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RESUMO - A ervilha é uma leguminosa com caracteristicas altamente nutritivas, sendo utilizada na
alimentacdo humana como alimento funcional em uma dieta equilibrada. No entanto, o aproveitamento deste
vegetal ainda é minimo no cotidiano dos brasileiros. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade
e os parametros fisicos de bolos enriquecidos com farinha de ervilha verde em diferentes concentracBes. Para
isto, a partir da formulacdo padrdo foram elaborados bolos contendo 50%, 75% e 100% de farinha de ervilha,
sendo determinados os parametros fisicos de peso pré e pds-cocgdo, espessura antes e apds o forneamento e
volume especifico dos bolos. As amostras foram avaliadas também quanto aos atributos sensoriais mediante
escala hedonica, bem como determinada a intencdo de compra. Com relagdo as propriedades fisicas dos bolos foi
verificada uma correlagdo positiva entre a espessura dos bolos e a adicdo de farinha de ervilha, no entanto, o
mesmo nao foi observado nos resultados de volume especifico dos bolos, os quais reduziram com o aumento da
substituicdo da farinha de trigo por farinha de ervilha. A amostra com 75% de farinha de ervilha apresentou
indices de aceitabilidade superiores aos das demais formulacdes para os atributos analisados, assim como,
apresentou 0s maiores percentuais de respostas de certamente compraria (29,41%) na avaliacdo de intencdo de
compra. Assim, a produgdo de bolos com até 75% de farinha de ervilha, se apresenta vidvel, por apresentarem

propriedades fisicas semelhantes ao padréao e aceitos por boa parte dos consumidores.

Palavras-chave: Propriedades fisicas, indice de aceitagdo, intencéo de compra.
1 INTRODUCAO

A possibilidade de se produzir em nivel industrial, novos tipos de produtos a partir de matérias primas
diferentes do trigo tém despertado interesse de pesquisadores em todo mundo. N&o apenas pelo custo, mas,
principalmente, por permitir o uso de outras matérias primas largamente disponiveis e ndo adequadamente
utilizadas, empregando-se tecnologias que explorem as propriedades funcionais destes ingredientes, como o
amido ou, através da adicao de farinhas ricas em proteinas, que sdo capazes de formar estruturas semelhantes a
do glaten (ORMENESE; CHANG, 2002). A farinha de ervilha esta entre as mais recentes farinhas sem gliten

no mercado.
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A ervilha é uma leguminosa com caracteristicas altamente nutritivas, apresenta em média 21,8% a
28,7% de proteinas, 2,3% a 3,8% de lipideos, 3% a 3,9% de cinzas, 10,4% a 34,2% de fibra bruta, 29,3% a
52,5% de carboidratos, assim como quantidades significativas de ferro, fésforo, calcio e vitaminas A, B1, B2 e
C. Esta leguminosa possui também em sua composicdo constituintes com propriedades funcionais, sendo 0s
principais as fibras sollveis, fibras insollveis e 0 amido resistente (CANNIATTI-BRAZACA, 2006).

Deste modo, as ervilhas caracterizam-se como alimentos importantes para serem incluidos na dieta o
maior nimero de vezes possivel, j& que elas fornecem nutrientes essenciais ao bom funcionamento do
organismo. Uma das formas de se inserir a ervilha na alimentacao é através de produtos de panificagdo, como
por exemplo pées, bolos e massas. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade e os pardmetros
fisicos de bolos enriquecidos com diferentes concentragdes de farinha de ervilha verde.

