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Bolo com especiarias e psyllium: pesquisa
com consumidores, processamento,
caracterizag¢ao sensorial e quimica

RESUMO

A industria alimenticia tem desenvolvido bolos com perfil nutricional mais sauddvel através
da adicdo de fibras e especiarias. Objetivou-se realizar uma pesquisa com consumidores
sobre bolos, assim como, elaborar e avaliar bolos com psyllium, gengibre, cravo e canela.
Antes da elaboragdo dos bolos foi realizada uma pesquisa com 100 consumidores sobre as
caracteristicas desejaveis dos bolos propostos. Foram elaboradas trés formulagdes, F1
(padrdo - sem psyllium), F2 (com 3% de psyllium) e F3 (com 5% de psyllium). Os bolos foram
avaliados microbiologicamente (contagem de fungos, coliformes totais, coliformes
termotolerantes e pesquisa de Salmonella sp), sensorialmente (80 provadores ndo
treinados, quanto a preferéncia e aceitagdo) e quimicamente (umidade, cinzas, proteinas,
lipidios, carboidratos totais e capacidade antioxidante. Calculou-se também o valor caldrico.
A pesquisa com consumidor demonstrou preocupac¢do em consumir alimentos saudaveis e
interesse em produtos que aleguem essa propriedade. Todas as formulagdes apresentaram-
se seguras microbiologicamente, aceitacdo sensorial superior a 70% e a mesma preferéncia.
Dentre as caracteristicas quimicas houve variacdo apenas no teor de umidade e cinzas,
sendo que a formulagdo 1 apresentou um maior teor de umidade e menor teor de cinzas.
Os bolos propostos apresentaram atividade antioxidante significativa. Diante das
caracteristicas apresentadas pelas formulagdes de bolo com especiarias, todas as
formulacdes apresentam viabilidade para comercializagdo, mas do ponto de vista de
propriedade funcional, indica-se a F3 para reproducdo pela maior adi¢do de psyllium.

PALAVRAS-CHAVE: bolo; gengibre; cravo; canela; psyllium.
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INTRODUGAO

O bolo é um produto assado que pode ser composto pela mistura de farinhas,
acucar, gordura, sal, fermento, leite, ovos e outras substancias alimenticias
(CAVALCANTE, 2012). A qualidade dos bolos é garantida pela interacdo dos seus
ingredientes em resultar no miolo denso e macio de sabor adocicado que o caracteriza
(PARASKEVOPOULOU et al., 2015).

O bolo é um alimento que faz parte da dieta dos brasileiros, estando entre os
produtos ultra processados mais consumidos, sendo responsavel por 3,0% das calorias
didrias, junto a tortas e biscoitos doces (LOUZADA et al., 2015; SIMOES et al., 2018).
Por ser considerado um alimento nao saudavel devido ao alto teor de agucar e gordura
na sua formulagdo tradicional, a industria alimenticia tem desenvolvido bolos com
perfil nutricional mais saudavel (MAJZOOBI et al., 2018). Contudo, a reformulagdo de
receitas e adi¢cdo de novos ingredientes podem modificar as caracteristicas sensoriais
de um bolo e influenciar na qualidade e aceitabilidade do novo produto (FRADINHO;
NUNES; RAYMUNDO, 2015).

Especiarias como cravo, pimenta da jamaica, baunilha e gengibre, agregam
qualidade sensorial e agdo antioxidante (PRZYGODZKA et al., 2016). O cravo-da-india
(Syzygium aromaticum) é utilizado na industria alimenticia como aditivo natural ou
antisséptico para aumentar o prazo de validade de alimentos (LIU et al., 2017), e
enquanto o gengibre (Zingiber officinale) é uma das especiarias mais utilizadas no
mundo em preparagoes culindrias e como medicamento (SULTAN et al., 2014) e a
canela (Cinnamomum sp) por sua vez, é comumente empregada na culinaria de
diversas culturas, pois seu sabor promove uma sensacao agradavel e refrescante na
boca, que também beneficia a saude bucal. A presenca de compostos fendlicos nas
especiarias |hes confere propriedades bioativas, como atividade antioxidante,
antimicrobiana e anti-inflamatdria (NABAVI et al., 2015; LIU et al., 2017).

