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RESUMO

Entomofagia é o ato de se alimentar de insetos e envolve questbes dos povos
indigenas como os Tupis e Guaranis que ja consumiam insetos ha séculos em nosso
continente. O objetivo deste trabalho foi 0 aproveitamento tecnoldgico da farinha da
barata de Madagascar (Gromphadorhina portentosa) na fabricacdo de bolo. O
trabalho foi realizado no laboratério de Analise de Alimentos do IF Go Ceres, onde 5
tratamentos foram preparados e anotados com percentagens diferentes (TO: 0% - T1.:
2% - T2: 4% - T3: 8% - T4: 10%). Os bolos preparados foram submetidas as analises
fisico-quimicas (pH, acidez total titulavel, umidade, cinza), analises microbiologicas
(Coliformes a 35 °C e a coliformes a 45 °C) e analise sensorial com 50 provadores
nao treinados utilizando-se uma escala hedobnica estruturada de nove pontos
avaliando-se os atributos consisténcia, aroma, cor, aspectos gerais e sabor. Pdde ser
notada a diminuicdo do pH nas amostras de acordo que o bolo foi enriquecido como
TO o valor do pH 6,73 e na amostra T5 foi obtido 5,89 em seu pH. Na analise de
umidade observou-se a diminuicdo da umidade (TO 35,85% e o T4 24,15%).
Observou-se que todos os tratamentos apresentaram bom indice de aceitacdo com o
tratamento TO (82,58%), T1 (83,10), T2 (82,2); T3 (80,00%) e T4 ( 79,11%). Desta
forma conclui-se que a utilizacédo da farinha de barata de Madagascar (G. portentosa)
foram todos bem aceitos. Os resultados da andlise microbiol6gica, atenderam aos
parametros da legislacdo brasileira. Contudo, alguns tratamentos apresentaram

contaminacao para coliformes a 45 °C.

Palavras-chave: Baunilha; Bolo de baunilha, Entomofagia; Barata de madagascar.



ABSTRACT

Entomophagy is the act of feeding on insects and involves issues of indigenous
peoples such as the Tupi and Guarani who have been consuming insects for centuries
on our continent. The objective of this work was the technological use of the flour of
the Madagascar cockroach (Gromphadorhina portentosa) in the manufacture of cake.
The work was carried out in the Food Analysis laboratory of IF Go Ceres, where 5
treatments were prepared and annotated with different percentages (T0: 0% - T1: 2%
-T2:4% - T3:8% - T4: 10%). The prepared cakes were submitted to physicochemical
analysis (pH, total titratable acidity, moisture, ash), microbiological analysis (coliforms
at 35 °C and coliforms at 45 °C) and sensory analysis with 50 untrained tasters using
a structured nine-point hedonic scale evaluating the attributes consistency, aroma,
color, general aspects and flavor. It could be noted the decrease in pH in the samples
according to which the cake was enriched as TO the pH value 6.73 and in the T5
sample, 5.89 in its pH was obtained. In the moisture analysis, a decrease in humidity
was observed (T0 35.85% and T4 24.15%). It was observed that all treatments showed
a good acceptance rate with treatment TO (82.58%), T1 (83.10%), T2 (82.2%); T3
(80.00%) and T4 (79.11%). Thus, itis concluded that the use of Madagascar cockroach
flour (G. portentosa) were all well accepted. The results of the microbiological analysis
met the parameters of the Brazilian legislation. However, some treatments showed

contamination for coliforms at 45 °C.