2 MATERIAL E METODOS

As ervilhas verdes e os demais ingredientes utilizados na elaboragdo dos bolos foram adquiridos no
comércio da cidade de Cruz Alta/RS. As ervilhas foram trituradas em processador doméstico e passadas através
de peneira de 40 mesh para obtencéo da farinha. A partir da formulagéo padréo (240 g de farinha de trigo, 100 g
de amido de milho, 200 g de acucar, 240 g de ovos, 200 mL de leite, 30 g de fermento e 100 mL de 6leo) foram
elaborados bolos contendo 50%, 75% e 100% de farinha de ervilha em substituicdo a farinha de trigo. A massa
foi distribuida em formas de silicone de 7 cm de didmetro e 3 cm de altura e assada em forno por 40 minutos a
185°C. Seis bolos de cada formulacdo, provenientes da mesma fornada e amostrados de forma aleatéria, foram
utilizados para a determinacdo dos parametros fisicos de peso pré e pds-coccdo e espessura antes e apds 0
forneamento de acordo com Araujo e Guerra (1995). O volume especifico foi determinado pela relagdo entre o
volume aparente (determinado pelo método de deslocamento de sementes de paingo) e o peso dos bolos assados
(PIZZINATTO; MAGNO; CAMPAGNOLLI, 1993). As amostras das formulagdes foram avaliadas também
qguanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e impressdo global, mediante escala heddnica
estruturada de nove pontos, com as extremidades ancoradas nos termos desgostei muitissimo (1) e gostei
muitissimo (9). O teste foi conduzido 24 horas ap6s a producéo dos bolos e foram utilizados 50 julgadores néo
treinados, abordados aleatoriamente. Foi realizado também um questionamento a respeito da intencdo de compra
por parte dos julgadores (BATTOCHIO, 2006). Os dados foram analisados por meio de analise de variancia
(ANOVA) e para a comparacdo entre as médias das amostras, foi utilizado o teste de Tukey, com um nivel de
significancia de 5%. Ja os dados da intengdo de compra foram convertidos em porcentagem, enquanto o indice
de aceitabilidade (1A) foi determinado segundo Dutkoski (2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A capacidade da massa do bolo em reter agua, pode ser definida como a perda de peso ao assar
(BITENCOURT et al., 2014). As amostras 50% e 100% ndo diferiram entre si e apresentaram a maior perda de

peso ao assar (Tabela 1), enquanto a amostra com 75% de farinha de ervilha obteve o menor valor para este
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atributo. Comportamento similar ao constatado no estudo de Perez e Germani (2004), que ao avaliarem bis

coitos
acrescidos de farinha de berinjela verificaram que quanto maior a concentragdo da farinha de berinjela, menor o
peso dos bolos. Isto se deve a diminuicdo da perda de dgua evaporada durante o assamento, proporcionada pelas
caracteristicas hidrofilicas das fibras alimentares que estdo presentes em maior nimero no bolo (PEREZ;
GERMANI, 2007). Para o aumento da espessura (Tabela 1) ndo foi verificada diferenca significativa entre as
formulagBes com 75% e 100% de farinha de ervilha, sendo que estas apresentaram os maiores aumentos de
espessura quando comparadas as formulacdes padrao e com 50% de farinha de ervilha. Com isso, constatou-se

que a adicdo de farinhas enriquecidas resultou em um aumento da espessura dos bolos neste estudo.

Tabela 1 — Resultados das anélises fisicas dos bolos padrdo e com substitui¢do de farinha de trigo por farinha de

ervilha.
Padréo 50% 5% 100%
Perda de peso ao assar (g) 4,25+0,01° 5,19+0,06% 3,59+0,002° 5,00+0,01%
Aumento de espessura (cm) 0,62+0,002° 0,95+0,003" 1,22+0,015 1,22+0,009*
Volume especifico (cm3/g) 3,52+ 0,03° 3,68+ 0,02° 3,15+ 0,009" 2,95+ 0,02°

Valores com letras iguais na mesma linha indicam néo haver diferenga significativa entre os resultados, para p > 0.05.

A qualidade da farinha utilizada na preparagdo, tanto quanto os procedimentos utilizados na
elaboracdo dos bolos, tais como o uso da clara em neve, podem afetar significativamente o volume especifico
dos mesmos (BITENCOURT et al., 2014). A capacidade da clara em neve de incorporar ar e formar espumas é
importante para aumentar o volume especifico de bolos com farinhas enriquecidas, geralmente com baixa
espessura (BORGES, 2006). Quanto aos valores de volume especifico das formulages em estudo foi observada
uma reducdo destes com o aumento da substituicdo da farinha de trigo por farinha de ervilha (Tabela 1).
Resultados semelhantes aos encontrados por Borges (2006), o qual utilizou farinha mista de aveia e trigo na
elaboracéo de bolos, constatando diferenca significativa entre os volumes especificos dos bolos padrdo e com
substituicdo da farinha de trigo por 45% farinha de aveia.

Na tabela 2 s8o apresentados os resultados dos testes de aceitacdo sensorial, referente aos atributos de
textura, aparéncia, aroma, sabor e impressao global dos bolos formulados com 50%, 75% e 100% de farinha de
ervilha em substituicdo a farinha de trigo.