Os compostos bioativos conferem a alguns alimentos propriedades funcionais,
pois além da funcdo basica de nutrir,sdo promotores de saude. (MIRMIRAN;
BAHADORAN; AZIZI, 2014; SIKAND; KRIS-ETHERTON; BOULOS, 2015). Assim como os
compostos fendlicos, o psyllium é um composto bioativo, ou seja, uma fibra alimentar
soltvel origindria da casca da semente do Psyllium (Plantago ovata) apés moagem, é
utilizada como suplemento, na forma de capsulas ou pd, no tratamento de colesterol
alto, diabetes, obesidade, constipacdo, diarréia, inflamacbes e doencas intestinais
(FRADINHO; NUNES; RAYMUNDO, 2015), e que deve ter seu consumo associado a uma
alimentacdo equilibrada e a habitos de vida saudaveis (BRASIL, 2016). A crescente
demanda por produtos alimenticios sauddveis gerou interesse em desenvolver
produtos de panificagdo adicionados de compostos bioativos (FRADINHO; NUNES;
RAYMUNDO, 2015) e funcionais (POP et al., 2016). Sendo assim, objetivou-se elaborar
formulagSes de bolo adicionados de especiarias (cravo, canela e gengibre) e psyllium,
e analisar suas caracteristicas microbioldgicas, sensoriais e quimicas.

MATERIAIS E METODOS

QUESTOES ETICAS

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Sergipe, em 16 de julho de 2018, protocolo CAAE
n°90515118.6.0000.5546.
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PESQUISA COM CONSUMIDOR

A pesquisa foi realizada com 100 pessoas (48 mulheres e 52 homens), entre
discentes, docentes e funcionarios da Universidade Federal de Sergipe (UFS), com
idade variando de 18 a 42 anos. Foi aplicado um questionario, contendo questdes
objetivas de multipla escolha e questes subjetivas referentes ao consumo de
alimentos benéficos a salde, ao habito e frequéncia do consumo de bolo, uso de
especiarias e psyllium em produtos alimenticios, posicionamentos relacionados a
escolha dos ingredientes e estimativa de prego para o produto proposto.

ELABORACAO DO BOLO

Foram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de trigo tipo 1, aglcar
demerara, melago de cana, azeite de oliva extra virgem, agua, gengibre em po,
cravo em po@, canela em pg, fibra de psyllium e fermento quimico em pd. Foram
elaboradas trés formulagdes: Padrdo (Formulagdo 1): sem psyllium; Formulagdo 2:
com 3% de psyllium e Formulagdo 3: com 5% de psyllium, onde o psyllium foi o
Unico ingrediente que variou entre as formula¢des. Na Tabela 1 estdo dispostas as
formulagGes e seus respectivos ingredientes.

Tabela 1. Porcdo de ingredientes em cada formulacédo do bolo com especiarias e psyllium.
FormulagGes

F2*

Ingredientes

Ingredientes secos

Farinha de trigo 33% 33% 33%
Gengibre em pé 1% 1% 1%
Cravo em po 1% 1% 1%
Canela em pé 1% 1% 1%
Fermento quimico 1% 1% 1%
Psyllium 0% 3% 5%
Aclcar 12% 12% 12%
Ingredientes liquidos

Agua quente 32% 32% 32%
Azeite de oliva 7% 7% 7%
Melago de cana 12% 12% 12%

NOTA: *F1 (Formulagdo 1); F2 (Formulagdo 2) e F3 (Formulagdo 3).

Inicialmente foram realizados pré-testes, sem participacdo de provadores,
com os ingredientes citados acima, com a finalidade de reproduzir um bolo com
caracteristicas comerciais aceitdveis. Todos os ingredientes foram pesados em
balanga semi-analitica (OhausAdventurer, ARC120, Brasil).