Keywords: Vanilla cake, Entomophagy; Cheap from Madagascar.
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RESUMO: Entomofagia é o ato de se alimentar de insetos e envolve questdes dos povos
indigenas como os Tupis e Guaranis que ja consumiam insetos ha séculos em nosso continente.
O objetivo deste trabalho foi o aproveitamento tecnoldgico da farinha (FGP) da barata de
madagascar (Gromphadorhina portentosa) na fabricacdo de bolo. O trabalho foi realizado no
laboratério de Anéalise de Alimentos do IF Go Ceres, onde 5 tratamentos foram preparados e
anotados com percentagens diferentes (TO: 0% - T1: 2% - T2: 4% - T3: 8% - T4: 10%). Os
bolos preparados foram submetidas as analises fisico-quimicas (pH, acidez total titulavel,
umidade, cinza), analises microbioldgicas (Coliformes a 35 °C e a coliformes a 45 °C) e analise
sensorial com 50 provadores ndo treinados utilizando-se uma escala hed6nica estruturada de
nove pontos avaliando-se os atributos consisténcia, aroma, cor, aspectos gerais e sabor. Pode
ser observado uma diminui¢do do pH nas amostras de acordo com a adi¢do de FGP, como TO
o valor do pH 6,73 e naamostra T5 foi obtido 5,89 em seu pH. Na analise de umidade observou-
se a diminuigédo da umidade (T0 35,85% e 0 T4 24,15%). Observou-se que todos os tratamentos
apresentaram bom indice de aceitagdo com o tratamento TO (82,58%), T1 (83,10), T2 (82,2);
T3 (80,00%) e T4 ( 79,11%). Desta forma conclui-se que a utilizacdo da farinha de barata de
Madagascar (G. portentosa) foram todos bem aceitos. Os resultados da analise microbioldgica,
atenderam aos parametros da legislacéo brasileira. Contudo, alguns tratamentos apresentaram
contaminacéo para coliformes a 45 °C.

Palavras-chave: Baunilha; Bolo de baunilha, Entomofagia; Barata de madagascar.
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ABSTRACT: Entomophagy is the act of feeding on insects and involves issues of indigenous
peoples such as the Tupi and Guarani who have been consuming insects for centuries on our
continent. The objective of this work was the technological use of the flour (GPF)of the
Madagascar cockroach (Gromphadorhina portentosa) in the manufacture of cake. The work
was carried out in the Food Analysis laboratory of IF Go Ceres, where 5 treatments were
prepared and annotated with different percentages (T0: 0% - T1: 2% - T2: 4% - T3: 8% - T4:
10%). The prepared cakes were submitted to physicochemical analysis (pH, total titratable
acidity, moisture, ash), microbiological analysis (coliforms at 35 °C and coliforms at 45 °C)
and sensory analysis with 50 untrained tasters using a structured nine-point hedonic scale
evaluating the attributes consistency, aroma, color, general aspects and flavor. It could be noted
the decrease in pH in the samples according to which the cake was enriched as TO the pH value
6.73 and in the T5 sample, 5.89 in its pH was obtained. In the moisture analysis, a decrease in
humidity was observed (T0 35.85% and T4 24.15%). It was observed that all treatments showed
a good acceptance rate with treatment TO (82.58%), T1 (83.10%), T2 (82.2%); T3 (80.00%)
and T4 (79.11%). Thus, it is concluded that the use of Madagascar cockroach flour (G.
portentosa) were all well accepted. The results of the microbiological analysis met the
parameters of the Brazilian legislation. However, some treatments showed contamination for
coliforms at 45 °C.

Keyword: Vanilla; Vanilla cake, Entomophagy; Cheap from Madagascar.

1 - Introducéo

Um assunto bastante discutido é a fome e como se pode acabar ou reduzi-la. Em um relatério,
a FAO (Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura) diz que uma
alternativa para o problema da fome no mundo seria 0 consumo de insetos comestiveis, pois,
quando criados em locais higiénicos e de seguranca alimentar, podem ser fontes nutritivas na
alimentacdo (Paz et al., 2021).

Em 2014, a FAO iniciou o programa “Insects to Feed the World” (do inglés, Insetos
para alimentar o mundo) pela tamanha preocupacdo com as futuras acessibilidades a
alimentacdo que o planeta podera enfrentar (Araujo Filho, 2018).

Geralmente, os insetos sdo considerados um alimento protéico (46-65% de proteina),
sendo mais ricos em proteinas que feijoes (23,5% de proteina), lentilhas (26,7%) ou soja
(41,1%). Muitas espécies sdo abundantes em vitaminas do grupo B, como tiamina (B1),
riboflavina (B2) e niacina (B6). Os lipideos que constituem seus 6leos sdo, na maioria, do tipo
insaturadas e poli-insaturados e necessarios ao organismo. Dessa maneira, a maioria deles
fornece energia necessaria para realizar as diferentes tarefas e func¢des organicas (Vilela, 2018).

