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RESUMO

O cogumelo é um fungo frutifero que em alguns géneros podem ser consumidos.
Apresenta uma elevada qualidade nutricional, porém ainda apresenta pouca insercao
no consumo brasileiro quando comparado a outros paises. Assim, este trabalho visa
pesquisar e aprimorar formulagées de novos produtos a base de cogumelos, sendo a
granola o produto estudado. 26 marcas de granola comercial foram analisadas quanto
aos ingredientes presentes em maior frequéncia e preco, e questionarios de validagéo
do produto e conhecimento do perfil dos possiveis consumidores foram desenvolvidos.
Foram realizados dois testes para desenvolvimento da formula¢do da granola, porém
nenhum apresentou resultado positivo. Ademais, foi realizada a desidratacdo desses
cogumelos, que se mostrou eficaz. Tais agbes permitiram conhecer o perfil dos
possiveis consumidores de granola de cogumelos e assim, tracar estratégias no
desenvolvimento de novo produto a base de cogumelos.
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IMPROVEMENT OF SWEET AND SALTED GRANOLA FORMULATIONS BASED
ON EDIBLE MUSHROOMS

ABSTRACT

The mushroom is a fruitful fungus that in some genera can be consumed. It has a high
nutritional quality, but still has little insertion in Brazilian consumption when compared
to other countries. Thus, this work aims to research and improve formulations of new
mushroom-based products, with granola being the product studied. 26 brands of
commercial granola were analyzed regarding the ingredients present in greater
frequency and price, and product validation questionnaires and knowledge of the
profile of potential consumers were developed. Two tests were carried out to develop
the granola formulation, but none showed a positive result. In addition, the dehydration
of these mushrooms was carried out, which proved to be effective. Such actions made
it possible to know the profile of possible consumers of mushroom granola and, thus, to
outline strategies in the development of a new mushroom-based product.
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INTRODUCAO

A culinéria brasileira, cada vez mais vem se diversificando, como exemplo
podemos citar: o aumento consumo de cogumelos em diferentes receitas. Um dos
fatores que influenciam a populagdo a adota-lo em seus habitos alimentares é o
grande valor nutricional.

Dentre os mais consumidos esta o do género Pleurotus, gue possui uma vasta
guantidade de beneficios para a saude. Como alguns dos beneficios destaca-se, como
fonte de minerais, aumenta a saciedade e melhora o intestino, atua no sistema
nervoso e na sintese de energia, rico em proteina (ndo animal).

O cogumelo é um fungo frutifero que em alguns géneros podem ser
comestiveis. Em sua composicdo natural apresenta cerca de 90% de agua e apenas
10% de massa. O mesmo, pode ser utilizado quando em sua forma in natura, tal como
desidratado, possibilitando uma vasta possibilidades e formas de consumi-lo. Defronte,
0 cogumelo apresenta uma boa aceitacdo na implementacdo em alguns possiveis
alimentos, desta forma a indulstria alimenticia cada vez mais vem inovando na
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producéo de alimentos com adi¢cdo de cogumelos.

MATERIAL E METODOS

As atividades desenvolvidas no subprojeto de pesquisa apresentado para a
bolsa PIBITI Edital 057-2021 foram desenvolvidas no LPNBio — LABORATORIO DE
QUIMICA AMBIENTAL E BIOTECNOLOGIA — CEPEQ /Campus de Itapetinga, como
também na P&D Cogumelos

1. Periodo pandémico — Atividade Remota

- Levantamento de material bibliogréafico

Durante todo o periodo pandémico o levantamento bibliografico apresentou um
grande peso nas atividades desenvolvidas. Foram selecionados artigos nas bases
Google académico e Science Direct. Os trabalhos que ndo eram possiveis serem
obtidos na integra, era solicitado a professora para obté-lo (acesso ao IP da UESB).

Dois artigos por semana eram estudados. E o resumo dos mesmos com
destaque para as metodologias e resultados dos trabalhos eram apresentados em
reunibes quinzenais com o0 grupo de pesquisa.

- Levantamento de ingredientes de formulacdes de granolas

Visitas aos mercados nas cidades de Salvador e Itapetinga foram realizadas no
periodo de outubro a novembro de 2021 e buscas de granolas vendidas no e
commerce. Marcas de granolas doces e salgadas foram analisadas quanto a
diversidade de ingredientes encontrados.

- Questionario de validacao

Foram estruturados dois questionarios de validacdo. O Questionario 1 foi
estruturado com 19 perguntas com obijetivo principal de validar o desenvolvimento de
novos produtos a base de cogumelos comestiveis. O questionario 2 foi estruturado
com 29 perguntas com objetivo de validar as formulacdes de granolas doces e
salgadas a base de cogumelos comestiveis. Ambos 0s questionarios apresentaram
perguntas de levantamento de perfil dos consumidores.

