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SOUZA, J. S. F. Desenvolvimento e avaliacio sensorial de bolo integral de laranja
enriquecido com farinha de linhaca. 2021. 33 f. Trabalho de Conclusdo de Curso
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RESUMO

O desperdicio de alimentos ¢ um problema mundial a ser enfrentado, pois além do
enorme prejuizo econdmico ainda traz danos diretos ao meio ambiente. Dessa forma,
vem-se pesquisando alternativas vidveis para reduzir esses prejuizos, uma delas ¢ o
aproveitamento integral dos alimentos que além de diminuir os impactos
socioambientais, ainda implica em uma melhoria da qualidade nutricional do produto. A
linhaga marrom ¢ um alimento rico em macro e micronutrientes € seu consumo esta
associado a prevencao de doengas cancerigenas, assim sua utilizagdo em produtos pode
ser benéfica a saude do consumidor, além de possui grande potencial mercadoldgico.
Dessa forma, objetivou-se elaborar um bolo de laranja integral e avaliar a adigdo de
farinha de linhaga marrom nas suas propriedades sensoriais. Foram desenvolvidas duas
formulagdes de bolos integrais de laranja, em que um deles foi substituido 20% da
farinha de trigo por farinha de linhaga marrom (BFL). Os bolos foram submetidos a
analise sensorial por provadores nao treinados com aplicagdo de um teste afetivo de
aceitacdo e indice de aceitabilidade a partir de um formulario que avaliou atributos
sensoriais em escala hedonica estruturada de nove pontos. Também foi aplicado teste de
inten¢do de compra com escala de cinco pontos. O bolo integral de laranja adicionado
de farinha de linhaca marrom obteve notas satisfatorias no teste de aceitagdo em todos
os atributos avaliados variando de 7,4 a 7,9, ndo diferindo de forma significativa do
bolo sem a adi¢do da linhaca. Também apresentou boa aceitabilidade em todos os
atributos avaliados e um excelente indice de inten¢do de compra. Esses achados inferem
que a utiliza¢do integral da laranja para a elaboragdo de novos produtos, bem como a
substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha de linhaga marrom € uma alternativa
viavel e promissora, o fato ¢ confirmado com a aceitagdo sensorial positiva em todos os
parametros analisados, agregando valor nutricional e grande potencial de
comercializagao.

Palavras-chaves: Alimentos funcionais; produtos de panificagdo; Linum Usitatissimum
L; Citrus sinensis



ABSTRACT

Food waste is a global problem that must be addressed, since in addition to the
enormous economic losses, it also causes direct damage to the environment. Thus,
viable alternatives have been investigated to reduce these losses, one of which is the
integral use of food, which in addition to reducing social and environmental impacts,
also implies an improvement in the nutritional quality of the product. Brown flaxseed is
a food rich in macro and micronutrients and its consumption is associated with the
prevention of cancerous diseases, so its use in products can be beneficial for the health
of the consumer, in addition to having great marketing potential. Thus, the objective
was to prepare a whole orange cake and evaluate the addition of brown flaxseed meal in
its sensory properties. Two whole orange cake formulations were developed, in which
one of them was replaced in 20% of the wheat flour by brown linseed flour. The cakes
were subjected to sensory analysis by untrained tasters in which an affective acceptance
test and acceptability index were applied from an evaluation form that evaluated sensory
attributes on a hedonic scale structured in nine points, a test was also applied of
intention. The whole orange cake added with brown linseed flour obtained satisfactory
scores in the acceptance test in all the evaluated attributes with scores ranging from 7.40
to 7.95, not significantly different from the cake without the addition of linseed. It also
showed good acceptability across all attribute ranges and an excellent purchase
intention index. These findings infer that the full use of orange for the development of
new products, as well as the partial replacement of wheat flour by brown flaxseed flour
is a viable and promising alternative, the fact is confirmed with a positive sensory
acceptance in all the parameters analyzed, adding nutritional value and great marketing
potential.

Keywords: Functional foods; bakery products; Linum Usitatissimum L; Citrus sinensis
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1 INTRODUCAO

A inserc¢do regular de frutas e vegetais na alimenta¢ao pode prover uma série de
beneficios a saude, além disso, algumas caracteristicas nutricionais, reforcam a
necessidade do consumo, tais como: altas quantidades de fibras que regulam o transito
intestinal, grandes concentragdes de vitaminas e minerais, especialmente o &cido
ascorbico importante micronutriente para a regulagdo do sistema imunologico
(MORAES et al., 2010; GIANNAKOUROU; TAOUKIS, 2003).