O bolo com substituicdo de 75% apresentou diferencas significativas (p > 0,05) para todos atributos
sensoriais avaliados quando comparado aos bolos produzidos com a utilizagdo de 50% e 100% de farinha de
ervilha. Sendo as médias dos atributos da amostra com 75% superiores as demais formulagdes com farinha de

ervilha, no entanto estatisticamente iguais as méedias do padréo.
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Tabela 2- Escores médios dos atributos sensoriais dos bolos com substituicdo de farinha de trigo por fari

e/
nha de

ervilha.
Padrio 50% 75% 100%
Textura 6,70 + 3,61% 6,57 + 3,05° 7,29+ 157° 6,43 + 2,97°
Aparéncia 6,76 + 3,46 6,84 +2,01° 7,15+ 1,93 6,13 + 3,40
Aroma 6,98 + 1,97° 6,58 + 2,20° 6,82 + 1,70° 6,68 + 2,48°
Sabor 7,00 £ 2,96 6,33 + 3,38° 7,03 + 2,55 6,41 + 2,88%
Cor 6,96 + 2,47° 6,54 + 2,30° 7,00 + 2,32° 6,50 + 2,53°
Impressio Global 6,70 + 5,37° 6,19 + 3,68° 6,70 + 4,49° 6,15 + 3,93°

Valores com letras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenga significativa entre os resultados, para p > 0.05.

Os resultados de indice de aceitabilidade evidenciam que a maioria das formula¢des obtiveram uma boa
aceitacdo junto aos julgadores, ja que atingiram resultados superiores a 70%. Sendo constatado que o bolo com
75% de farinha de ervilha apresentou indice de aceitabilidade superior aos das demais formulacbes para os
atributos textura (81,05%), aparéncia (79,52%) e sabor (78,21%). Demonstrando que a colorag¢do verde dos
bolos substituidos foi bem aceita pela maioria dos julgadores, verificando-se a preferéncia pela formulagéo 75%.
Cruz (2016) observou que a alta aceitacdo dos bolos com farinha de banana verde pelos consumidores é de
extrema importancia para a comercializagdo dos produtos e esta relacionada com o fato de que a coloragdo mais
escura conferida a massa pela farinha de banana é aceitavel em bolos. Coelho e Wosiacki (2010) observaram
que bolo adicionado de farinha de bagago de macé, segundo o teste de escala heddnica, apresentou médias entre
7 e 8 (gostei moderadamente/gostei muito), sendo verificada a aceitabilidade do produto. Portanto, a adicdo de
farinhas ndo convencionais, pode ser uma excelente opcdo para produtos de panificagdo, alcangando-se
qualidade nutricional e sensorial.

Quanto aos resultados de intencdo de compra, observou-se que das 3 formulagdes adicionadas de
farinha de ervilha, a que apresentou melhores perspectivas de mercado caso fosse comercializada foi a
formulagdo com 75% de substituicdo da farinha de trigo, pois, apresentou os maiores percentuais de respostas de
certamente compraria (29,41%) em compara¢do com os bolos com 50 e 100% de farinha de ervilha. J& as
formulagBes com 50 e 100% de substituicdo de farinha de trigo apresentaram os maiores resultados de intengédo
de compra para os atributos talvez comprasse/talvez ndo comprasse e possivelmente compraria, constatando-se
assim que existe um limiar de adicdo de farinha de ervilha, acima do qual os consumidores passam a rejeitar o

produto.

4 CONCLUSAO

Com relacéo as propriedades fisicas dos bolos foi verificada uma correlagdo positiva entre a espessura
dos bolos e a adicdo de farinha de ervilha, no entanto, 0 mesmo nédo foi observado nos resultados de volume
especifico dos bolos, 0s quais reduziram com o aumento da substituicdo da farinha de trigo por farinha de
ervilha. Segundo os dados da analise sensorial as médias dos atributos da amostra com 75% de substituicdo

foram superiores as demais formulag@es com farinha de ervilha, no entanto, estatisticamente iguais as médias do
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padrdo. A mesma amostra apresentou indices de aceitabilidade superiores aos das der‘naiS formula(;c”)s ra 0s
atributos textura, aparéncia e sabor foram, assim como, as melhores perspectivas de mercado caso fosse
comercializada, pois, apresentou 0s maiores percentuais de respostas de certamente compraria (29,41%) em
comparacdo com os bolos com 50 e 100% de farinha de ervilha. Assim, a producdo de bolos com substituicdo de
até 75% de farinha de trigo por farinha de ervilha, se apresenta vidvel, por apresentarem propriedades fisicas

semelhantes ao padrao e aceitos por boa parte dos consumidores.
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