Para se iniciar um sistema produtivo é necessario conhecimentos da biologia e fisiologia
dos animais. Da mesma forma, questdes relacionadas a viabilidade de criacdo, palatabilidade e
demais caracteristicas organolépticas e nutricionais da racédo (Vilela, 2018). Em 2009, foi criada
a Associacdo Brasileira dos Criadores de Insetos Alimenticios (ASBRACIA) que tem por
missdo difundir o consumo de insetos no pais, tanto por humanos quanto para a criacdo de
animais, embora ja existam empresas que produzem racdes para criacdo animal a base de
insetos (Stiftung, 2021).
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Mais de duas mil espécies de insetos comestiveis foram catalogadas em todo o mundo.
Alguns exemplos sdo os coledpteros (besouros), himenopteros (formigas), ortopteros (grillos,
gafanhotos) e lepiddpteros (lagartas) (Paz et al., 2021). Algumas espécies de insetos
comestiveis podem ser criadas em massa em biofabricas e, em comparagdo com a criacao de
animais de gado convencional, por exemplo, requerem menos espaco, alimento, agua e energia,
ao menos em teoria. No Brasil, sdo mais de cem espécies catalogadas (Stiftung, 2021). Mas,
segundo Araujo et al. (2019), os principais insetos produzidos no Brasil sdo o grilo-preto
(Gryllus assimilis) e o tenébrio gigante (Zophobas morio).

A entomofagia, o uso de insetos como alimento, é uma pratica adotada em varias regifes do
mundo, principalmente em paises localizados na Asia, na América Latina e na Africa (Castro
et al., 2018; Woolf et al., 2019). Os insetos podem ser consumidos em diferentes estagios de
vida: ovos, larvas, pupas ou adultos (Castro et al., 2018) sendo ja considerados e introduzidos
em pratos, em alguns locais, como especiarias.

Alguns povos indigenas continuam praticando a entomofagia. Além disso, nas regides
norte e nordeste do Brasil, como por exemplo as tribos Tupi e Guarani, alguns insetos viraram
iguarias, devido a tradicdo indigena na culinaria brasileira. A formiga tanajura do género Atta,
ou ica, € um exemplo. Pode ser preparada de diversas maneiras, como um acompanhamento
com farofa, torrada e utilizada até mesmo em “pratos gourmet” (Paz et al., 2021)

No Brasil, Cheung e Moraes (2016) relataram que a maioria dos consumidores associa
o consumo de insetos as palavras ‘nojo’ e ‘ndo’, enquanto ‘preferir’ ¢ o verbo associado ao
consumo de carne. A ansiedade e o0 medo do alimento desconhecido provocam a neofobia
alimentar (medo de alimentos novos) (Piha et al., 2018). Na Bélgica, a neofobia explica a
aversdo dos consumidores em substituir a carne por insetos (Verbekene, 2015). A rejeigdo é
justificada pela preferéncia por inovagdes onde os individuos reconhecem algo familiar no novo
produto (Fischler, 1995).

Utilizar a entomofagia foi uma escolha vidvel a partir do momento que algumas
crendices sdo quebradas e a sociedade possa passar a aceitar os insetos como fonte de alimento.
O objetivo deste trabalho foi realizar uma avaliacdo fisico-quimica, microbioldgica e sensorial
de bolo enriquecido com farinha de G. portentosa.

2 METODOLOGIA
2.1 Caracterizacdo da Pesquisa

Esta pesquisa é do tipo aplicada pratica onde a FGP em fase adulta, e o bolo com suas
diferentes concentracGes da farinha do inseto, foram passadas por analises fisico quimicas,
microbioldgicas e sensorial. A matéria-prima, ou seja, as baratas de Madagascar foram
adquiridas por meio de doacdo do Departamento de Entomologia da UFG.

As anélises foram realizadas nos laboratérios instrumental, Quimico e Microbioldgico
do Instituto Federal Goiano Campus Ceres, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2008) para as analises fisico-quimicas e segundo Silva et al (1997) para as analises
microbiologicas.

Ja as analises sensoriais foram realizadas no Instituto Federal Goiano - Campus Ceres,
com a participacao de 50 participantes ndo treinados. Os participantes foram selecionados com
base em seu interesse e disponibilidade para a avaliagdo. Cada participante foi instruido para
avaliar os bolos segundo atribuicdes especificas, como consisténcia, aroma, cor, aspectos gerais
e sabor, foram utilizados uma escala heddnica estruturada de 1 a 9, onde 1 representa mais
negativo e 9 mais positiva.