A laranja ¢ uma das frutas mais utilizadas no Brasil, em 2018 foram produzidas
mais de 16 mil toneladas, além disso, ¢ amplamente utilizada pela industria para
obtencdo de sucos e doces naturais, porém cerca de 50% dos frutos sdo residuos
ocasionados pelo processamento da fruta. O uso desses residuos na industria alimenticia
pode minimizar os impactos ambientais e agregar valor aos produtos obtidos (BRASIL,
2018; HERNANDEZ-MONTOYA; MONTES-MORAN; ELIZALDE-GONZALEZ
2009; SCHIEBER).

Apesar dos elevados indices de producao, o desperdicio ainda ¢ um problema a
ser enfrentando mundialmente. A Food and Agriculture Organization (FAO, 2018)
estima que aproximadamente 1/3 de toda producdo alimentar do planeta sdo
desperdi¢ados anualmente. No Brasil, estima-se que cerca de 30% da produgdo ndo
chega ao consumidor, corroborando para que o pais apareca entre um dos paises que
mais desperdigam alimentos (FAO, 2012; LIMA, 2016).

Contudo, o desperdicio pode ser reduzido com medidas que visem reduzir gastos
com alimentacdo, melhoria da qualidade nutricional e uso racional dos recursos. Nesses
aspectos, o aproveitamento integral dos alimentos ¢ uma alternativa importante para
evitar o desperdicio (MEDEIROS, 2005; BRESSIANI et al., 2017).

O uso integral dos alimentos em receitas pode proporcionar uma maior oferta de
nutrientes, além de ter uma relagdo direta na redugcdo do impacto ambiental causado
pelo descarte de residuos da cadeia de produ¢do de frutas e hortalicas (entre outros), que
ainda podem corroborar para o enfrentamento a fome e a desnutrigdo (CARDOSO et
al., 2015).

A linhaga marrom € uma oleaginosa com alta quantidade de proteina, lipideos e
fibras soluveis como a lignana que vem sido relacionada a efeitos benéficos na

prevencao de alguns tipos de canceres e doengas cardiovasculares (CARRARA et al.,
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2009; LIMA et al., 2019). Suas propriedades nutricionais a tornam um ingrediente
atrativo para formulacdo de novos produtos potencialmente funcionais.

A substituicdo de ingredientes com a finalidade de aumentar a qualidade
nutricional, sem comprometer o sabor e outras caracteristicas sensoriais dos alimentos ¢
uma pratica valida para a constru¢cao de uma alimentacao saudavel (COELHO; SALAS-
MELLADO, 2015).

Diante do exposto, o presente trabalho tem por objetivo elaborar bolo de laranja

integral adicionado de farinha de linhaga marrom e reazizar analises sensoriais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um bolo de laranja adicionado de farinha de linhaca e suas

propriedades sensoriais

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Elaborar formulagdes de bolos integrais de laranja com e sem adi¢do da farinha
de linhaga;

v’ Avaliar sua aceitagio sensorial por consumidores;

v" Mensurar o indice de aceitabilidade dos bolos desenvolvidos;

v' Verificar a intengdo de compra dos bolos integrais.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Conforme o relatério da Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO, 2013) cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos ¢ desperdigado por
ano no mundo, estimando-se um desperdicio de cerca de 1/3 dos alimentos produzidos.
Essas perdas causam um prejuizo anual de US$ 2,6 trilhdes por ano quando considerado
os fatores econOmicos, ambientais e sociais. O Brasil ¢ o quarto maior produtor de
alimentos do mundo, mas apesar desse feito, também aparece na lista dos dez paises que
mais desperdigam alimentos do planeta (EMBRAPA, 2018).

O desperdicio de alimentos, além do setor econdmico, pode trazer prejuizos
ambientais importantes como alteracdes no clima e emissdo de gases, além de
influenciar na perda de recursos essenciais como energia, agua, fertilizantes e forca de
trabalho (KUMMU et al., 2012; HALLORAN et al., 2014).

O aumento da expansdo populacional no mundo ¢ um fator agravante para a
baixa disponibilidade de alimentos, que ¢ um problema preocupante em todo o mundo.
Entretanto, esse desequilibrio entre a populacdo e¢ a oferta de alimentos podem ser
reduzidos reduzindo as perdas durante o processamento e comercializagdo dos
alimentos (SOARES; FREIRE JUNIOR, 2018).

