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Aceitabilidade de formulag¢oes para bolo de
cacau isento de glaten

RESUMO

A doenca celiaca é uma intolerancia permanente ao gliten, e este é encontrado em cereais
como trigo, o centeio, a cevada e a aveia, causando a atrofia das vilosidades intestinais. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver diferentes formulagdes de bolo de cacau isento de
gluten e verificar sua aceitabilidade. Trata-se de um estudo do tipo quantitativo,
exploratdrio e descritivo. A matéria prima para a elaboragdo dos bolos foi adquirida no
comércio local. Foram desenvolvidos trés tipos de bolos de cacau, utilizando trés tipos
diferentes de farinhas isentas de gluten: farinha de banana verde, farinha de arroz e fuba
de milho. Os bolos foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética do Centro
Universitario Estacio do Ceard. As amostras foram submetidas a analise microbioldgica para
detecgdo de coliformes e Salmonela sp. Para a avaliagdo da aceitagdo do bolo foi realizado
um teste sensorial avaliando os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
aceitacdo global com 60 provadores ndo treinados. Com relagao a andlise microbioldgica,
todas as amostras apresentaram auséncias dos grupos de microrganismos pesquisados. Na
analise sensorial as amostras que obtiveram melhor média de aceitagdo foram os bolos
desenvolvidos com farinha de arroz e fuba de milho. A formulagédo elaborada com farinha
de banana verde diferiu significativamente (p > 0,05) das outras duas amostras em relagdo
aos atributos avaliados, excetuando-se a cor. Dessa forma, conclui-se que a utilizagdo de
farinhas sem gluten para o desenvolvimento de bolos de cacau é aceitavel, necessitando de
adequacdo dos parametros sensoriais para algumas amostras.

PALAVRAS-CHAVE: Analise sensorial; Doenca celiaca; Farinhas alternativas.
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INTRODUCAO

A doencga celiaca é uma intolerancia permanente ao gliten presente em
cereais como cevada, centeio, aveia, trigo e malte. Caracteriza-se por um processo
inflamatdrio que atinge a mucosa do intestino delgado, levando a total ou parcial
atrofia das vilosidades, ocasionando absorcdo deficiente de nutrientes da dieta
com consequentemente deficiéncia de vitaminas e minerais e uma variedade de
manifestacdes clinicas acometendo individuos geneticamente predispostos. Na
sensibilidade ao gluten, o individuo é incapaz de tolerar o gluten, com isso
desenvolve uma reacgao adversa, sem causar dano ao intestino delgado e envolver
o sistema imunoldgico, apesar dos sintomas gastrointestinais serem semelhantes
a doencga celiaca (SANTOS; COZER, 2015; SAPONE et al., 2012).

Por caracterizar-se uma doenca crénica, com auséncia da cura, o tratamento
é baseado em uma dieta isenta de gluten, que fard com que a mucosa intestinal
aos poucos recupere as suas caracteristicas normais, consequentemente
restaurando as condicGes fisioldgicas do paciente (BICUDO, 2010). Tendo em vista
gue o Unico tratamento para essa patologia é a dieta rigorosa totalmente sem
gluten, ocorre o aumento por produtos que possam nutrir e ajudar essas pessoas
a ter uma melhor qualidade de vida.

A dificuldade na alimentacdo dos pacientes celiacos estd no acesso
comercial a produtos sem gluten que apresentem caracteristicas sensoriais
agraddveis ao consumidor. Normalmente, o gliten apresenta propriedades
tecnoldgicas que atribuem qualidade ao produto, tais como elasticidade,
viscosidade e hidratacdo (SCHEUER et al., 2011). Porém, apesar da dificuldade
encontrada na confeitaria e panificacdo para substituintes da farinha de trigo,
existe a possibilidade da formulacdo de novos produtos a partir de farinhas e
ingredientes que ndo possuem gluten em sua composicao.