Para se obter a farinha, foi necessario separar 0s insetos utilizados e deixa-los em dieta
hidrica por 8 horas, seguido de um congelamento a -18°C de 24 horas. Apos, 0s insetos foram
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lavados com solugdo de &gua sanitaria a 0,1% de concentracdo e secos em estufa a 55°C por 48
horas. A farinha de insetos foi adicionada em formulacdes de bolo comercial da marca Emege,
adquiridas no comércio local no sabor baunilha, nas porcentagens descritas na tabela 1.

Os insetos ja secos tiveram os membros locomotores retirados e processados para a
obtencdo da farinha. Elas foram formuladas da seguinte maneira:

Tabela 1: Porcentagem de mistura da FGP em mistura de bolo pronto.

Tratamentos Farinha de G.
portentosa
Tratamento O 0%
Tratamento 1 2%
Tratamento 2 4%
Tratamento 3 8%
Tratamento 4 10%

Fonte: “Elaborado pelo autor, 2024”.

Tabela 2: Pesagem dos ingredientes do bolo enriquecido.

Ingredientes Amostra 0 Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4
(g)

Massa de bolo 400 392 384 368 360
Leite 173 | 176 | 173 | 177 | 163
Margarina 65 67 72 69 66
Ovo 138 \ 126 | 140 \ 157 | 151
FGP - 8 16 32 40

Fonte: “Elaborado pelo autor, 2024”.

2.2 Analise Fisico-Quimica

Para a analise da umidade, foi pesada em uma balanga analitica aproximadamente 5 g
da amostra de bolo enriquecido com FGP em cadinhos de porcelana, previamente tarados.
Foram aquecidos durante 3 horas numa estufa de secagem. Posteriormente foram resfriadas em
dessecador até a temperatura ambiente e pesadas seguindo o protocolo (ADOLF LUTZ, 2008).

Na analise de residuo por incineragdo (cinzas) foram pesadas em uma balanca analitica
aproximadamente 5 g da amostra de bolo enriquecido com farinha em cadinhos de porcelana,
previamente aquecidos em forno mufla a 550°C, em seguida foram tiradas as amostras e
colocadas em um dessecador até a temperatura ambiente e pesado (ADOLF LUTZ, 2008).

Na determinacdo do pH foram pesadas 10 g da amostra em balanca analitica do bolo
enriquecido com farinha em um béquer, e diluida com auxilio de 90 mL de agua. Foram
determinadas o pH, com o pHmetro digital previamente calibrado (ADOLF LUTZ, 2008).
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Na determinacdo da Acidez titulavel total seguiu as normas de Adolf Lutz (2008) onde,
houve modificacdo de 10 g da amostra em balanca analitica fo bolo enriquecido com farinha,
transfere- se para um frasco Erlenmeyer de 125 mL com o auxilio de 90 mL de agua destilada.
Adicionou-se fenolftaleina e titulou-se com solu¢éo de hidroxido de sédio 0,01 M, até coloracéao
rosea.

Posteriormente com a anélise de cinzas foram realizadas a verificacdo dos nimeros dos
cadinhos e em seguida levados para a mufla. A analise deve ter 6 horas de duracdo, este tempo
foi deixado para que pudesse garantir que ficasse somente as cinzas na hora da pesagem.
(ADOLF LUTZ, 2008).

Umidade % = [(Massa fresca — Massa seca)/Massa fresca] * 100

Como pode ser observado na Tabela 3, onde que estd localizado os resultados das
andlises de cinza, podem ser destacados que, em 75% das amostras de cinzas deu uma
concentracdo igual ou maior que 1,56 £ 0,06 de cinzas no enriquecimento de FGP no bolo de
baunilha. Os dados do teor de cinza da pesquisa de Cavenaghi et al. (2019) que foi utilizada a
farinha de T. molitor, chegaram a um valor médio de cinzas de 2,66 g 100.g™.

Cinzas % = [(Massa fresca — Massa seca)/Massa fresca] * 100

Os processos que avaliam o pH séo colorimétricos ou eletrométricos. Os primeiros usam
certos indicadores que produzem ou alteram a sua coloragdo em determinadas concentragdes
de ions de hidrogénio. Sdo processos de aplicacdo limitada, pois as medidas sdo aproximadas e
ndo se aplicam as solugdes intensamente coloridas ou turvas, bem como as solucdes coloidais
gue podem absorver o indicador, falseando os resultados.