O uso de residuos alimentares como cascas € outros subprodutos gerados no
processamento industrial possui grande interesse alimentar, além de ser fonte de
diversas pesquisas brasileiras. O uso desses residuos associados ao desenvolvimento de
tecnologias para reducdo de perdas pode contribuir substancialmente para economia
brasileira e diminuicao de produtos agricolas (VIEIRA et al., 2013).

O reaproveitamento de alimentos pode proporcionar uma alimentacao sadia, rica
em nutrientes. O uso de cascas, talos e folhas na alimentagdo promove uma reducdo de
gastos com alimentagdo, melhora a qualidade nutricional da dieta, reduz o desperdicio e
permite a criagdo de novas receitas (GONDIM et al., 2005).

Os residuos de vegetais nao integram o cardapio de grande parcela da populagdo,
além de serem descartados em grandes quantidades pelas industrias de alimentos, porém
esses subprodutos sdo excelentes fontes de nutrientes e podem ser uma alternativa
vidvel para o combate da fome e desnutri¢ao de populagdes carentes (ALVES; HORTA;
MAIA., 2019; SANTOS; ABREU; CARVALHO, 2003).
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Nesse contexto, o aproveitamento integral dos alimentos ¢ uma pratica
sustentavel, de facil reprodutibilidade e de grande interesse socioecondmico e
ambiental, que pode ser utilizada para melhoria nutricional de preparagdes culindrias.
Porém, seu uso efetivo exige grande cooperacdao entre o governo e sociedade, ainda
sendo necessaria a implementacdo de acdes de educagdo alimentar e nutricional com a
finalidade de promover didlogo e conscientizacdo sobre uma alimentagdo sustentavel

(SILVEIRA; BEDE; NICOMEDES, 2021).

3.2 LARANJA E SEUS SUBPRODUTOS

A laranjeira (Citrus sinensis) ¢ uma das arvores frutiferas mais populares,
cultivadas e estudadas no mundo. Tem sua origem asiatica e foi introduzida no Brasil
por meados dos anos de 1800 como uma estratégia para o combate ao escorbuto, doenca
causada pela deficiéncia de vitamina C (FERNANDES, 2010).

No ano de 2016, o Brasil obteve uma safra de 15,9 milhdes de toneladas de
laranjas. A maior parte da sua produgdo ¢ concentrada na regido Sudeste, sobretudo, o
estado de Sao Paulo e tem seu uso voltado ao desenvolvimento de Suco (BRASIL,
2017).

O processamento da laranja pode formar uma alta quantidade de residuos ¢ a
incorporacdo desse subproduto pode ser uma estratégia interessante no desenvolvimento
de novos produtos alimenticios (AMARAL et al., 2021). Diversos estudos procuram
utilizar de forma vidvel os subprodutos da laranja. O desenvolvimento de farinha a
partir do bagaco e casca da laranja € uma alternativa viavel para o desenvolvimento de
produtos de panificacdo (APARECIDO et al.,, 2016).

Estudo identificou que a farinha elaborada a partir da casca, albedo e bagago da
laranja possuem nutrientes importantes no desenvolvimento humano, sobretudo
carboidratos, proteinas e fibras, além de ser um ingrediente versatil para o
desenvolvimento de produtos de panificacio (ARAUJO; BUDOIA, 2017).

Rosolen et al. (2018) ao desenvolverem biscoitos do tipo cookie a partir da
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da casca de laranja encontraram que
o produto final apresenta caracteristicas fisico-quimicas adequadas a legislagdo
brasileira, além de elevadas concentragdes de minerais.

Boff et al. (2013) utilizaram a fibra da casca de laranja como substituto de

gordura em sorvetes light e encontraram uma boa aceitacdo sensorial. Stoll, Flores e
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Thys (2015) também avaliaram a fibra da casca de laranja como substituto de gordura

em produtos de panificagdo e verificaram excelentes caracteristicas sensoriais.

3.3 LINHACA MARROM

As sementes da linhaca (Linum usitassinum L.) possuem superficie plana e
oval, com uma das extremidades pontiagudas, tem textura crocante, sabor caracteristico
e pode ser encontrada em duas variedades principais: a linhaga marrom (coloragcao mais
escura) ¢ a linhaca dourada (coloragdo amarelada) (MORRIS, 2007; DANTAS, 2019).
A linhaca marrom ¢ produzida em maior quantidade em paises de clima tropical. No
Brasil, a planta encontra condi¢des favoraveis para seu desenvolvimento por questdes
climaticas, solo e técnicas de manejo (CUPERSMID et al., 2012; BECHLIN, 2019).