Apds a pesagem dos ingredientes, houve a mistura manual dos ingredientes
sélidos (farinha de trigo, gengibre em pé, cravo em pd, canela em pg, fermento
quimico e psyllium). Posteriormente o agucar foi diluido em dgua quente (1002C)
e em seguida incorporados a mistura de ingredientes secos assim como o azeite
de oliva e o melago de cana. Os liquidos foram incorporados aos ingredientes
sélidos com o uso de batedeira elétrica (Wallita) em velocidade 3 por um minuto.
A massa foi depositada em forma de aluminio circular (25g) e submetida a coc¢do
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em forno doméstico (Esmaltec) pré-aquecido a 180°C por um periodo de 30
minutos. Apds o assamento, realizou-se o resfriamento em temperatura ambiente
(¥25°C), verificou-se o rendimento (peso da massa crua — peso da massa assada),
seguida da embalagem com filme plastico de policloreto de vinila (PVC) por no
maximo 12 horas, até o inicio das andlises. Em cada bolo houve uma perda
aproximada de 3g com a cocgao.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Antes da analise sensorial, 200 g de cada formulagdo de bolo foi encaminhada
ao Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Nutricdo da
UFS, Campus S3o Cristévao. O objetivo da anadlise foi verificar a qualidade
microbioldgica dos bolos para a posterior avaliacdo sensorial. Foram realizadas as
seguintes analises: contagem de bolores e leveduras (expresso em unidades
formadora de col6nias (UFC) por grama de bolo), coliformes totais e coliformes
termotolerantes (expresso em nimero mais provavel (NMP) por grama de bolo), e
pesquisa de Salmonella sp a qual é expressa em auséncia ou presenca em 25
gramas de bolo. (SILVA et al., 2010a).

ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial das formulacdes de bolo foi realizada por 80 provadores
ndo treinados, recrutados entre discentes, funciondrios e docentes da
Universidade Federal de Sergipe, consumidores de bolos, que ndo possuiam
guadros de alergia ou intolerancia alimentar, alteracbes de saude ou
comprometimento de paladar, com idade entre 18 a 50 anos e de ambos os sexos.
Usou-se um delineamento de blocos completos balanceados.

Antes da degustacdo os provadores preencheram um formuldrio com suas
informacbes pessoais e relacionado ao bolo adicionado de psyllium (alergia ou
intolerancia alimentar, gostar ou ndo, freqiiéncia de consumo, importancia de
alimentos funcionais). Posteriormente os provadores foram instruidos a ler e
assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Com o
preenchimento do formuldrio e assinatura do TCLE os provadores foram
submetidos a avaliagdo sensorial de trés formula¢des (F1, F2 e F3), quanto sua
preferéncia (teste de ordenacgdo) e sua aceitacdo (escala hedonica) e intencdo de
compra (MINIM, 2013). As amostras foram avaliadas em cabines individuais sob
luz branca. Aproximadamente 22 g de cada amostra foram servidas a 25 °C em
pratos de polipropileno codificados com algarismos de trés digitos.

A aceitagdo foi verificada pela escala hedbnica estruturada, tendo em seus
extremos os termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) em relagdo
aos atributos aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impressdo global, enquanto
a escala de intengdo de compra foi composta por cinco pontos, em que (1)
significava "certamente ndo compraria" e (5) representava “certamente
compraria". Foi também verificado o indice de Aceitabilidade (IA), por meio da
expressdo IA (%) = A x 100 / B, em que, A refere-se a nota média obtida para o
produto e B a nota maxima dada ao produto. O IA com boa aceita¢cdo tem sido
considerado = 70% (DUTCOSKY, 2011).
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AVALIACAO QUIMICA

As trés formulagdes (F1, F2 e F3) do bolo com especiarias e psyllium, foram
avaliadas quimicamente no laboratdério de Analise de Alimentos do Departamento
de Nutricdo da UFS, Campus Sdo Cristdvao. Foram determinados os seguintes
parametros analiticos: Umidade - Determinada pelo método de secagem em
estufa a 105 °C até peso constante; Proteinas - Quantificadas através da avaliacao
do nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl utilizando o fator de
conversado de nitrogénio para proteina de 6,25; Lipidios - Determinados em Soxhlet
com éter de petréleo como solvente de extracdo; Cinzas - Incineracdo em mufla a
550 °C. As analises foram realizadas de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata. Os
carboidratos totais (CHO) foram determinados através de calculo por diferenca:
CHO =100 - (umidade + cinzas + proteinas + lipidios totais) (BRASIL, 2003). O valor
caldrico total foi estimado, através dos seguintes fatores de conversdo: 4kcal/g
para proteinas e carboidratos e 9kcal/g para os lipidios (BRASIL, 2003).