2. Periodo presencial

Foram testadas formulacbes doces e salgadas a partir da analise dos
resultados do questionario 2 e do estudo do levantamento de ingredientes dos rétulos
de granolas comerciais.

3. Desenvolvimento das formulagbes

Foram testadas formulacdes doces e salgadas a partir da analise e estudo do
levantamento de ingredientes dos rétulos de granolas comerciais.

Realizou-se dois diferentes testes para a formulagéo da granola doce. A fim de
realizar o teste 1(T1), inicialmente foi pesado a aveia, 6leo de coco, mel e agucar
mascavo, os ingredientes foram homogeneizados e levados ao forno durante 20
minutos a 150°C. Para realizar o teste 2 os mesmos ingredientes foram levados ao
forno durante 22 minutos a 150°C e na sequéncia 9 minutos a 180°C.

4. Desidratagcdo de cogumelos adquiridos
Os cogumelos do género Pleurotus foram cortados em cubos com
espessura média de 0,5 cm. Apdés o corte foram colocados simetricamente em
bandejas. A desidratacdo foi realizada no desidratador de alimentos, na temperatura
de 60°C durante 4 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O levantamento bibliogréafico durante o periodo pandémico foi estendido para o
periodo presencial, com escrita de Revisdo de Literatura em arquivo compartilhado
com a orientadora no aplicativo Google Docs do Classroom.
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Nestas variedades de marcas foram avaliadas a diversidade de ingredientes,
onde foram encontrados 134 ingredientes distintos. Com 12 ingredientes
apresentando-se em maior quantidade (frequéncia entre as marcas maiores que 6).
Os ingredientes observados em frequéncia 5 para baixo foram todos identificados
como DEMAIS ingredientes. A Figura 1 ilustra essas propor¢des em um grafico pizza

Figura 1. Ingredientes majoritarios das formulagbes somado a todas as variedades
encontradas e destaque para a propor¢ao dos ingredientes mais frequentes.

O teste 1 foi armazenado em embalagens plasticas em temperatura ambiente.
A formulacéo apresentou aspecto pegajoso e sem crocancia, tornando ineficiente para
0 desenvolvimento de novos produtos. A formulacdo do teste 2 foi armazenada em
embalagem cartonada, apresentou crocancia e sabor apetitoso, porém demonstrou
oleosidade e sabor muito doce. As figuras abaixo mostram os resultados observados.
A técnica, temperatura e tempo apresentaram bons parametros de qualidade quanto a
desidratacdo de cogumelos do género Pleurotus.

O estudo do material bibliografico permitiu a construcdo da introducdo neste
trabalho e ampliar a compreensao sobre as espécies de cogumelos comestiveis e sua
importancia nutricional.

O levantamento de ingredientes nas diferentes marcas de granolas doces e
salgadas foi fundamental na compreenséo da diversidade de ingredientes nas distintas
formulacdes de ingredientes de uma granola para tomadas de decisdo de
reestruturacdo da formulagéo trabalhada neste projeto. O quantitativo na variedade de
ingredientes surpreendeu, mas ajudou na decisdo da escolha dos ingredientes da
formulacéo de granola com cogumelos.

Os questionarios de validacdo do novo produto granola com o ingrediente
cogumelo tiveram no total 313 respostas, que proporcionou conhecer melhor o publico
alvo, se um novo produto a base de cogumelos seria aceito, uma ideia de consumo de
granolas e indicios da melhor formulacéo de granola com cogumelos. Os questionarios
disponibilizaram quase 3000 dados para selecionar e analisar.

Com as formulacOes testadas, foi possivel identificar imperfeicdes em sua
base. No teste 1 a granola ficou mole devido seu armazenamento e principalmente o
tempo e temperatura em que foi aquecida. Enquanto no teste 2 foi ajustado a
guantidade de ingredientes e o tempo e temperatura, desta forma foi possivel atingir o
ponto de crocancia da granola. Todavia, ainda é necessario o aperfeicoamento na
formulacéo a fim de corrigir as defasagens presentes na mesma.

A desidratacdo de cogumelos foi eficiente com os parametros estabelecidos.

CONCLUSAO

A partir da andlise dos resultados obtidos pelos questionarios de perfil de
consumidor, consumo de cogumelos e consumo de granolas foi possivel concluir que
0 consumo de cogumelos ainda é baixo, mesmo em uma amostragem de
consumidores com elevado nivel de escolaridade.
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E que o desenvolvimento de novos produtos a base de cogumelos podera ser
uma alternativa para facilitar o consumo de cogumelos.

Com os testes de formulacdo da granola doce observou-se que o local de
armazenamento e a temperatura de aquecimentos sdo fatores que influenciam
altamente o resultado do produto final. Visto que no teste 2 a granola armazenada em
papel cartonado e elevada a uma temperatura maior obteve um produto de melhor
gualidade. Quanto ao sabor é necessario aperfeicoamento.
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