A linhaca ¢ uma semente bastante conhecida, mas seu uso quanto ingrediente
alimentar ainda ¢ escasso, embora ela possua caracteristicas interessantes, sobretudo na
elaboracdo de alimentos funcionais, pois a linhaca é rica em acido alfa-linolénico
(6mega-3), lignanas e fibras alimentares que podem prevenir diversas doengas cronicas
(FIGUEROLA; MUNOZ; ESTEVEZ, 2008).

Os fitoquimicos e acidos graxos poli-insaturados presentes na linhaca podem
trazer beneficios a satde. Estima-se que o consumo entre 1% a 12% de linhaga como
ingrediente alimenticio ndo possui riscos a saude e que seus graos possuem alta
atividade biologica e sdo capazes de reduzir os niveis sérios de glicose, triglicerideos e
colesterol (SGANZERLA et al., 2018; MARQUES et al., 2013).

A farinha de linhaca apresenta um elevado teor de compostos fendlicos, com
elevadas concentracdes de lipideos sobretudo o dmega-3 (COSTA et al, 2020). Seu
consumo pode retardar o desenvolvimento de alteragcdes fisiologicas na prostata,
podendo ser um aliado a prevencao de cancer (CARDOSO, 2011).

Devido suas propriedades, a linhaga tem sido utilizada na elaboracdo de novos
produtos alimenticios, sobretudo por sua capacidade de substituir a gordura em produtos
de panificagdo (OLIVEIRA et al., 2017). O uso de mucilagens oriundas da linhaca
também foi avaliada e constatou-se efeitos importantes no parametro de textura em
paes, atingindo quantidades satisfatorias por modelagem matematica (PONTES et al.,
2020).

A adicdo de linhaga marrom em geleias de maracuja pode ser capaz de

aumentar os niveis de flavonoides totais e antocianinas, se configurando como um
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ingrediente importante para o desenvolvimento de produtos funcionais (MOURA et al,,
2019). Devido os possiveis beneficios a saude, o uso da linhaga na elaboragdo de
alimentos potencialmente funcional ¢ alvo de diversas pesquisas, das quais ja foram
desenvolvidas: barra de cereal (OLIVEIRA et al., 2020), sorvete vegano (ALMEIDA et
al., 2019), pagoquinha (CRISOSTOMO et al., 2020), massa de empada sem gliten
(SOUSA et al., 2021), coxinha de frango a base de inhame (SILVA et al., 2021).

3.4. OMEGA-3

Consideram-se alimentos funcionais aqueles que, além da capacidade inata de
nutrir, podem trazer beneficios ao organismo através de acdes metabolicas e
fisiologicas. Esses alimentos sdo constantemente estudados quanto seus efeitos em
doencas cronicas ndo transmissiveis como cancer, Alzheimer, diabetes, dentre outras
(COSTA; ROSA., 2016; MOURA et al., 2019).

A funcionalidade de um alimento € conferida a partir de alguns componentes
quimicos como carotenoides, flavonoides, probioticos, fibras e o 6mega-3 que ¢ um
acido graxo poli-insaturado essencial no desenvolvimento humano, pois possui a¢do
antinflamatoria e capacidade de reduzir os niveis séricos de LDL colesterol (low density
lipoprotein) (VIDAL et al., 2012). Essa substancia pode ser encontrada nos alimentos,
sobretudo em peixes de 4agua fria como ¢ o caso do salmdo, sardinha, atum, 6leos
vegetais, sementes de linha, nozes e alguns vegetais (MORAES; COLLA, 20006).

Ele ¢ considerado um écido graxo de cadeira longa, pois possui 14 a 22 atomos
de carbono, além de uma dupla ligagdo no carbono 3 a partir do radical metil (MARTIN

et al., 2006). A estrutura quimica pode ser observada na figura 1.

