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RESUMO - A baixa ingestdo de fibras, vitaminas e minerais ainda é preocupante em nossa populagédo e uma
das alternativas que objetivam um aumento na ingestdo de nutrientes é o emprego de ingredientes que atuem
elevando o valor nutricional de alimentos tradicionais. Com isso, esse trabalho teve como objetivo elaborar bolos
de banana convencional e isento de gliten e avalia-los comparativamente por teste de preferéncia sensorial em
relacdo aos atributos sabor, textura e aparéncia. Os resultados obtidos mostraram que o bolo de banana elaborado
com farinha de trigo (convencional) obteve somente notas no extremo superior da escala heddnica de gostei
extremamente a gostei moderadamente enquanto que o bolo sem gliten obteve a maior frequéncia das respostas
entre gostei extremamente a gostei ligeiramente. O calculo do indice de aceitacdo, em relagdo ao sabor, mostrou
gue o bolo convencional teve 87% de aceitacdo e o sem gliten 73%. Assim, demonstrou-se que a formulagao
proposta além de proporcionar diversificagdo de nutrientes, também é isenta de gluten, podendo ser inserida na

alimentacdo de pessoas que desejam e/ou necessitam a eliminacdo deste componente da dieta.

Palavras-chave: Doenga celiaca, farinha de arroz, fibras.
1 INTRODUCAO

A tendéncia dos consumidores na escolha dos alimentos busca aliar, basicamente, quatro aspectos:
conveniéncia, autenticidade, prazer e salde. Sendo que é crescente 0 nimero dos consumidores preocupados
com a saude, visando a alimentos naturais e funcionais como uma forma de prevenir doengas e promover o bem-
estar fisico e mental (PEREIRA, 2007; SIRO et al., 2008).

Entretanto, no que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestdo de fibras, vitaminas e minerais
ainda é preocupante na populacdo brasileira (FASOLIN et al., 2007). Uma das alternativas que objetivam um
aumento na ingestdo de nutrientes, como as fibras, é o emprego de ingredientes que atuem elevando o valor
nutricional de alimentos tradicionais, através da producdo de novos itens alimenticios, que atinjam as classes
economicamente menos favorecidas (VORAGEN, 1998).

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo. No Brasil, € cultivada em todos os estados,

constituindo-se na segunda fruta mais apreciada pelos brasileiros, situando-se apenas atras da laranja. E
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consumida, em quase sua totalidade, na forma in natura, o que faz dela parte integ}e da alimehtagéomo'la
populacdo de baixa renda, ndo sé pelo alto valor nutritivo, mas também, pelo custo relativamente baixo
(CUSTODIO; SILVA; KHAN, 2001).

O arroz é o segundo alimento mais consumido mundialmente, sendo uma excelente fonte de energia,
proteinas, vitaminas e minerais (KENNEDY et al., 2002). A grande producdo nacional do arroz possibilita a
utilizacdo deste cereal para a producédo de farinha, sendo extremamente vantajosa, uma vez que podera diminuir
as necessidades de importag8o brasileira de outras farinhas, como a de trigo (HEISLER et al., 2008).

A farinha de arroz apresenta uma série de beneficios aos consumidores, por ser de rapida digestdo no
organismo, apresentar baixo indice glicémico, proporcionar mais saciedade e controle da glicemia, e por ser
isenta de glGten, o que a torna uma alternativa para pessoas com doenga celiaca (HEISLER et al., 2008).

Na producdo de bolo a farinha é um ingrediente fundamental; observa-se que este produto vem
adquirindo crescente importancia no pais, quanto ao consumo e industrializagdo. Segundo a legislagdo RDC n°
12 da ANVISA bolo é o produto assado, preparado a base de farinhas ou amidos, agucar, fermento quimico ou
bioldgico, podendo conter leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimenticias que caracterizam o
produto (BRASIL, 2001).

No desenvolvimento de um novo produto é imprescindivel o aperfeicoamento de padrées como forma,
cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes componentes, objetivando alcangar
o0 equilibrio entre a qualidade do produto e sua aceitacdo sensorial (BARBOSA; FREITAS; WASZCZYNSKY/,
2003).

Neste contexto, objetivou-se com esse trabalho elaborar bolos de banana convencional (com farinha
de trigo) e um com farinha de arroz (isento de glaten) e avalia-los comparativamente por teste de preferéncia

sensorial em relagdo aos atributos sabor, textura e aparéncia.
2 MATERIAL E METODOS

As bananas utilizadas e os demais ingredientes foram adquiridos no comércio da cidade de PelotasRS,
Brasil.

Os ingredientes do bolo convencional foram 2 xicaras de farinha de trigo, 1 xicara de aglicar mascavo,
3 bananas prata, 1 colher de cha de canela em pé, ¥ xicara de cha de leite, % xicara de cha de 6leo, 3 ovos, 1
colher de sopa de fermento em p6 e % colher de ché de sal. Na formulag&o do bolo sem gliten empregaram-se 0s
mesmos ingredientes, ocorrendo somente a substitui¢do da farinha de trigo pela farinha de arroz.

