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Resumo — A procura por alimentos que tragam beneficios a salde vem aumentando ao longo dos
anos. Esses alimentos sdo denominados funcionais por possuirem substancias ou componentes
benéficos. A preocupacdo com a manutencdo da salde e com a prevencdo de certas doengas tem
sido associada a uma ingestdo adequada de Fibra Alimentar. O presente trabalho objetivou a avaliar
duas formulacdes de bolo a fim de verificar a composi¢cdo nutricional e avaliar a influéncia nas
caracteristicas sensoriais do bolo enriquecido com os grdos: a aveia (flocos finos) e a linhaca
(farinha). A formulagdo A (FA) continha apenas a farinha de aveia e a formulagéo B (FB) continha
um mix de aveia com linhaga. As amostras foram avaliadas em relagcdo a composi¢do nutricional
(proteinas, carboidratos, gorduras, fibra alimentar e sddio) e sensorial (aparéncia, textura, sabor,
aroma e intengdo de compra). O teor de fibra obtida nas fibras FA e FB foram respectivamente
2,529/100g e 3,02g9/100g sendo que FB atingiu a quantidade necessaria para se denominar fonte de
fibra. A formulacdo FB obteve melhores resultados sensérias e intencdo de compra.

Palavras-chave — Aveia, Bolo, Funcional

1 INTRODUCAO

Alimento funcional é qualquer substancia ou componente de um alimento que promove beneficios
para a salde, prevencao e o tratamento de doencas. Estes alimentos devem exercer um efeito metabolico ou
fisiologico que contribua para a satde fisica e para a reducdo do risco de desenvolvimento de doencas
(ANJO, 2004; SILVA et al. 2017).

A ingestdo de Fibra Alimentar vem sendo associada a manutencdo da salde e com a prevencgao de
certas doencas por parte dos profissionais de salde, e também por uma parcela da populacdo que busca
alternativas para melhoria da qualidade de vida (MAURO,2010).

O termo Fibra Alimentar é uma denominacdo genérica incluindo uma grande variedade de
substancias que ndo constituem um grupo quimico definido, mas sdo combinagdes de substancias
quimicamente heterogéneas tais como celulose, hemiceluloses, pectinas, ligninas, gomas e polissacarideos
de algas marinhas e bactérias (CHO, 1997; DYNER et al, 2016).

De acordo com a Resolu¢do RDC n.40 de 21/03/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), fibra alimentar é qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas
enddgenas no tratado digestivo humano (FILISETTI; LOBO, 2005). O Codex Committee on Nutrition and

Proceeding of ISTI/SIMTEC — ISSN:2318-3403 Aracaju/SE — 25 to 27/09/ 2019. Vol. 10/n.1/ p.0200-0206
D.O.1.: 10.7198/S2318-3403201900010976

200


mailto:alyssoncs1@hotmail.com
mailto:paula.tais.ms@gmail.com
mailto:rai_ingrid@hotmail.com
mailto:glendabmatos@yahoo.com
mailto:pblconstant@yahoo.com.br

INTERNATIONAL
SYMPOSIUM ON

TECHNOLOGICAL

INNOVATION
A\ &

Foods for Special Dietary Uses (CCNFSDU) especifica ainda mais o conceito de fibra alimentar, definindo-
a como polimeros de carboidratos com dez ou mais unidades monoméricas, que ndo séo hidrolisados pelas
enzimas endogenas no intestino delgado e que podem pertencer a trés categorias: Polimeros de carboidratos
comestiveis que ocorrem naturalmente nos alimentos na forma como sdo consumidos; Polimeros de
carboidratos obtidos de material cru por meio fisico, quimico ou enzimatico e que tenham comprovado
efeito fisioldgico benéfico sobre a salde humana, de acordo com evidéncias cientificas propostas e aceitas
por autoridades competentes; Polimeros de carboidratos sintéticos que tenham comprovado efeito
fisiologico benéfico sobre a salde humana, de acordo com evidéncias cientificas propostas e aceitas por
autoridades competentes (CODEX ALIMENTARIUS, 2008).