Figura 1 — Estrutura quimica dos acidos graxos do tipo 6mega.
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Figura 1. Estruturas dos aoidos linoléico (a) e alta-linclénico (b)
Fonte: MARTIN et al. (2006)

Estudo relatou que o consumo de Oomega-3 ¢ seguro e promove diversos
beneficios a saide humana e deve ser consumido tanto por individuos saudaveis, quanto
para tratamento de doengas cronicas, em especial as cardiovasculares, canceres, asmas,
diabetes, hipertensao arterial, distirbios neurologicos, dentre outros (VAZ et al., 2014).
Como uma alternativa para atingir os niveis diarios de dmega-3 e, consequentemente
obter seus beneficios, ¢ o consumo de alimentos enriquecidos com acidos graxos do tipo

omega-3 deve fazer parte de uma dieta equilibrada (BARBOSA et al., 2007).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO

Trata-se de um estudo experimental conduzido na Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG) no Centro de Educagdo e Saude (CES) Cuité/PB, Brasil. A
elaboracdo dos bolos foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA)
UFCG/CES. A andlise sensorial foi executada no Laboratorio de Andlise Sensorial de

Alimentos (LASA) UFCG/CES.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

Foram desenvolvidas duas formulagdes de bolos: bolo integral de laranja (BL) e
bolo integral de laranja com substituicdo de 20% da farinha de trigo por farinha de
linhaga (BFL). Para a elaboracdo dos bolos, foram necessarios os seguintes
ingredientes: Farinha de trigo, farinha de linhaga marrom, aglcar cristal, laranjas (polpa
e casca), margarina, ovos, leite integral e fermento quimico em po6 adquiridos no
comércio local do municipio de Cuité —PB, suas quantidades podem ser observadas na
tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na formulagdo dos bolos de laranja

Ingredientes/formulacoes BL BFL
Farinha de trigo (g) 300 240
Farinha de linhaga marrom (g) - 60
Acucar cristal (g) 160 160
Polpa de laranja (mL) 240 240
Casca de laranja (g) 60 60
Margarina (g) 30 30
Ovos (und) 3 3
Leite integral (mL) 30 30
Fermento quimico (g) 5 5

BC: Bolo integral de laranja; BFL: Bolo integral de laranja adicionado de 20% de farinha de linhaga.
Fonte: autora (2021)

4.3 ELABORACAO DOS BOLOS
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. As laranjas foram previamente selecionadas, sendo utilizadas nesse estudo
apenas laranjas que possuiam casca alaranjada, lisa, firme e sem injurias.
Sequencialmente foi submersa em solugdo de hipoclorito de sédio 200 ppm por um
periodo de 15 minutos. Com auxilio de um ralador doméstico as cascas da laranja foram
raladas e reservadas; enquanto que a polpa foi extraida do fruto. Os ovos tiveram suas
gemas e claras separadas, em que esta ultima foram batidas até o ponto de neve e
resguardada. Os demais ingredientes foram dispostos em uma batedeira doméstica
obedecendo a ordem dos liquidos serem adicionados primeiro. Foram batidos durante 7
minutos e, manualmente, a clara e a casca da laranja ralada foram adicionadas com
movimentos suaves de baixo para cima até que a massa ficasse homogénea.

A mistura foi disposta em uma forma retangular previamente untada com
manteiga e farinha de trigo, levada ao forno pré-aquecido a uma temperatura
aproximada de 180 °C durante 35 minutos. Logo apds os bolos foram resfriados a
temperatura ambiente (23 = 1 °C) e cortados em tamanhos iguais. O mesmo

processamento foi replicado com a adi¢ao da farinha de linhaga marrom.

4.4 ANALISE SENSORIAL

4.4.1 Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 65 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, que estavam
nas proximidades do LASA/CES no dia da analise. Para participar da pesquisa os
provadores foram questionados quanto seu estado de saude, acuidade sensorial e seu
consumo de bolos e laranja.

Foram excluidos individuos com doencas que influenciam na acuidade sensorial;
participantes que possuiam alergia/intolerancia/aversdo a algum ingrediente da
formulacao ou ao proprio produto; pessoas que consumiram café e/ou nao tinham se

alimentado nas ultimas 3h antes da analise.

4.4.2 Amostras e codificacio

Foram preparadas duas amostras de 50 g de cada bolo, que foram previamente
codificadas com trés digitos aleatérios ndo sequenciais, servida de forma nao
balanceada, aleatoriamente de forma monéadica em bandejas descartaveis juntamente

com um copo de dgua potavel.
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A sensorial ocorreu em cabines brancas individuais, sob luz artificial branca. As
amostras foram servidas em temperatura ambiente (23 = 1 °C) e os provadores foram
orientados a provar e imediatamente fazer sua avaliacdo na ficha correspondente para

evitar comparagdes entre as amostras.

4.4.3 Testes sensoriais

Por meio de um formulario, foi realizado um teste de consumidor afetivo
quantitativo através de escala hedonica estruturada em nove pontos que variam entre
“desgostei muitissimo™ a “gostei muitissimo” para os atributos: aparéncia, cor, sabor,
aroma, textura e avaliacao global conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008). Também foi aplicado teste de intencdo de compra (IAL, 2008).