A determinacdo de acidez pode fornecer dados valiosos na apresentagéo do estado de
conservacdo de um produto alimentar. Um processo de decomposi¢do por hidrolise, oxidacéo
ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo de ions de hidrogénio. Os métodos de
determinacéo de acidez podem ser os que avaliam a acidez titulavel ou fornecer a concentracéo
de ions de hidrogénio livres, por meio do pH.

V x f x 100 = % acidez titulavel
PxC

V= Volume gasto da solu¢do de hidroxido de sodio 0,1 mol.L-1 em mL;

f= fator da solucéo hidréxido de sédio 0,1 mol.L-1;

P= Peso da amostra utilizada na titulacdo em g;

c= Fator de corre¢do para solucdo de hidroxido de sodio 1 mol.L-1 em funcdo da
concentragéo.

2.3 Analise microbioldgica

Foram realizadas as analises de contagem de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C pelo
método do numero mais provavel (NMP) segundo Silva (1997) com modificagdes onde  dilui-
se 10 g de cada amostra (farinha) em 90 mL de Agua peptonada 0,1%.

Foi diluida 25g da amostra do bolo de baunilha enriquecido com FGP em 90 mL de

agua peptonada 1%. Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
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médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05) seguindo o protocolo (ADOLF
LUTZ, 2008).

2.4 Anélise Sensorial

Foram utilizados 50 provadores ndo treinados, recrutados entre 0os componentes da
comunidade escolar do IF Goiano Ceres e serdo servidas porcoes de 15 g de cada amostra em
copos descartaveis de 50 mL, codificados com 3 caracteres alfanuméricos acompanhados com
um copo de agua para limpeza do paladar. Foram aplicadas uma escala heddnica estruturada de
9 pontos. Os dados foram tabulados em planilha Excel e aplicados testes de média para verificar
a interacdo entre os tratamentos. Foram aceitos os tratamentos que obtiveram nota maior ou
igual a 70% do I.A. (Indice de aceitaco).

A analise do indice de aceitacdo é extremamente importante, pois é uma maneira
confiavel de testar o produto e avaliar o potencial de mercado e a aceitacdo dele no mercado de
venda a fim de diminuir os riscos e assegurar o sucesso do alimento.

2.5 Andlise estatistica

Os resultados estatisticos experimentais foram conduzidas em um delineado
inteiramente casualizado (DIC). Os dados das analises fisico-quimica e sensorial foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey ao nivel de 5% de
significancia (p<0,05) utilizando o ASSISTAT.

3. Resultados e discussao

Durante os primeiros dias de execucao do projeto, foi realizada a confeccdo de bolos de
baunilha enriquecido com FGP. Na Tabela 1 estara especificado todos os ingredientes
consecutivamente com pesos de todos os ingredientes que foram utilizados.

Os resultados obtidos na analise de umidade deste e de outros alimentos de origem
animal, como a carne bovina (Contra filé) 66 g/100 g, pescado (salméo) 72 g/100 g e o ovo de
galinha 76 g/100 g (USDA, 2016). No entanto, quando pegamos e comparamos 0s teores de
umidade dos insetos deste trabalho com os reportados por Yi et al. (2013), Nowak et al. (2016)
e Payne et al. (2016), podemos verificar valores de 4 a 7% maiores.

Tabela 3: Resultados das analises fisico quimica:

Tratamentos Umidade Cinza pH ATT

Amostra 0 3585+9,16a 156+0,06b 6,73+0,11a 0,17+0,12b
Amostra 1 38,97 +9,16a | 1,29+0,06¢c | 6,67+0,11a | 0,20+0,12b
Amostra 2 2320+9,16a 167+006b 652+011a 0,37+0,12ab
Amostra 3 26,56+9,16a | 1,64+0,06b | 590+0,11b | 0,37+0,12 ab
Amostra 4 2415+916a 186+006a 589+011b 060+0,12a
Média 29,75 \ 1,60 \ 6,34 \ 0,342

CV% 30,81 3,63 1,68 34,80
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Fonte: “Elaborado pelo autor, 2024”.