A retirada do gluten provoca mudangas sensoriais nos alimentos,
modificando seu sabor, textura, hidratacdo e a aparéncia, enfatizando o maior
problema encontrado na substituicdo dos cereais que contém gluten por outros
ingredientes que ndo o contém (ANDRADE et al., 2011). Por essas razdes a adesdo
a dieta por pacientes celiacos torna-se dificil, pois existe uma deficiéncia no
mercado brasileiro de produtos alimenticios de qualidade nutricional com pregos
acessiveis.

A farinha de arroz é gerada a partir do residuo denominado “arroz quebrado”,
0 que geraria consideravel perda de rendimento na producdo do grao polido
quando transformado em farinha, e que pode substituir parcial ou totalmente a
farinha de trigo em preparacdes como bolos (MARIANI et al., 2015). A farinha de
banana verde é obtida através da secagem do fruto verde ou semi-verde e quando
preparada de maneira adequada, conserva as propriedades funcionais da banana
verde. E o fuba possui importancia econémica devido suas diversas formas de
utilizacdo, que vao da alimentacdo humana a industria de alta tecnologia (FROES
etal., 2012). Esses trés ingredientes podem ser utilizados em produtos como paes,
bolos, biscoitos e barras de frutas (ORMENESE, 2010; FASOLIN et al., 2007).

Dessa forma, a utilizagdo de ingredientes como o fuba, farinha de arroz e
farinha de banana verde podem ser considerados substitutos a farinha de trigo
além de fornecer nutrientes de qualidade para o organismo. Assim, o objetivo
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deste trabalho foi desenvolver e verificar a aceitabilidade de bolos de cacau
formulados com diferentes farinhas isentas de gluten.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho se caracterizou por um estudo da Ciéncia dos Alimentos, de
natureza quantitativa e de cardter experimental e descritivo.

OBTENGCAO DA MATERIA PRIMA

Os produtos utilizados como matéria prima para elaboracao do bolo de cacau
isento de gluten foram adquiridos em pontos de venda do comércio local
(Fortaleza, CE).

ELABORACAO DOS BOLOS DE CACAU ISENTO DE GLUTEN

Foram desenvolvidos trés tipos de bolos de cacau, utilizando trés tipos
diferentes de farinhas isentas de gluten: farinha de banana verde (formulagdo A),
farinha de arroz (formulacdo B) e fuba de milho (formulagdo C). Os bolos foram
elaborados no Laboratdrio de Técnica Dietética do Centro Universitario Estdcio do
Ceard. A quantidade de ingredientes utilizados para cada preparacdo estd
apresentada na Tabela 1. Os ingredientes utilizados foram cacau em pd (100%),
farinha substituta (farinha de banana verde, farinha de arroz ou fubd de milho),
ovos, aglcar, manteiga, leite de coco e coco ralado.

Tabela 1. Quantidade de ingredientes utilizados para o desenvolvimento de bolo de
cacau isento de gluten utilizando farinha de arroz (formulagdo A), fuba de milho
(formulagdo B) e farinha de banana verde (formulagdo C).

Ingredientes Formulagdo A Formulagao B Formulagao C

Acucar (g) 264 264 264
Cacau em po (g) 40 40 40
Coco ralado (g) 50 50 50
Leite de coco (ml) 200 200 200
Manteiga (g) 8 8 8

Ovos (g) 109 109 109
Farinha de arroz (g) 594 - -

Fuba de milho (g) - 542 -

Farinha de banana verde (g) - - 528

Utilizou-se para preparag¢do dos bolos, utensilios comuns de cozinha,
liquidificador, balanga digital (marca Polishop) e forno elétrico (marca Philco). O
processo de elaboragdo dos bolos segue o fluxograma da Figura 1. Os ingredientes
foram homogeneizados em liquidificador (marca Philco) e foram assados em
formas antiaderentes, por aproximadamente 25 minutos a 220 °C. Posteriormente
foram desenformados e embalados em filme plastico esticavel de PVC e ficaram
armazenados em temperatura ambiente até a analise (aproximadamente 3 horas).
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Figura 1. Fluxograma do processo de preparagdo do bolo de cacau isento de gluten.

AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Apds a formulacdo dos bolos, as amostras foram submetidas a avaliagdo
microbioldgicas, quanto a quantificacdo de coliformes a 35 °C e 45 °C e pesquisa
de Salmonella sp 25g. Todas as metodologias empregadas nas andlises
microbioldgicas foram realizadas de acordo com os métodos descritos por Silva;
Junqueira e Silveira (2001). As analises seguiram padrdes legais vigentes RDC N2
12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

As analises microbiolégicas para Salmonella sp 25g foram realizadas pelo
Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA) da Universidade Federal do
Ceard e as analises microbiolégicas para coliformes foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Estacio do Ceara.

Para a andlise de coliformes, as amostras foram coletadas e em seguida
encaminhadas ao laboratério, onde foram processadas para posterior realizagdo
das analises.

ANALISE SENSORIAL

Realizou-se o teste de aceitagao no Laboratdrio de Andlise Sensorial do Centro
Universitario Estacio do Ceara em cabines individuais. As amostras das trés
formulagGes de bolo foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e aceita¢do global. O teste utilizado foi escala heddnica estruturada
de sete pontos (1 — desgostei muito a 7 — gostei muito) e foi realizado também o
teste de atitude de compra (1 — certamente ndo compraria a 5 — certamente
compraria), de acordo com Dutcosky (2013). As amostras foram codificadas com
algarismo aleatérios de trés digitos, oferecidas em blocos completos balanceados
com as fichas: perfil do provador e do teste propriamente dito. O provador teve a
sua disposi¢cdo um copo de agua que foi utilizado para limpar as papilas gustativas
entre as amostras. O teste foi realizado com sessenta julgadores ndo-treinados que
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aceitaram participar do teste e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

A analise sensorial seguiu as normas da Resolucdo 466/12 (BRASIL, 2012) do
Conselho Nacional de Salde e Pesquisa sendo submetida ao Comité de Etica em
Pesquisa através da Plataforma Brasil protocolado com o numero
58669416.3.0000.5038, no dia 12 de agosto de 2016.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos do teste de aceitacdo por escala hedobnica foram
avaliados por analise de variancia (ANOVA) e para comparacdo das médias foi
realizado o Teste de Tukey, utilizando nivel de significancia de 5% de probabilidade
de erro, no software estatistico ACTION STAT versdo 3.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as analises microbiolégicas realizadas, nenhuma das amostras
apresentou contaminacgdo por coliformes a 35 e 45 °C, e Salmonella sp 25g, de
acordo com o apresentado na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas de bolo de cacau isento de gluten
utilizando farinha de arroz (formulagdo A), fuba de milho (formulagdo B) e farinha de
banana verde (formulagdo C).

Andlises
Amostras
Coliformes a 35 °C  Coliformes a 45 °C  Salmonella sp /25g
Formulagdo A <3 NMP/g <3 NMP/g Auséncia
Formulagdo B <3 NMP/g <3 NMP/g Auséncia
Formulagdo C <3 NMP/g <3 NMP/g Auséncia

Nota: NMP: Nimero mais provavel

A andlise sensorial realizada obteve um publico predominante de provadores
do sexo feminino, atingindo um percentual de 83%, comparado ao sexo masculino
(17%). Com relagdo a faixa etdria, obteve-se uma maior porcentagem entre as
pessoas com 18 a 24 anos (65%), seguido das que tinham 25 a 35 anos (30%) e 36
a 50 anos (5%). Foi prevalente a participacdo de provadores cursando graduagao
(77%), comparado aos provadores cursando o ensino médio (20%) e pds-
graduacgao (3%).

De acordo com os resultados da andlise sensorial, para as amostras
desenvolvidas com farinha de arroz (formulagdo A) e fuba de milho (formulagao
B), os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global
detiveram escores médios de 5,0 a 6,0 que corresponde aos critérios “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. As médias das notas obtidas nas
amostras para cada atributo estdo apresentadas na Tabela 3.
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Tabela 3. Médias das notas da analise sensorial de bolo de cacau isento de gluten
utilizando farinha de arroz (formulagéo A), fuba de milho (formulagdo B) e farinha de
banana verde (formulagdo C).

