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RESUMO

O desenvolvimento de bolinho integral de aveia com recheio de brigadeiro de acai teve como objetivo
principal, agradar o consumidor, oferecendo um produto saboroso rico em fibras, teor de agucar reduzido
e com alto valor nutritivo. O teste de aceitacdo geral foi aplicado para 100 provadores néo treinados, no
laboratério de Andlise Sensorial da Unilago. As notas médias foram de 8,3 para os atributos cor e textura
e 7,9 para o sabor. Em relacédo a intencao de compra, 78% dos provadores certamente comprariam 19%
talvez comprassem e somente 3% ndo comprariam. O resultado do indice de aceitabilidade geral foi
muito bom, com 91% de aceitagdo, podendo ser incluido na mesa do consumidor como um produto
saudavel para o consumo.
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1. INTRODUCAO

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor, sendo
isto, resultado do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial. Ao desenvolver um novo produto, é
imprescindivel aperfeicoar parametros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a
interacdo dos diferentes componentes, com o objetivo final de alcangar um equilibrio integral e consequentemente
uma boa qualidade e aceitabilidade do produto (SAPUCAY et al., 2009).

A busca por produtos mais saudaveis, que auxiliam na prevencdo e combate de doencas, vem sendo
constantemente abordado de forma inédita ao redor do mundo. Os crescentes acessos a informacdes sobre

alimentos vém proporcionando uma verdadeira mudanca de habito do consumidor (VIALTA, 2010).

Estudos recentes mostram uma relacdo direta entre dieta e salde que, somados ao crescente interesse
de alguns individuos em consumir alimentos mais “saudaveis”, tem levado a industria alimenticia ao
desenvolvimento de novos produtos, cujas funcdes pretendem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e da
satisfac@o do paladar do consumidor, visto que este ndo abrira méo do sabor (PRADO, 2013).

O Acai (Euterpe Oleracea Mart.) ganhou importancia nos ultimos anos devido aos beneficios a saude,
agregados a sua capacidade antioxidante e composicao fltoquimica. O Brasil é o principal produtor, consumidor e
exportador do acai, esse fruto é comercializado e consumido pela populacéo local nas regiées produtoras do Pard,
Maranh&o, Acre e Rondonia. (PORTINHO; ZIMMERMANN; BRUCK, 2012)

O presente trabalho tem como objetivo, o desenvolvimento e avaliagdo sensorial do bolinho integral de
aveia com recheio de brigadeiro de acai, com muita fibra, devido & aveia e farinha integral e, com reducéo de

acucar, priorizando uma alimentagdo mais saudavel e saborosa.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Desenvolvimento de Novos Produtos

O Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP) nas economias de mercados dindmicos é fator essencial
para a sobrevivéncia das empresas. Isso é essencialmente verdadeiro para as empresas de alimentos que, com
frequéncia, necessitam lancar produtos novos para se manter a frente da concorréncia, cada vez mais acirrada.
Os consumidores tém aumentado suas expectativas quanto a novidades em produtos e diminuido sua fidelidade
as marcas, tornando o mercado de alimentos muito mais competitivo e encurtando o ciclo de vida dos produtos
lancados. Isso tem obrigado as empresas a trabalhar com uma maior agilidade e eficiéncia no langcamento de
novos produtos, pressionando para que haja uma diminuicdo no seu tempo de desenvolvimento (WILLE et al,
2004).

2.1.1- Bolo

Dentre os produtos de panificacdo, o bolo vem contraindo crescente importancia no que se refere ao
consumo e a comercializacdo no Brasil. O desenvolvimento tecnoldgico possibilitou mudancas nas industrias
transformando a producdo de pequena para grande escala, sendo aceito e consumido por pessoas de qualquer
idade (MAURICIO; BUCHARLES; BOLINI., 2012).



Bolo é um alimento feito a base de farinha, geralmente doce, cozido ou assado em forno. Além da farinha
e aclcares ou edulcorantes, levam um ingrediente aglutinante, geralmente ovo, uma gordura que pode ser
manteiga, margarina ou 6leo, e uma porcao liquida que pode ser agua ou leite e até mesmo suco de frutas. Estes

também podem levar aromatizantes, e um agente quimico de crescimento (BALDI, 2013).
2.1.2- Agai

O Acaizeiro é uma fruteira nativa da Amazobnia que vem difundir-se o mercado nacional devido a
comercializacdo de bebidas in natura, bem como congelada. Essa bebida é obtida pelo processamento da parte
comestivel de seus frutos dominado acai. Devido ao aumento de mercado de acai, muitos produtores tem

procurado 6rgao de pesquisa para obter informacéo sobre seu cultivo (SANTOS, 2007).

