de cogumelo, fazendo com que os percentuais de até
30% de adic¢do de farinha nas formulagdes ndo provocassem
alteragdes no perfil sensorial.

No trabalho realizado com adi¢do de farinha de cogumelo
Pleurotus eryngii em paes por Gaglio et al. (2018), o acréscimo
de farinha nas formulagdes foi perceptivel ao olfato dos
provadores. Foi verificado o aumento significativo no atributo
intensidade de odor dos paes que receberam teores de 5 e 10%
de farinha de cogumelo (5,96 ¢ 6,62, respectivamente), quando
comparados ao controle (2,88), e que esses decairam para o
atributo odor de pdo a medida que o teor de farinha aumentou
(0% - 3,59; 5% - 2,27; 10% - 1,91).

Para o atributo textura, as formulagdes F2 e F3 apresentaram
as maiores notas, embora sem diferenca estatistica entre si.
A formulagao F0, caracterizada como indiferente (nota 5),
apresentava a barra de cereal com textura menos firme quando
comparada as demais que tiveram melhor aceitagdo, sendo
atribuida a F1 a nota 6 - gostei ligeiramente enquanto F2 e F3
obtiveram a maior nota (8), com gostei muito. A melhor
aceitacdo dessas formulagdes esta associada a maior firmeza
da barra de cereal também verificada em outros estudos (IZZO;
NINESS, 2001).

Tabela 2. Resultado do teste de aceitabilidade e indice de aceitabilidade das
barras de cereal adicionadas de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii.

ATRIBUTOS FO F1 F2 F3
Aparéncia o g 5 18h 7.38+1,44a 7.80+135a 7.60+1,45a
global
A 73,22 82,00 86,67 84,44
Cor 7,48+1,47b 7,891,142 7,941,142 7,88+1,30a
1A 83,11 87,67 88,22 87,56
Aroma 7,441,482 7,43+1,53a 7,64+1,31a 7,49+1,37a
1A 82,67 82,56 84,89 83,22
Textura  545+2,40c 6,33+2,10b 7,76+1,182 7,69+1,22a
A 60,56 70,56 86,22 85,44
Sabor 7,25+1,55a 7,05+1,67a 7,38+1,67a 7,12+1,70a
IA 80,56 78,33 82,00 79,11

Legenda: FO - 0% de farinha de cogumelo; F1 - 10% de farinha de cogumelo;
F2 - 20% de farinha de cogumelo; F3 - 30% de farinha de cogumelo; 1A - Indice
de aceitabilidade. Médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem
significativamente ao nivel de 5% pelo teste de Duncan.
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O acréscimo de farinha nas formulagdes melhorou a textura,
tornando-a mais compacta e menos despedagada, favorecendo
a aceitacdo, visto que as barras de cereal ndo foram levadas ao
forno para secagem, que ¢ parte do procedimento convencional.
Este processo seria desfavoravel pela diminui¢ao do teor e
atividade dos compostos fendlicos presentes em elevadas
quantidades no cogumelo e sensiveis a temperaturas superiores
a 70 °C (SUN; BAI; ZHUANG, 2014).

Em estudo que utilizou pasta de cogumelo Pleurotus eryngii
na formulag¢@o de massa de macarrdo, Sung, Kim e Kang (2008)
concluiram que as amostras que continham de 30 a 45% de
pasta de cogumelo obtiveram maior qualidade sensorial quando
comparadas a formulagdo de 15%. Para Correia, Esteves ¢
Guiné (2017), a formulagdo de macarrdo melhor aceita pelos
provadores foi a que continha a maior proporgdo de farinha
de cogumelo Shiitake (15%), apresentando caracteristicas
sensoriais bem aceitas, além de beneficios econdmicos ¢ a
satide dos consumidores.

J& para formulagdes liquidas, como a sopa, o estudo de
Back et al. (2017) encontrou que a adi¢ao de 15% de farinha
de cogumelo Pleurotus eryngii proporcionou melhor sabor,
sensa¢ao na boca e aceitagdo geral do produto, demonstrando
que a melhor proporg¢ao de farinha de cogumelo utilizada esta
intrinsecamente associada as caracteristicas organolépticas
do alimento.

Para o atributo sabor, nenhuma das formulagdes apresentou
diferenca estatistica significativa, obtendo nota 7 - gostei
moderadamente. Foi observado que o sabor dos demais
ingredientes era predominante ao sabor acrescentado pela
farinha de cogumelo, sendo considerado mais marcante o sabor
do melago e gergelim. Em estudo realizado com elaboragao de
cookies adicionados de farinha de cogumelo Pleutorus eryngii

os autores verificaram que os percentuais de 10 ¢ 20% foram
bem aceitos pelos provadores, sem diferenca estatistica, mas
que o teor de 30% de farinha provocou menor aceitagio global
e pelo sabor (KIM; JUNG; KWAK, 2010).