O indice de aceitabilidade (IA) foi calculado conforme Dutcosky (2013)
utilizando a férmula “IA (%) = A x 100/B” em que “A” representa a nota média obtida

para o produto e “B” a nota maxima dada ao produto.

4.4.4 Aspectos éticos

Diante da aceitacdo e atendimento dos critérios de inclusao (4.3.1 desta sessao),
considerando o que preconiza a Resolu¢do do Conselho Nacional de Saude n® 466 de 12
de dezembro de 2012 que trata da pesquisa envolvendo seres humanos apresentou-se o
Termo de Consentimento e Livre Esclarecimento (TCLE) que foi lido minuciosamente
junto a cada provador. Durante essa etapa, foram esclarecidos como o teste seria
realizado, ingredientes da formulacdo e duvidas eventuais. Cada participante assinou o
termo de consentimento livre e esclarecido concordando em participar da pesquisa,
recebeu uma copia assinado pelos pesquisadores responsaveis e, somente apos essa

etapa, a analise sensorial foi iniciada.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram expressos em média, desvio padrdo e porcentagem,
quando aplicavel. Foram avaliados através de andlise de variancia (ANOVA), utilizando

teste 7-Student.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para avaliar a aceitacdo sensorial do bolo de laranja integral e do bolo
adicionado da farinha de linhaga, assim como a intencdo de compra, foi realizado testes
sensoriais, conforme resultados apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Escores médios do teste de aceitacdo sensorial e intengdo de compra dos

bolos de laranja.

Atributo BL BFL

Aparéncia 8,36+0,92 7,47£1,33
Cor 8,45+0,80 7,40+1,35
Aroma 8,13+1,18 7,73+ 1,21
Sabor 7,53+1,30 7,53+ 1,49
Textura 8,19+0,79 7,95+ 1,11
Avaliacdo global 7,98+0,98 7,66+ 1,19
Intencao de compra 4,25+0,80 4,23+0,86

Meédia + desvio-padrao. *Médias que apresentarem o *na mesma linha, diferem estatisticamente entre si.
BC: Bolo integral de laranja; BFL: Bolo integral de laranja acrescido de 20% de farinha de linhaga.
Fonte: Propria (2021).

Observa-se que as médias atribuidas aos bolos ndo apresentaram diferenga
significativa entre si para os atributos avaliados (Tabela 2). A amostra BL obteve
médias que variaram entre 7,53+1,30 a 8,45+0,80 que representam respectivamente 0s
termos hedonicos de “gostei moderadamente” a ‘“gostei muito”, enquanto a amostra
BFL obteve médias entre 7,40+1,35 a 7,95+1,11 que compreende a ‘‘gostei
moderadamente”. Dados inferiores foram encontrados por Bressiani et al. (2017) ao
elaborar bolo integral de banana, cujo qual as médias variaram entre 6,84+1,65 a
7,90+1,22 demonstrando que o bolo integral de laranja teve uma melhor aceitagdo em
relagdo aos atributos avaliados.

Conforme a tabela 2 é possivel afirmar que as caracteristicas sensoriais mais
apreciadas (maiores notas numéricas) foram a cor e a aparéncia em que o tratamento BL
obteve médias numericamente superiores ao BFL. Esses atributos estdo diretamente
relacionados e podem ser atribuidos a uma alteragdo da cor, ocasionada pela adi¢do da

farinha que causou maior escurecimento do bolo BFL. Léon et al. (2006) descreve que
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uma das primeiras caracteristicas a serem notadas pelos consumidores € a cor e esse
atributo influencia diretamente na sua aceitabilidade do produto mesmo sem ele ter sido
provado. Sa et al. (2020) encontraram médias de 8,55 + 0,67 para um bolo enriquecido
com farinha de linhaga dourada, esses valores sdo superiores aos encontrados pela
amostra BFL. Entretanto, ressalta-se que a linhaga dourada nao alterou
significativamente a cor final do produto.

Observa-se que nos atributos sabor, avaliagdo global e intencdo de compra
obtiveram minimas variagdes numéricas entre as médias das amostras, implicando que a
adicao da farinha de linhaga nao altera de forma significativa o parametro de sabor e sua
avaliagdo global. Urrutia et al. (2019) ao avaliarem sensorialmente um bolo de laranja
adicionado da farinha da casca de laranja obtiveram médias de aceitacdo global de
6.9£1.4 e 7.0+1.9 para sabor, valores inferiores ao deste estudo.