Em estudos a aveia vem apresentando excelentes e vantajosas propriedades tecnoldgicas, sensoriais,
nutricionais e funcionais quanto a sua utilizacdo na alimentagdo humana fornecendo alto teor de fibras
soltveis e diminui os niveis de colesterol no sangue. Trata-se do Unico cereal cuja proteina apresenta
balango de amino&cidos relevantes sob o ponto de vista nutricional, bem como teor proteico superior ao dos
demais cereais. Além disso, seus produtos podem ser utilizados como ingredientes na panificacdo devido as
suas excelentes propriedades de absor¢do de umidade, parametro importante que auxilia no retardo do
envelhecimento de pées bolos e biscoitos. (TEDRUS et al., 2001; SEABRA et al., 2002; BORGES et al.,
2006; SANTOS, 2011; DIAS, 2016)

A linhaga (Linum usitatissimum), pertencente a familia da Linaceae, possui em sua composicao
guimica aproximadamente 30 a 40% de gordura, 20 a 25% de proteina, como também cerca de 20 a 28% de
fibra dietética total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de cinzas, além disse, estdo presentes as vitaminas A, B, D
e E (SILVA et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2007). A sua composi¢do de aminoacidos é comparada ao da
proteina de soja, uma das mais nutritivas proteinas vegetais. A presenca de cerca de 60% de &cido linoleico
faz com que a semente seja a maior fonte vegetal deste acido graxo essencial, e a sua predominancia é
importante na prevencdo de doencas cardiacas e ¢ também fonte de fibra alimentar, com uma boa proporc¢ao
de fibra soltvel e insoltvel (ANJO, 2004; DA SILVA, 2018).

A ingestdo diaria recomendada (IDR) para fibra alimentar é de 25 g, considerando uma dieta de
2000 kcal (ANVISA, 2003). Quanto ao teor de fibra, de acordo com a Portaria 27/98 da ANVISA, para um
alimento ser considerado como fonte de fibra alimentar deve conter no minimo 3 g de fibra por 100 g de
produto ou 1,5 g por 100 mL, enquanto que para ter a alegagdo de alto teor de fibra alimentar, o alimento
deve contar pelo menos 6 g de fibras / 100 g ou 3 g de fibras / 100 mL (BRASIL, 2012).

O consumo de fibras é associado a prevencdo de algumas doengas, como as coronarianas, as
intestinais e o cancer. Porém, mesmo conscientes dos beneficios, os consumidores nem sempre aceitam
alimentos enriquecidos com fibras devido a alteracbes que elas provocam no sabor e textura
(GIUNTINI,2013).

Entre os produtos de panificacdo, o bolo € um dos alimentos com potencial para veicular fibras. O
bolo constitui uma das principais fontes caldricas da dieta do brasileiro, por ser um produto de grande
aceitacdo por todas as faixas etarias e bastante acessivel a populacdo (MACIEL,2018).

Desta forma, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de formulacBes de bolos com
ingredientes funcionais.

2 MATERIAIS E METODOS

Para o preparo das duas formulages, foi utilizada cozinha doméstica e todos os ingredientes foram
obtidos em comércio local sendo observada a higiene e a qualidade da matéria prima, como a selegdo de
bananas em condicdes adequadas de higiene e maturidade. Foram realizadas intencdo de compra do produto
e as caracteristicas sensoriais dos mesmos.
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2.1 INGREDIENTES

Duas formulagbes de bolo funcional foram desenvolvidas, sendo que uma delas foi desenvolvida
usando exclusivamente a farinha de aveia, enquanto a outra foi mista com a farinha de linhaga.

Para a formulacdo A (FA) foram utilizados: 4 unidades de banana,4 ovos grandes, 1 colher (cha) de
fermento quimico, 1 xicara de agucar mascavo, 2 xicaras de aveia (flocos finos), 1 colher de sopa de canela
em po, ¥ xicara de 6leo.

Para a formulacdo B (FB) foram utilizados: 4 unidades de banana,4 ovos grandes, 1 colher (cha) de
fermento quimico, 1 xicara de agucar mascavo, 1% xicaras de aveia (flocos finos), %2 de linhacga, 1 colher de
sopa de canela em po, ¥ xicara de 6leo.

2.2 PREPARO E FABRICACAO

Para o preparo todos os ingredientes foram previamente separados e medidos respectivamente,
visando a organizacdo do local, em seguida. Em seguida com o auxilio de um liquidificador a banana, os
ovos, 0 Gleo e o agucar foram batidos até verificar homogeneidade na mistura.

Em um recipiente separado colocou-se a aveia, o fermento e a canela em pd e misturou-se bem até
verificar uma mistura homogénea. Logo apds adicionou-se a essa mistura de sélidos os liquidos batidos no
liquidificador anteriormente.