Boin et al. (2016) estudaram a aceitagdo do cogumelos
Pleurotus eryngii ¢ Hydnum repandum nas formas fresca e
desidratada e observaram que o consumo de cogumelos pode
ser melhorado através da inser¢@o destes na formulagao de
produtos alimenticios, pois as intensidades da textura e do
sabor podem ser estudadas e controladas, usando caracteristicas
sensoriais percebidas pelos consumidores para conduzir uma
melhor formulagao.

O IA da formulagéo F2 ¢ superior a 80% em todos os atributos
e quando comparado as outras formulag¢des de barra de cereal.
De acordo com Teixeira, Meinert e Barbeta (1987), para ser
bem aceito pelos consumidores, o produto precisa atingir IA
de 70% no minimo. Excetuando a textura da formulacdo FO,
todos os demais atributos das barras de cereal foram bem
aceitos pelos provadores.

Com o intuito de similar a este trabalho, de utilizar os
produtos selecionados para agregar valor nutricional a barra
de cereal e viabilizar o desenvolvimento e consumo de novos
produtos, Prazeres, Carvalho e Domingues (2016) encontraram
elevado IA, superior a 75%, ao realizar a adi¢@o de farinha de
tapioca, castanha do brasil e frutas regionais. Para o trabalho de
Vieira etal. (2019), que avaliou barras de cereal elaboradas com
adigdo de okara e farelo de casca de abacaxi nos percentuais
de 10%, 15% e 20%, foi encontrado IA superior a 79,33%,
apresentando também formulagdes de barras de cereal satisfatorias
para o consumidor.

A intencdo de compra esta representada na Figura 2.
Pode-se observar que o maior nimero de provadores (42)

Teste de intencdo de compra

45

40

35

w

compraria compraria

30
25
20
15
10
- el M

1. Certamente ndo 2. Provavelmente ndo 3. Talvez compraria

FO
| F1

mF2

WF3

5. Certamente
compraria

4. Provavelmente
compraria

Figura 2. Resultado do teste de intengdo de compra das barras de cereal adicionadas de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii. Legenda: FO - padrao; F1 - 10%
de farinha de cogumelo; F2 - 20% de farinha de cogumelo; F3 - 30% de farinha de cogumelo.

Pesq. agropec. pernamb., Recife, 25(2), €2272252020, 2020 5/7



Vasconcelos et al.

atribuiu a nota 5 - certamente compraria a formulagao F2,
corroborando o maior IA e a analise dos atributos achados neste
estudo. A formulagao FO recebeu as notas 1 - certamente ndao
compraria (16 provadores) e 2 - provavelmente ndo compraria
(25 provadores), ndo sendo bem relacionadas a uma futura
intenc¢do de compra do consumidor.

Resultado semelhante foi obtido na pesquisa de Ferreira,
Roberto e Camisa (2018) durante a avaliagdo das caracteristicas
sensoriais ¢ aceitabilidade de barras de cereal enriquecidas com
16% de colageno hidrolisado, pois 41,12% dos provadores
atribuiu a nota 5 - certamente compraria, estando associado
a melhor textura, assim como encontrado neste estudo.
Em pesquisa realizada por Gongalves et al. (2017) sobre a
intengdo de compra do cogumelo Pleurotus florida in natura
e cozido, os pesquisadores encontraram que 51,2% dos
provadores comprariam o cogumelo. Apesar do seu excelente
valor nutricional, o consumo de cogumelos no Brasil (160 g per
capita) ainda € baixo por conta da falta de cultura na escolha
desse alimento, o que pode justificar os resultados encontrados
nos estudos e ressaltar a importancia do desenvolvimento de
novas preparacdes a base de cogumelos para difundir o seu
consumo (ASSOCIACAO NACIONAL DOS PRODUTORES
DE COGUMELOS, 2018).

Conclusoes

Apesar da avaliagdo de alguns atributos ndo apresentar
diferenca estatistica significativa, a formulacao F2 obteve
destaque com as melhores notas nos aspectos sensoriais,
revelando que a adi¢do de farinha de cogumelo Pleurotus eryngii
em 20% da composi¢do da barra de cereal foi bem aceita pelos
provadores, demonstrando maior IA ¢ boa inteng¢ao de compra,
caso o produto seja comercializado.
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