No que diz respeito a intengdo de compra, as formulacdes atingiram médias de
4,25+0,80 e 4,23+0,86 para BL e BFL, respectivamente, representando o termo
hedonico de “possivelmente compraria”, valores similares foram encontrados por Zanini
et al. (2013) que avaliaram a intengao de compra de bolos de mag¢a adicionados de
inulina. Souza et al. (2020) também encontraram valores similares correspondentes a
“possivelmente compraria” em bolo tradicional de banana e bolo de banana diet.
Corroborando para um alto valor mercadologico dos bolos desenvolvidos neste estudo.

Na tabela estdo apresentados os resultados do indice de aceitabilidade dos bolos
elaborados.

Tabela 3 — Distribui¢ao dos indices de dos bolos elaborados.

Atributos BC BFL
Aparéncia 93% 83%
Cor 94% 83%
Aroma 90% 87%
Sabor 84% 84%
Textura 91% 89%
Avaliagao global 89% 86%

BC: Bolo integral de laranja; BFL: Bolo integral de laranja acrescido de 20% de farinha de linhaga.
Fonte: Propria (2021).

As duas formulagdes de bolos apresentaram boa aceitabilidade para todos os

atributos avaliados. O bolo BFL apresentou indices que variavam entre 83% a 89%. O
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bolo BC apresentou indices que variavam entre 84% a 94%. Para Dutcosky (2013) para
um produto ser bem aceito ele deve atingir, no minimo, uma porcentagem igual ou
superior a 70% o que foi atestado em todos os pardmetros avaliados nos bolos
desenvolvidos. Bitencourt et al. (2014) encontraram ao elaborar e analisar a aceitagao
de um bolo adicionado de 15% de farinha de semente de abobora 69,30% e 71,90% para
o atributo de cor e aparéncia, respectivamente. Esses valores sdo inferiores aos
encontrados nesse estudo.

Com relacdo ao aroma o BC obteve aceitabilidade de 90%, enquanto a BFL
87%. Valores inferiores foram relatados por Guimaraes, Freitas e Silva (2010) que ao
analisar a aceitabilidade de bolos com 30% da farinha da entrecasca da melancia
obtiveram 70% para a aceitabilidade do aroma.

No atributo sabor, a aceitabilidade dos bolos (BC e BFL) foi igual, com valores
de 84% de aceitagdo. Na literatura, estudos encontraram valores inferiores a desta
pesquisa como os resultados descritos por Stadler, Antoniu e Novello (2013) que ao
avaliarem um bolo de beterraba com adigdo de 15% de frutooligossacarideos obtiveram
um valor de 80% na aceitacdo em relagdo ao sabor. Silva (2019) encontrou indices de
aceitabilidade de 83%, 81%, 73%, 65%, 57% para sabor em diferentes formulacdes de
bolos com substituicdo da farinha de trigo pela farinha do xiquexique (Pilosocereus
gounellei) na proporg¢ao de 0, 20, 40, 60 e 80%, respectivamente.

Na avaliacdo global, o BC e BFL apresentaram, respectivamente, indices de
89% e 86%. A cor e aparéncia do produto pode ter sido um fator determinante para
diferenca entre os IA. Entretanto, resultados inferiores foram encontrados por Bousfield
et al. (2017) que ao desenvolver um bolo tipo muffin com substituicdo da farinha de
trigo em 50% por farinha de chuchu obteve um valor de 85,88% para avaliagdo global.
Esses resultados demonstram que os bolos BC e BFL apresentam alta aceitabilidade,
inferindo que a substituicdio da farinha de trigo por linhaga ¢ uma alternativa

interessante para elaboracao de produtos com potencial funcional.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Portanto, infere-se que a utilizacdo integral da laranja para a elaboracao de
novos produtos, bem como a substituicdo parcial de 20% da farinha de trigo por farinha
de linhaga marrom ¢ uma alternativa viavel e promissora, o fato ¢ confirmado com a
aceitagdo sensorial positiva em todos os pardmetros analisados, agregando possivel

valor nutricional e grande potencial de comercializacao.
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APENDICE A — FICHA DE ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ACEITACAOQO E INTENCAO DE COMPRA

Data: / /

Vocé estd recebendo 02 (duas) amostras codificadas de bolos integrais de laranja adicionados de
farinha de linhaca. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera
correspondente a amostra (codigo). Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso de agua.