Ap06s unir as misturas foram despejadas em forma previamente untada com manteiga e farinha, uma
pequena quantidade de canela foi salpicada e foram adicionadas rodelas de banana por cima. Em seguida
levou-se ao forno pré-aquecido por 180° por 40 minutos ou até verificacdo através de palito ou garfo, sendo
que 0 mesmo saia Seco.

3 RESULTADO E DISCUSSAO

Para o célculo da composi¢do nutricional utilizou-se a tabela TACO em que se levou em conta a
contribuicdo de cada ingrediente na formulagcdo de cada um dos bolos. A composicdo nutricional estdo
representadas na tabelal (FA) e tabela 2 (FB).

Tabela 1
Composicao nutricional Formulagdo A

Informacdo Nutricional - Por¢do de 50g (Uma fatia)

Quantidade

por porgéo %VD (%)
Valor energético 161,17 kcal 8,06 %
Carboidrato 23,00 ¢ 7,67 %
Proteinas 2,859 3,80 %
Gorduras totais 6,58 ¢ 11,97 %
Gorduras saturadas 1,169 5,26 %
Gorduras trans 0g -

Fibras Alimentares 1,26 g 5,05 %
Sédio 4,2 mg 0,17 %
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*%valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal.
Seus. Valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de sua necessidade energética.

Tabela 1
Composicao nutricional Formulagéo B

Informacao Nutricional - Porcdo de 50g (Uma fatia)

Quantidaf:ie %VD (¥)
por porgao

Valor energeético 164,70 kcal 8,24 %
Carboidrato 23,329 7,77 %
Proteinas 2,959 3,93 %
Gorduras totais 6,859 12,46 %
Gorduras saturadas 1,19¢ 5,40 %

Gorduras trans 0g -
Fibras Alimentares 1519 6,03 %
Saédio 4,2 mg 0,17 %

*0pvalores diarios com base em uma dieta de 2000 Kkcal.
Seus. Valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de sua necessidade energética.

Realizaram-se as andlises sensorias através da aplicacdo de fichas em que forcam avaliadas as
caracteristicas COR, TEXTURA, SABOR, APARENCIA E ACEITA(;AO GLOBAL, onde havia uma
escala hedbnica de pontos em que 1 — Desgostei Muitissimo/ 9 — Gostei Muitissimo. Os dados estdo
representados na tabela 3 e figura 1.

Tabela 3
Caracteristicas Sensoriais Analisadas

) CARACTERISTICAS
FORMULAGAO .
COR SABOR TEXTURA  APARENCIA ACEITACAO GLOBAL
FA 79° 833 720 7470 720
FB 84:  84:® 76° 82a 8.6°

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 1. Grafico das caracteristicas sensoriais avaliadas
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Podemos notar que houve diferenca em alguns parametros das formulagdes, onde a COR,
APARENCIA e ACEITACAO GLOBAL tiveram diferencas significativas quando comparadas suas
caracteristicas, jA 0 SABOR e a TEXTURA néo tiveram diferenca significativa entre elas. Esta diferenca
pode ter sido causada pelo processo durante a elaboracdo do bolo.

Os provadores também foram avaliados quando a intengdo de compra das amostras avaliadas, sendo
que 1 — Certamente ndo compraria o produto e 5 — certamente compraria. Os dados obtidos para intengéo de
compra estdo representados no grafico a seguir.

Figura 2. Teste de intengdo de compra das formulagoes
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E possivel verificar que dos resultados do teste de intencdo de compra das diferentes formulaces,
58% dos provadores certamente comprariam o produto com a formulacdo B e que 48% dos provadores
possivelmente comprariam o produto com a formulagéo A.
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3 CONCLUSAO

As duas formulagdes obtiveram resultados satisfatorios, o que ja era esperado, ja que o bolo € um
produto de grande aceitacdo entre os consumidores, e foi de fécil adi¢cdo de componentes benéficos a saude
humana, ou seja, a adi¢do da fibra através de graos.

A formulacdo com a adicéo de linhaca foi de melhor aceitagdo e com maior intencdo de compra
entre os provadores.

O objetivo do trabalho foi alcangado sendo a agregacdo de nutrientes as formulacdes de bolos
tornando-os funcionais, mas visando a utilizagdo de matéria prima de baixo custo e o curto tempo disponivel
durante o cotidiano, assim, torna-se viavel sua producéo.
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