A polpa desse fruto tem sido objeto de alguns estudos em funcéo de seu valor nutritivo e sensorial, sendo
inclusive considerada como um alimento nutracéutico face ao seu rico conteldo de antocianinas, pigmentos
hidrossoluveis responséveis pela cor avermelhada do fruto. As antocianinas tornaram-se conhecidas por suas
diversas propriedades farmacolégicas e propriedades medicinais, incluindo anticarcinogénica, antiinflamatoria e
antimicrobiana, prevenindo a oxidagdo de proteinas de baixa densidade (LDL), enfermidades cardiovasculares e
doencas neuroldgicas (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008).

2.1.3- Farinha integral

A alimentacao rica em cereais integrais esta associada a prote¢éo contra o desenvolvimento de doencgas
relacionadas com a alimentacdo, como obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes tipo Il e cancer. O trigo
(Triticum aestivum L.) é o principal cereal destinado a alimentacdo humana e seus beneficios quando consumido
na forma integral estdo relacionados com a ingestdo de fibras e compostos fitoquimicos de acdo bioativa,

componentes presentes em maior quantidade nas camadas externas do gréo (BOITA et al., 2015).

A farinha de trigo, por ser um produto do beneficiamento de matéria prima alimentar, € considerada
passivel de sofrer alteragbes na sua qualidade nutricional e tecnoldgica ao longo do armazenamento,
principalmente quando se trata de farinha de trigo integral, que possui em sua constituicdo, componentes como
algumas enzimas e lipideos que podem acelerar o processo de degradacao, causando perdas aos produtores e

aos mercados a que se destina (ORO, 2013).
2.1.4- Aveia

A aveia (Avena sativa L.) destaca-se entre 0s cereais por fornecer aporte energético e nutricional
equilibrado, conter em sua composi¢cdo quimica aminoacidos, acidos graxos, vitaminas e sais minerais
indispenséaveis ao organismo humano e, principalmente, pela composicéo de fibras alimentares (GUTKOSKI et al.,
20009).

O uso de produtos de aveia como ingredientes na panificacdo € recomendavel devido as suas
propriedades funcionais tecnoldgicas, como a reten¢do de umidade, retardando com isso o envelhecimento de
bolos. O uso de aveia melhora os teores de proteinas, fibra alimentar, bem como permite 0 aumento da variedade
de produtos elaborados (GUTKOSKI et al., 2009).

2.1.5 Anéalise Sensorial



A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reac6es das caracteristicas dos alimentos e

materiais como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo.

De acordo com Dutcosky (2007), evocar envolve procedimentos para preparar e servir as amostras sob
condi¢cdes controladas para minimizar vieses. Medir envolve coleta de dados numéricos para quantificar a relacédo
entre as caracteristicas do produto e a percepcdo humana, jA que analise sensorial € uma ciéncia qualitativa.
Analisar significa que séo utilizados métodos estatisticos para analise de dados onde o delineamento experimental
€ importante para assegurar a obtencdo de dados de boa qualidade. Interpretar refere-se a interpretacdo das
informacgdes estatisticas originadas de uma andlise dentro do contexto das hipdteses e do conhecimento prévio de

suas implicacdes para tomada de deciséo.

A evolucdo da analise sensorial esta intimamente relacionada ao desenvolvimento do controle de
gualidade de alimentos que, por sua vez, se desenvolve com a evolugdo tecnoldgica da indastria (OLIVEIRA,
2009).

3- MATERIAL E METODOS

3.1 Desenvolvimento da Formulagao

Para preparacdo do bolinho integral com aveia, utilizou-se ovos, leite, éleo, aveia, agucar, e farinha
integral. Esses ingredientes foram inseridos no liquidificador até homogeneizar essa mistura. Depois de
homogeneizado, adicionou-se fermento quimico para dar o crescimento ao bolo e logo apés, foi colocado para

assar (Figura 1).

Figura 1: Bolinho integral com aveia

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2017.

O brigadeiro de acai foi preparado com polpa de acali, leite condensado e manteiga. Esses ingredientes
foram colocados na panela e com fogo a 120°c até formar o brigadeiro (Figura 2). Esse brigadeiro foi o recheio do

bolinho.

Figura 2: Preparacao do brigadeiro de acgai



Fonte: Elaborado pela autora, 2017.

3.2 Analise Sensorial

O teste de aceitacdo geral foi aplicado a um painel de 100 provadores ndo treinados, em cabines
individuais, no laboratério de Analise Sensorial da Faculdade, Unido dos Grandes Lagos (UNILAGO), em S&o
José do Rio Preto-SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram suas
notas em fichas com escala heddnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9.

Gostei muitissimo.