Atributos A B C
Aparéncia 59+1,5° 59+1,5° 5,2+1,9°
Cor 6,2+1,42 6,0+1,5° 5,7+1,8°
Aroma 57+1,7° 56+1,7° 4,5+1,9°
Sabor 53+1,7° 55+1,6° 4,0+2,1°
Textura 59+1,5° 5,7+1,9° 4,8 +2,0°
Aceitacdo Global 51+1,8° 55+1,7° 40+1,9°

Nota: Valores seguidos de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si (p>0,05).

Os dados obtidos do teste de aceitacdo analisados pela ANOVA mostraram
que o F calculado obteve um valor maior que o F critico, tanto em relacdo aos
atributos como em relagdo aos provadores. Isso demonstra que hd alguma
diferenca geral entre as médias.

Ao analisar os atributos pelo teste de Tukey, foi possivel identificar essas
diferencas. De acordo com o teste de média de Tukey (Tabela 3), verificou-se que
nado houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as amostras utilizando a farinha
de arroz (formulagdo A) e o fuba de milho (formulacdo B), em relacdo a todos os
atributos. A formulagdo C diferiu significativamente (p > 0,05) das outras duas
amostras em relacdo aos atributos avaliados, excetuando-se a cor. Esse atributo
cor ndo teve tanta influéncia nas amostras devido ao sabor dado ao bolo, ou seja,
por ser um bolo de cacau sua coloragdo se manteve sem grandes alteragdes nas
trés amostras.

Mesmo sem apresentar diferenca significativa entre o bolo desenvolvido com
farinha de arroz e o desenvolvido com fuba, os atributos cor, aroma e textura
obtiveram médias superiores para a formulagdo A (farinha de arroz). A formulagado
bolo de fubda apresentou uma média maior em relacdo ao sabor e aceitagdo global.

O bolo desenvolvido com farinha de banana verde obteve notas entre 4 “nem
gostei/nem desgostei” e 5 “gostei ligeiramente”, para todos os atributos. O
atributo cor foi o Unico parametro avaliado que nao diferiu significativamente (p >
0,05) das outras formulagGes. Fasolin et al. (2007) avaliaram biscoitos tipo cookie
acrescidos de farinha de banana verde em diversas concentragdes. De acordo com
o estudo, os biscoitos acrescidos de maior teor de farinha de banana verde ficaram
mais escuros do que as outras amostras, interferindo diretamente na cor do
produto. Para os bolos de cacau isento de gluten, a cor foi o Unico parametro que
ndo houve diferenca entre as amostras, devido ao sabor dado ao produto e as
farinhas ndo terem influéncia de descaracterizar o produto.

Dessa forma, em relagdo as outras duas amostras, o bolo elaborado com
farinha de banana verde foi menos aceito. Essa diferenga entre a aceitagao dos
atributos nas amostras é visualizada na Figura 2. Cada vértice contém a informagao
da nota média de um atributo que determina a distancia do centro do hexagono
até o vértice, sendo a escala de 1 a 7, representando a escala heddnica aplicada no
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teste sensorial. Quanto menor a variagdo entre as médias dos atributos de cada
bolo mais regular sera o hexagono formado.

Aparéncia
7.0

Aceitacdo Glabal Cor

sessss C

Textura Aroma

Sabor

Figura 2. Grafico radar apresentando a relagdo das médias e atributos do teste de
escala heddnica de bolo de cacau isento de gluten utilizando farinha de arroz (formulagédo
A), fuba de milho (formulagdo B) e farinha de banana verde (formulagéo C).

E visto uma pequena diferenca no estudo realizado por Dias et al. (2016), onde
utilizaram farinha de arroz para o desenvolvimento de um bolo mousse de
maracuja isento de gluten. Os autores obtiveram notas satisfatérias para os
atributos aroma, sabor e aceitacdo global, sendo a média mais baixa para o
atributo textura. Na formulacdo com farinha de arroz do bolo de cacau isento de
gluten, os atributos aroma e textura obtiveram médias maiores em relagdo as
outras amostras.