Tabela 4: Resultado da andlise microbioldgica:

Tratamento  Coliformes 35°C Coliformes 45°C

S (NMP/q) (NMP/q)
Amostra 0 <30 <3,0
Amostra 1 <3,0 \ <3,0
Amostra 2 3,6 <3,0
Amostra 3 3,6 | 3,0
Amostra 4 1.100 9,2

Fonte: “Elaborado pelo autor, 2024”.

A legislagdo vigente (IN n® 161 de 2022) a tabela 4 apresenta limites microbioldgicos
para alimentos (BRASIL, 2022b), mas ndo indica valores para coliformes.

Durante a producdo do bolo, pode ser destacado a limpeza e a higiene durante a
producdo da massa do bolo e 0 armazenamento do alimento apds assado. Durante o periodo em
gue a massa estava no forno assando. O forno foi aquecido a uma temperatura de 200 °C por
15 minutos antes de colocar o bolo, em sequéncia o bolo ficou assando por 45 minutos. O valor
que esta representado no NMP/g da amostra 4 pode ser referente a contamina¢do no manuseio
na hora da anélise de coliformes a 35 °C.

Tabela 5: Resultados da anélise sensorial

Tratamentos Amostra 0 Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4
Consisténcia | 7,02+198a 7,26+198a 7,36+x198a 6,70x198a 6,94+198

Aroma 748+157a | 736+157a | 728+157a | 7,28+157a | 7,02 i 1,57
Cor 748+144a 764+144a 750+144a 749+144a 7,38 i 1,44
Aspecto 758+143a]750+143a | 7,40+143a | 7,30+143a ]| 7,02 i 1,43
gg;)a;r 760+155a 7,60+155a 7,48+155a 7,24+155a 7,24 i 1,55
LA. 8258% | 8310% | 8220% | 80,00% | 79,?1 %

Fonte: “Elaborado pelo autor, 2024”.

A analise sensorial ocorreu no dia 03 de julho de 2024 no IF Goiano, com 0s proprios
alunos do campus. A realizacdo desta analise foi realizada em duas etapas, sendo a primeira
etapa acontecendo com as turmas da graduacdo de Zootecnia e Agronomia no periodo do dia e
a segunda etapa com os cursos de licenciatura noturno.

Durante a sensorial, foram utilizados 50 provadores néo treinados, para cada um deles
foram servidos porg¢des de 15 g de cada amostra em copos descartaveis de 50 mL, codificados
com 3 caracteres do alfabeto, entre cada amostra foi servido um copo de Agua. Cada provador
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recebeu uma ficha de consentimento e uma ficha de analise sensorial. Com os dados em maos
e feitos a estatistica, pode-se chegar a conclusdo de que todos os tratamentos tiveram um indice
de aceitacdo alta, sendo igual ou maior que 79,11%.

4 Conclusao

Com o presente trabalho foram produzidos 5 bolos enriquecidos com FGP com
diferentes teores da mesma na massa (0%, 2%, 4%, 8%, 10%). Nao foi observado diferenca nos
dados estatisticos significativa em pH e acidez total titulavel das amostras de bolo.

Nas analises pode ser observado que conforme foi sendo realizado o enriquecimento do
bolo, ocasionou em uma alteracdo do pH do alimento, assim fazendo ele ficar mais écido.
Também pode ser observado que o teor de cinza teve alteracédo significativa dentre a amostra
controle com a amostra que houve o enriquecimento maior.

As andlises microbioldgicas foram positivas para coliformes a 35 °C e 45 °C nas
amostras. Com os resultados microbiolégicos pdde atender aos parametros estabelecidos pela
legislacdo brasileira, com isso, tornando-os seguros para 0 consumo e a comercializa¢do, ndo
excedendo os limites permitidos para microrganismos.

O resultado estatistico das amostras, todas foram aceitas, onde o indice de aceitacao foi
de 79,11% a 83,10% de aceitacdo. Levando em consideragdo os resultados estatisticos da
andlise sensorial do ultimo tratamento, pode ser considerado que o alimento que houve o maior
enriquecimento da farinha esta mais apto para ser comercializado, pois a mesma consegue
fornecer todas as condi¢bes essenciais para uma Otima suplementacdo alimentar, quanto é
comparado com 0s tratamentos anteriores.
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