A avaliagdo incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor e textura. A ficha também continha a

frequéncia de consumo de produtos que contém farinha de trigo, aveia e acai e, a intencéo de compra.
3.3 Aceitabilidade do Bolinho

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos de cor, sabor e textura. Para o

célculo do indice de aceitabilidade, adotou-se a seguinte expressao:

IA(%) = A x 100/B

onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo tém
sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos provadores ndo treinados que participaram do teste de Aceitagdo Geral do bolinho, esta
descrito na Tabela 1. No total, teve-se a participacdo de 89 provadores que responderam corretamente as

solicitagbes da ficha de analise sensorial.

Tabela 1. Porcentagem da faixa etaria dos provadores néo treinados, participantes do teste de Aceitacao.



Perfil dos Provadores Resultados

Idade até 18 anos 22,5 %
Idade 19- 35 anos 73,0 %
Idade 36 — 45 anos 23%

23%

Idade acima 46 anos

Houve uma maior participacdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 35 anos e predominio do sexo

feminino (Figura 3).
Figura 3: Grafico do sexo dos provadores da analise sensorial

Sexo dos Provadores

Feminino Masculino

38%

62%

Dos 89 provadores que responderam a questdo sobre Frequéncia de consumo, 48% dos participantes as
vezes consomem, 30 % sempre e 22% nunca consomem (Figura 4).

Figura 4: Grafico sobre a Frequéncia de Consumo de Produtos que contém farinha de trigo

integral, aveia e acai.

Frequéncia de consumo do produto

30%
O 2 Nunca consumo
R ¢ : As vezes consumo
> P Sempre consumo

Em relacdo a intencdo de compra, 80% certamente comprariam, 19% talvez comprariam e somente 1%

ndo comprariam (Figura 5).



Figura 5: Grafico sobre a Intencdo de Compra

Resultados
1%
19% Certamente compraria
Talvez comprasse/Talvez ndo
comprasse
80% Certamente ndo compraria

Em seus estudos sobre a andlise sensorial e intencdo de compra de bolo de chocolate utilizando farinha
de soja, Insfran; Tobal (2017) verificaram boa aceitagéo (97,5% a 100%), mesmo diante da substituicdo de 50% da
farinha de trigo por farinha de soja e que o0 mesmo nao alterou as propriedades sensoriais do produto. Cerca de
37,5% certamente comprariam, 47,5% dos provadores provavelmente comprariam o bolo, e 15% talvez compraria/
talvez ndo compraria. A opgéo provavelmente ndo compraria e certamente compraria ndo foi assinalado por
nenhum dos provadores, o que mostrou a boa aceitacdo do bolo de chocolate com farinha de soja. Através da

analise da informacé&o nutricional do produto, pode-se observar que este bolo é uma boa fonte de proteina.

4.1 indice de Aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade Geral verificado para o bolinho foi significativo (91%), considerando uma
repercussdo favoravel quando o IA = 70 %, segundo Bispo et. al. (2004). Em relacdo a cor, sabor e textura, o

indice de aceitabilidade foi muito bom, variando de 88,3 a 92,2% (Tabela 2).

Tabela 2. indice de Aceitabilidade do Bolinho Integral de Aveia com recheio de Brigadeiro de Acai.

indice de Indice de
Atributos Notas Médias o Aceitabilidade Geral
Aceitabilidade (%) (%)
Cor 8,3 92,2
Sabor 7.9 88,3 91,0
Textura 8,3 92,0

Moura; Moura (2014) em seu trabalho sobre o enriquecimento de bolos em relacéo ao uso da castanha-
do- Brasil, agicar mascavo e das farinhas de acai, pupunha e tucum, verificaram que o bolo de pupunha teve o

maior indice de aceitacdo com 77,1%, apresentando uma boa aceitacao pelos consumidores.

Barcelos et al. (2014) em sua pesquisa sobre processamento de um bolo sabor chocolate com farelo de

mandioca desidratado, verificaram que 54% dos provadores gostaram muito da amostra (nota 8) e 36% dos



provadores gostaram muitissimo (nota 9). Pode-se assim, considerar que o bolo de chocolate foi muito aceito
pelos provadores O resultado obtido pelo célculo do indice de Aceitabilidade para a amostra analisada foi igual a
89,78%, com esse resultado afirmou-se novamente que o bolo de chocolate teve boa aceitagéo pelos provadores.
Pode-se concluir que o bolo de chocolate processado com farelo de mandioca desidratado foi bem aceito pelos
provadores e que o farelo de mandioca desidratado apresenta potencial para ingressar como ingrediente na
formulacdo de bolo de chocolate, pois no bolo processado com o farelo de mandioca ndo houve mudancas

tecnolégicas.

5. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-se que a aceitacdo dos provadores em
relacdo ao bolinho integral de aveia com recheio de brigadeiro de acai foi muito boa (91%), podendo incluir a

mesa do consumidor, um produto enriquecido com fibra e saudavel para o consumo diario.
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