Rosa et al. (2015), em seu estudo, mostraram que a amostra de bolo de
cenoura sem gluten produzido com farinha de arroz, ndo diferiu da amostra padrdo
nos atributos sabor e textura. Fato ocorrido também no presente estudo onde
esses atributos foram satisfatdrios para a mostra com farinha de arroz.

Guilherme e Jokl (2005) utilizaram farinhas mistas de trigo e fuba para o
desenvolvimento de biscoitos e apresentaram em seu estudo uma média para o
atributo textura semelhante a encontrada neste estudo, com média
aproximadamente 5 (gostei ligeiramente).

Cortat et al. (2015) desenvolveram formulagGes de cookies com substitui¢do
parcial e total da farinha de trigo pela farinha de banana verde. Neste estudo, foi
verificado uma menor aceitagdo sensorial para a textura dos cookies elaborados
integralmente com farinha de banana verde. Os autores afirmam que a textura
pode ser afetada negativamente pela adicdo da farinha da banana verde,
proporcionando alteracGes na dureza e crocancia dos cookies. A textura do bolo
de cacau isento de gluten (formulagdo C), ao ser avaliado pela escala hedonica,
obteve a menor média (4,8) entre as amostras, estando semelhante ao estudo
citado.

O presente estudo apresenta achados semelhantes aos estudos de Sanguinetti
(2014), em que bolos elaborados com maior percentual de farinha de banana
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verde, apresentaram menor aceitagdo nos atributos aparéncia, textura, sabor e
aceitacdo global em relagdo aos bolos elaborados com menor teor de farinha de
banana verde. Assim, pode-se pensar numa equivaléncia da utilizacdo de farinha
de banana verde e a modificagdo das caracteristicas sensoriais de produtos
elaborados com a mesma.

No presente estudo ndo houve substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinha de banana verde, a substituicao foi integral. Esse fato pode justificar a baixa
aceitacao do produto, sendo necessdrio maiores estudos para uma adequacao da
formulacao.

Os dados obtidos do teste de intencdo de compra das amostras de bolo de
cacau encontram-se apresentados na Tabela 4. De acordo com teste de média de
Tukey, verificou-se que ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
amostras utilizando a farinha de arroz (formulagdo A) e o fubda de milho
(formulagdo B), diferindo apenas da formulag¢do C (farinha de banana verde).

Dessa forma, se os bolos estivessem disponiveis para venda, os provadores
ficariam em duvida se comprariam ou ndo os bolos elaborados com farinha de
arroz (formulacdo A) e fuba de milho (formulacdo B), pois as médias foram,
respectivamente, 3,7 e 3,8. A formulacdo C, elaborada com farinha de banana
verde obteve média 2,3, ou seja, os provadores possivelmente ndo comprariam o
bolo, caso estivesse a venda.

Os testes sensoriais realizados neste estudo contaram com a participacdo do
publico em geral, ndo sendo feitos testes com pessoas portadoras da doenca
celiaca. Esse fato pode estar relacionado as médias encontradas no teste de
intencdo de compra. Pois o consumidor de produtos isento de gliten sdo
justamente pessoas que encontram dificuldades no tratamento da doenca celiaca.
E assim, alternativas devem ser encontradas para ajudar aos celiacos em sua
adaptacgdo ao tratamento dietético sem restricdo das atividades sociais. A maior
dificuldade se encontra na substitui¢do dos alimentos que ndo sdo permitidos, por
alimentos alternativos (HIRACAVA et al., 2015).

Tabela 4. Médias das notas do teste de atitude de compra de bolo de cacau isento de
gluten utilizando farinha de arroz (Formulagdo A), fuba de milho (Formulagdo B) e farinha
de banana verde (Formulagédo C).

Intengao de compra 3,7+1,3a 3,8+1,1a 2,3+1,4b

Nota: Valores seguidos de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si (p>0,05).

O arroz é um cereal veiculo de substancias bioativas que atribuem a alegacao
de funcional aos alimentos, isso por possuir o amido resistente, que é capaz de
atuar no metabolismo e na fisiologia humana. Dessa forma, os derivados deste
cereal carregam seus beneficios em sua composicao, além de ser isento de gluten
(ASSIS et al., 2009).

