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RESUMO – Nos últimos anos houve um grande crescimento no número de pessoas celíacas e intolerantes a lactose, 
no entanto não há facilidade de encontrar uma grande variedade de produtos para esse tipo de público com um preço 
acessível. Neste contexto, o objetivo desse trabalho foi elaborar bolos sem glúten e sem lactose, utilizando dois tipos de 
arroz (integral e branco) como principal ingrediente. Para avaliar os produtos realizou-se análise sensorial com 60 
provadores não treinados, utilizando-se os seguintes testes: teste de aceitação, para os atributos cor, aroma, textura e 
sabor, o qual teve como instrumento avaliativo uma escala hedônica de 9 pontos,  teste de intenção de compra com uma 
escala numérica e verbal de 5 pontos e teste de preferência. Os resultados mostraram, sensorialmente, que os bolos 
apresentaram níveis satisfatórios de aceitação em todos os atributos avaliados. Em relação ao teste de intenção de 
compra, a maioria dos provadores (aproximadamente 80%) concentrou suas notas em 5 e 4, que correspondem a, 
respectivamente, “certamente compraria” e “provavelmente compraria”. Com o teste de preferência pode-se observar 
que a maioria dos provadores (53%) preferiu o bolo com arroz integral. Desta forma, as formulações podem apresentar-
se como uma boa alternativa para portadores da doença celíaca e intolerantes a lactose, sendo de fácil preparo e com 
viabilidade financeira..
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1 INTRODUÇÃO

Muitas pessoas têm intolerância a algum tipo de alimento, geralmente corantes, ou ao leite, por exemplo. Há 
uma intolerância a um componente que está presente em vários alimentos, os mais comuns no nosso dia a dia, como 
pão, macarrão, biscoitos, bolos e mingaus. Este elemento é o glúten - a principal proteína presente no trigo, centeio e 
cevada. Esta intolerância remete a uma doença chamada celíaca (DC) a qual é para a vida toda e acontece, 
principalmente porque o glúten danifica o intestino delgado e com isso prejudica a absorção dos nutrientes dos 
alimentos (FENACELBRA, 2010).

     Antigamente, pensava-se que poucas pessoas tinham a DC. Porém, o contexto epidemiológico da doença 
expandiu-se e hoje pode ser considerada frequente em todo o mundo, afetando cerca de 1% da população mundial, 
sendo que no Brasil, atualmente, estima-se que a cada 400 brasileiros um seja celíaco, totalizando quase 2 milhões de 
brasileiros com a doença (AZEVEDO, 2010).
Outra doença que atinge as pessoas em função da dieta é a intolerância a lactose. A intolerância à lactose pode ser 
descrita como uma afecção da mucosa intestinal que a incapacita a digerir a lactose devido à deficiência de uma enzima 
denominada lactase (PEREIRA FILHO, D.; FURLAN, S. A, 2004), que é responsável pela hidrólise da lactose em 
glicose e galactose. 

Não existem tratamentos definitivos para essas doenças. O único tratamento para a doença celíaca é uma 
alimentação sem glúten por toda a vida com acompanhamento por nutricionista especialista (LOBÃO, 2017). Para a 
intolerância a lactose deve-se ter uma dieta isenta de lactose ou uso da enzima lactase. Não existe cura para a 
intolerância à lactose, mas podem-se atenuar os sintomas quando leite e seus derivados não são mais ingeridos, ou são 
ingeridos controladamente e de forma limitada (PACHECO, 2010).  Um dos alimentos que não possui glúten e que 
poderia auxiliar no tratamento da DC é o arroz.

O arroz é um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo, caracterizando-se como principal alimento 
para mais da metade da população mundial. Devido à importância do arroz na dieta, sua composição e suas 



características nutricionais estão diretamente relacionadas à saúde da população. Este cereal constitui-se em fonte de 
energia, devido ao alto teor de amido, fornecendo também proteínas, lipídios, vitaminas e minerais. O arroz apresenta 
efeito positivo na prevenção de diversas doenças crônicas devido a diferentes constituintes, e sua composição vem 
sendo melhorada através da genética, obtendo-se grãos com características nutricionais mais interessantes (WALTER; 
MARCHEZAN; AVILA, 2008).

A linhaça é uma semente oleaginosa, rica em proteínas, lipídeos e fibras dietéticas (ALMEIDA, 2009), que 
também pode ser adicionada em produtos de panificação agregando valor nutricional. 

Com base nisso, surgiu à proposta de elaborar um bolo sem glúten e sem lactose, através da substituição da 
farinha de trigo pelo arroz, visto que o mesmo é isento das proteínas formadoras do glúten e o leite integral foi 
substituído por iogurte sem lactose.

2MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Material
               Os dois tipos diferentes de arroz (branco polido e integral) utilizados para elaboração do bolo e os demais 
ingredientes foram adquiridos no comércio do município de Hulha Negra/RS. Foi utilizado iogurte sem lactose para a 
elaboração dos bolos.