Para o preparo dos bolos as bananas foram higienizadas, descascadas e batidas em liquidificador
juntamente como os ovos, 0 agUcar mascavo, a farinha, o leite, o 6leo e o fermento em po6. Apods a
homogeneizacdo dos ingredientes colocou-se a massa em uma forma untada e enfarinhada que foi levada ao
forno preaquecido a 180 graus por 30 minutos.

Para avaliacdo dos bolos foi realizada uma anélise de preferéncia sensorial em cabines
individualizadas. Foram avaliados os atributos sabor, textura e aparéncia utilizando uma escala hedénica de 7

pontos (7 = gostei extremamente e 1 = desgostei extremamente), tendo a participacdo de 50 avaliadores néo



SIMPOSIO DE  )10e11de maiode 2012

ALIMENTOS p Centro de Eventos ’; {

niversidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus| \
e Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis i =

)

treinados de ambos os sexos e com diferentes faixas etarias (GULARTE, 2009). Todos assinaram o Terd de
Consentimento Livre e Esclarecido e foram informados sobre os procedimentos da pesquisa.

Calculou-se o indice de aceitabilidade (1A), através da equagao 1:
IA(%) = AX100/B Eq.(1)
Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota méaxima dada ao produto.

Os resultados foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia e teste de T, ao nivel de 5% de

probabilidade, utilizando-se o programa Statistix 10.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos avaliadores participantes, 78% eram do sexo feminino e 11% do masculino, com idades entre 18
e 55 anos.

Observou-se que em relagdo ao sabor e a textura houve diferenca estatisticamente significativa entre
os bolos elaborados, sendo o bolo de banana convencional considerado melhor que o outro, obtendo como média
para sabor 6,00 e para textura 6,12, enquanto que o bolo de banana sem gldten obteve 5,08 e 5,5 para 0s mesmos
atributos, respectivamente.

Ja em relacdo a aparéncia, os bolos com e sem gliten ndo mostram diferencas, recebendo escores
médios de 5,84 (convencional) e 5,6 (sem gldten).

E possivel verificar na Figura | que o bolo de banana elaborado com farinha de trigo (convencional)
obteve somente notas no extremo superior da escala hed6nica de gostei extremamente a gostei moderadamente.
Sendo que se situaram na descri¢do gostei extremamente 44% das repostas para o sabor, 44% para textura e 32%
para a aparéncia, enquanto que na descri¢do gostei moderadamente 34para o sabor, 40% para textura e 46% das

respostas para aparéncia.
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Figura I: Frequéncia de avaliacdo do bolo de banana elaborado com farinha de trigo (convencional) em relacéo

aos atributos de sabor, textura e aparéncia.



SIMPOSIO DE  )10e11 de maiode

ALIMENTOS p Centro de Eventos '

niversidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus|
e Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis

Na Figura 1, sdo mostrados os resultados da distribuicdo de frequéncia para escala hedénica pra{ 0
bolo sem glaten. Observa-se que a maior frequéncia das respostas se situou entre gostei extremamente a gostei
ligeiramente. Enquadraram-se na descricdo gostei extremamente 18% das respostas para o sabor, 32% para
textura e 24% para aparéncia; enquanto que se classificaram na designacdo gostei moderadamente 24% das
respostas para o sabor, 28% para textura e 36% para aparéncia, portanto, menores percentuais que os obtidos

para a formulagdo controle, para as mesmas descrigdes.
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Figura Il: Frequéncia de avaliacdo do bolo de banana elaborado com farinha de arroz (sem gldten) em relagéo
aos atributos sabor, textura e aparéncia.

Em comentérios das fichas de avaliacdo foi relatado a aparéncia quebradica/”farelenta” da massa do
bolo, provavelmente devido ao fato da auséncia de glaten, responséavel pela elasticidade da massa. Todavia outro
comentario verificado foi que o sabor era agradavel e a formulagéo bastante interessante.

O célculo do indice de aceitacdo, em relagdo ao sabor, mostrou que o bolo convencional teve 87% de
aceitagdo e o sem glaten 73%. Valores de IA considerados satisfatérios devem ser iguais ou maiores que 70%
(DUTCOSKY, 1996).

Em relagdo & textura e aparéncia, o bolo convencional teve 87% e 83% de aceitacdo, respectivamente
e 0 bolo sem gliten teve 79% e 80% de aceitacdo, respectivamente. Assim, ainda que com menores |A que o
convencional, o bolo de banana sem gllten pode ser considerado satisfatorio, pois apresentou 1A acima de 70%

em todos os atributos avaliados.

4 CONCLUSAO

De acordo com a analise sensorial, o bolo de banana sem gltten diferiu do convencional em relagéo ao
sabor e textura, entretanto ndo diferiu em relacdo a aparéncia. O indice de aceitagdo mostrou que o bolo de
banana sem gldten foi bem aceito, indicando que a combinagdo de farinha de arroz e banana pode produzir bolos
com caracteristicas sensoriais agradaveis, vindo a representar uma boa alternativa para pessoas que necessitam

ou desejam uma dieta isenta de gluten e mais rica em fibras.
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