O milho é considerado um cereal com composi¢ao nutricional variada, sendo
fonte importante da alimentagdo nos paises em desenvolvimento, sendo seus
derivados relevantes para a populagdo. Dentre suas caracteristicas nutricionais
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tem seu teor de amido, proteina, acidos graxos insaturados, minerais totais e
carotenoides (GIACOMELLI et al., 2012).

A farinha da banana verde tem sido utilizada como ingrediente funcional na
elaboracdo de massas alimenticias, pao, biscoito cookie, pré-mistura de bolo, entre
outros. De forma geral, o emprego dessa farinha em produtos alimenticios
promove a melhoria de suas propriedades funcionais, devido ao aumento do teor
de amido resistente, compostos fendlicos e da atividade antioxidante (SILVA,
BARBOSA JUNIOR; BARBOSA, 2015). Por isso, é interessante maiores estudos para
melhoria da formulagao do bolo de cacau isento de gluten utilizando a farinha de
banana verde.

De acordo com Santucci et al. (2003), a mistura de farinhas de produtos ndo
convencionais com a farinha de trigo melhora a qualidade nutricional de produtos
de panificacdo e pode até melhorar sua palatabilidade, tornando-o mais aceito
pelos consumidores. No entanto, essa mistura nao favorece os celiacos, assim, a
substituicdo da farinha de trigo pelas farinhas alternativas como farinha de arroz e
fuba de milho sdo vidveis na producdo de bolos. A farinha de banana verde
também pode ser utilizada devendo ser feita as devidas adequac¢Ges para uma
melhor adequacgdo dos parametros sensoriais. Essas farinhas além de favorecerem
os celiacos também atribuem a carga de melhoria da qualidade de vida pela
composicdo nutricional que possuem.

CONCLUSOES

As farinhas de arroz e de fuba de milho sdo indicadas como alternativas para
a substituicdo da farinha de trigo na elaboracdo de bolos de cacau isentos de
gluten, por apresentarem médias satisfatérias para os atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e aceita¢do global. Para a elaboragao de bolo com farinha
de banana verde, é necessdrio estudos mais especificos para adequag¢des dos
parametros sensoriais. Em relagdo a inten¢do de compra, os provadores se
mostraram em divida se comprariam ou nao os bolos elaborados com farinha de
arroz, com fuba de milho e farinha de banana verde. De uma forma geral, os bolos
desenvolvidos apresentam-se como uma nova alternativa aos portadores da
doenca celiaca e/ou intolerantes, sugerindo que testes sejam realizados com o
publico alvo para avaliar sua real aceitagao.
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Acceptance of formulations for cocoa cake
without gluten

ABSTRACT

Celiac disease is a permanent intolerance to gluten, present in cereals such as
wheat, rye, barley and oats, causing atrophy of the intestinal villi. The objective of
this work was to develop different formulations of gluten-free cocoa cake and to
verify its acceptability. It is a quantitative, exploratory and descriptive study. The
raw material for the preparation of cakes was purchased in the local commerce.
Three types of cacao cakes were developed using three different types of gluten-
free flours: green banana flour, rice flour and corn meal. The cakes were
elaborated in the Laboratory of Dietetic Technique of the Centro Universitario
Estdcio do Ceara. Samples were submitted to microbiological analysis for the
detection of coliforms and Salmonella sp. For an evaluation of the acceptance of
the cake, a sensorial test was developed evaluating the attributes of appearance,
color, aroma, flavor, texture and global acceptance with 60 untrained tasters.
Regarding the microbiological analysis, all samples presented absence of the
groups of microorganisms studied. In the sensorial analysis, the samples that
obtained a better average of acceptance were the cakes developed with rice flour
and maize meal. A formulation elaborated with green banana flour differed
significantly (p > 0.05) from the other two samples in relation to attributes, except
for color. Thus, it is concluded that the use of gluten-free flours for the
development of cacao cakes is acceptable, requiring adequate sensorial
parameters for some samples.

KEYWORDS: Sensory analysis; Celiac disease; Alternative flours.
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