2.2 Formulações 

                Na Tabela 1, encontram-se as formulações dos bolos sem glúten e sem lactose.
Tabela 1. Formulação para produção de bolos 

Ingredientes (g) Bolo com arroz branco Bolo com arroz integral
(g)               (%) (g)             (%)

Arroz 200              100 200              100
Açúcar 180                90 180                90
Óleo
Farinha de linhaça
Iogurte natural sem lactose
Ovo
Fermento químico 

123              61,5
50                    25
170                85
157             78,5
12                  6

79               39,5
50                  25
170                85
157             78,5
12                 6

2.2.1 Processamento das formulações
    
             Os diferentes tipos de arroz foram lavados e deixados submersos em água, o arroz branco por três horas e o 
arroz integral por seis horas. Após esse processo escoou-se a água dos grãos, colocando-os no liquidificador juntamente 
com o óleo e o iogurte e bateu-se até que o arroz ficar totalmente triturado (aproximadamente 3 minutos para o arroz 
branco e 5 minutos para o arroz integral). Em seguida, com o liquidificador ainda ligado, acrescentou-se os demais 
ingredientes (açúcar, farinha de linhaça e os ovos) até formar uma mistura homogênea e por ultimo foi adicionado o 
fermento químico e misturado manualmente. As massas foram colocadas em assadeiras untadas com óleo e levadas ao 
forno à 180ºC por 30 minutos.

   2.3 Análise sensorial

             Participaram dos testes de aceitação, intenção de compra e preferência 60 provadores não treinados e 
apreciadores de bolos. Para a realização dos testes, foram utilizadas amostras de bolos com arroz branco e integral. Os 
bolos foram oferecidos juntamente com água mineral para a limpeza das papilas e da cavidade bucal, e também a ficha 
correspondente a cada teste. As amostras de bolos foram colocadas em pratos devidamente codificados ao acaso. 
Para verificar a aceitação dos bolos foi utilizada uma escala hedônica de 9 pontos, onde o valor 1 corresponde a 
“desgostei muitíssimo” e 9 “gostei muitíssimo” (DUTCOSKY, 1996). Aos provadores foi solicitado assinalar na escala 
um valor que expressasse a sensação percebida para cada atributo analisado (cor, sabor, aroma e aparência).

2.3.1 Teste de intenção de compra 

               Para verificar a intenção de compra, foi utilizada uma escala verbal e numérica de 5 pontos (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008), onde 5 = certamente compraria; 4 = provavelmente compraria; 3 = talvez comprasse/talvez 
não comprasse ; 2 =provavelmente não compraria e 1= certamente não compraria. 



2.3.2 Teste de preferência 

                 A avaliação da preferência foi realizada de acordo com Gularte (2009).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Teste de aceitação

               Como pode-se observar na Figura 1, para o atributo cor, o bolo com arroz branco comparado ao bolo com 
arroz integral, obteve maior grau de aceitação entre os provadores, atingindo satisfatoriamente 33,33 % das respostas 
para a nota 9 da escala hedônica, que corresponde a “gostei muitíssimo”. No atributo sabor o bolo com arroz integral 
apresentou maior aceitação com 35% para gostei muitíssimo das respostas. No atributo aroma, o bolo com arroz integral 
obteve maior grau de aceitação 33,33 % (gostei muitíssimo), já para o atributo textura, o grau de aceitação foi o mesmo 
para ambos os bolos, com 40 % das respostas para a nota 9 da escala hedônica. Pode-se verificar com os resultados, 
quanto a sabor, aroma e textura, que o bolo com arroz integral obteve maior aceitação.

Figura 1. Teste de aceitação de bolos sem glúten e sem lactose 

3.2 Teste de intenção de compra de bolos sem glúten e sem lactose

Em relação ao teste de intenção de compra, o bolo sem glúten e sem lactose de arroz integral obteve maior percentual 
para a nota mais alta, conforme observa-se na Figura 2. A nota 5, que corresponde a “certamente compraria”, foi 
mencionada por 38,33 % dos provadores, já para o bolo com arroz branco este percentual foi de 33,33 %.



Figura 2. Teste de intenção de compra do bolo com arroz

3.3 Teste de preferência

               A Figura 3 demonstra os resultados do teste de preferência, na qual pode-se observar que houve uma 
preferência pelo o bolo sem glúten e sem lactose com arroz integral, que ficou com 53 %  dos provadores e o bolo com 
arroz branco foi preferido por 47 % dos provadores.

Figura 3.  Teste de preferência dos bolos sem glúten e sem lactose

4 CONCLUSÃO

Os bolos sem glúten e sem lactose, tanto com arroz integral quanto com arroz branco polido, obtiveram boa 
aceitação por parte dos provadores. Conforme a análise sensorial, o bolo com arroz integral apresentou melhores 
resultados para os testes de aceitação, intenção de compra e preferência. As formulações se apresentam como boas 
alternativas para dieta de portadores de doença celíaca e intolerância a lactose, sendo de fácil preparo e com viabilidade 
financeira.
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