9 — Gostel muitissimo AMOSTRAS
8 — Gostei muito ATRIBUTOS (codigo)

7 — Gostei moderadamente
6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei Aparéncia
4 - Desgostei ligeiramente
3 — Desgostei moderadamente Cor

2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo Aroma

Sabor

Consisténcia

Avaliacao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes bolos no mercado.
5 — Compraria
4 — Possivelmente compraria
3 — Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse ATRIBUTOS
2 — Possivelmente ndo compraria
1 — Jamais compraria

AMOSTRAS
(Codigo)

Intenciao de Compra

Comentarios:

OBRIGADO POR PARTICIPAR DESSA PESQUISA!
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APENDICE B
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO E
AVALIACAO SENSORIAL DE BOLO INTEGRAL DE LARANJA ENRIQUECIDO COM
FARINHA DE LINHACA” que tem como objetivo desenvolver um bolo de laranja integral adicionado
de farinha de linhaga, bem como a aceitagcdo sensorial das formulagdes elaboradas, com vista a obter um
produto diferenciado com potencial funcional.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente sera realizada uma explicag@o ao avaliador sobre a analise que sera realizada, tipo
de amostra, ficha de analise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de Consentimento Livre
Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador devera ler, assinar e ficar com uma via. Apos, serdo ofertadas
amostras de bolos integrais de laranja previamente identificados com trés digitos aleatorios. Sera
solicitado que vocé as prove, marcando nas fichas a sua resposta com relagdo as caracteristicas sensoriais
(aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliagdo global) dos bolos oferecidos.

Coleta de Dados
Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliagdo sensorial apoés o
preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo ¢ obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé ndo tera nenhum tipo de
prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé ¢ livre para retirar-se da mesma sem nenhum tipo de
onus.

No caso de aceite, fica claro que as amostras de bolos de laranja integrais adicionados de farinha
de linhaga ofertadas sdo seguras ¢ de boa qualidade. Os riscos ao provar os bolos sdo minimos como
alergia, intolerancia a algum tipo de ingrediente, contaminagdo por micro-organismos deteriorantes ou
patogénicos. Para minimizar os riscos citados anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores
serdo comunicados dos ingredientes e da composi¢do quimica dos bolos, além disso, as os bolos somente
serdo ofertados aos avaliadores apds as analises microbiologicas, comprovando ser um alimento seguro
para o consumo. Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial sero convidados
consumidores de bolos de laranja. Os critérios de exclusdo sdo: individuos que ndo gostem de bolo ou
tenha algum tipo de alergia e/ou intolerancia aos ingredientes adicionados nas formulagdes. Nao havera
beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para vocé. Vocé ndo tera beneficios diretos,
entretanto, ajudard a comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas
sensoriais (aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia ¢ avaliagdo global) e aceitabilidade de um novo
produto. Além disso, a pesquisa trara beneficios como a elabora¢do de um novo produto com qualidade
nutricional, obtido através do aproveitamento integral de alimentos.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serao utilizados somente para esta pesquisa e ficara armazenado
na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuit¢é — UFCG/Centro de Educagdo e
Satde/Unidade Académica de Saude/Acesso Prof*. Maria Anita Furtado Coelho, Sitio o Olho D’Agua da
Bica - Cuité — PB, CEP: 58175-000 - Brasil, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade dos
pesquisadores.

Os pesquisadores responsaveis pelo estudo sdo Januaria Sinezia Fidelis de Souza da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, campus Cuité, sob orientagdo da Prof. Dra. Vanessa
Bordin Viera. Em qualquer etapa do estudo vocé tera acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para
esclarecimento de eventuais duvidas.

Utilizacio dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas reconhecidas. Os
seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes, assim, ndo aparecerao
informagoes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua identidade.

Contato com os pesquisadores:

Januaria Sinezia Fidelis de Souza — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail:
januaria.sinezia@estudante.ufcg.edu.br; Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité. E-mail : vanessa.bordin@professor.ufcg.edu.br
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Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que foram lidas
para mim, descrevendo o estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL
DE BOLO INTEGRAL DE LARANJA ENRIQUECIDO COM FARINHA DE LINHACA” Ficaram
claros para mim quais s@o os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos
e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que
minha participacdo ¢ isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei
retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou
prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste
sujeito de pesquisa ou representante legal para a participag@o neste estudo.

Assinatura da pesquisadora colaboradora
Januaria Sinezia Fidelis de Souza

Assinatura da pesquisadora orientadora do estudo
Prof'. Dra. Vanessa Bordin Viera

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545.