Avaliou-se também a capacidade antioxidante dos bolos pelo método de
captura do radical 1,1-difenil-2-picril-hidrazil (DPPH). Para a obtenc¢do dos extratos
das trés formulacoes de bolo, 1 g de amostra foi misturado a 27 mL de solucdo de
metanol/agua destilada (8:2). Em seguida, cada mistura foi homogeneizada em
agitador magnético por uma hora, a temperatura ambiente, apds realizou-se a
filtracdo dos extratos em papel filtro. Os trés extratos foram armazenados em vidro
dmbar e permaneceram em freezer (-20 °C) até o momento da andlise. Os
resultados foram expressos em pmol Eq de Trolox/100 g de amostra (BRAND-
WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995).

ANALISE ESTATISTICA

Com auxilio do software IBM SPSS versao 21 (Statistical Package for the Social
Sciences, 2012), os dados da analise sensorial e andlise quimica dos bolos foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) para medidas repetidas, para verificar
a homogeneidade das médias. As médias das anadlises sensorial e quimica que ndo
se apresentaram homogéneas (p<0,05) foram submetidas ao teste de Tukey. Os
valores-p foram considerados significativos quando menores que 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PESQUISA COM CONSUMIDOR

Na Figura 1 consta a opinido dos entrevistados quanto ao habito de consumir
bolo e suas preferéncias, de acordo com as perguntas inseridas no questionario.

Na pesquisa com o consumidor foram entrevistadas 100 pessoas (52 homens
e 48 mulheres), dessas 97% relataram gostar de bolo, dentre os quais 73%
declararam ter habito de consumir bolo, mas apenas 16% alegaram o habito de
consumir bolo integral. Ao perguntar se consumiriam um bolo adicionado de
psyllium, gengibre, canela e cravo, 63% responderam que sim, e 37% responderam
que nao (Figura 1).

Quando perguntados sobre qual a caracteristica (sabor, preco, origem e
beneficios a saude) mais importante em um produto alimenticio, a maioria (58%)
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relataram como mais importante o beneficio dos alimentos a salde, tendo 51%
dos entrevistados preferéncia pelo consumo de alimentos com fibras. Contudo,
das especiarias (canela, cravo, gengibre e outras) a serem adicionadas ao bolo
proposto, a canela foi a mais (53%) indicada. No que se refere ao preco a ser pago
pela porcdo de bolo com especiarias e psyllium, 59% indicaram a faixa entre R$3,40
e R$3,80.

£ 100 -

(=1

3 80 37

e

o

2 60 84

g

§ 40 1 Nio
5 20 ® Sim

Gosta de bolo? Hibito de consumo de  Habito de consumo de Consumiria bolo
bolo? bolo integral? adicionado de psyllium,
gengibre, canela e cravo?

Hiibitos quanto ao consumo de bolo

Figura 1. Opinido sobre o consumo de bolo

O Brasil encontra-se em décimo primeiro lugar no ranking global de vendas
(milhGes de toneladas) de bolos industrializados, com 280 mil toneladas de bolos
vendidos em 2019 (ABIMAPI, 2019). Segundo Moura e Moura (2014), fatores como
o aumento do preco do pdo francés, a facilidade e a modernizacdo de
equipamentos e aditivos alimentares explicam o crescimento do consumo de bolos
no Brasil. O aumento é acompanhado pelo crescimento do nicho bolo tipo
premium, que consiste em bolos com alto padrao de qualidade e que apresentam
como diferencial porg¢des individualizadas, uso de farinhas integrais e porcdes
livres de gordura trans, gluten e lactose.

O crescimento da industria de panificagdo transforma alimentos caseiros em
alimentos prontos para o consumo. O bolo é um desses alimentos, que teve sua
formulagdo modernizada e é facilmente encontrado em diversos sabores, com
coberturas e recheios e, com o crescimento do mercado de alimentos saudaveis,
também acrescido de ingredientes naturais e funcionais (MELO et al., 2017).
Porém, a reformulacdo de receitas e adicdao de novos ingredientes pode modificar
suas caracteristicas sensoriais (textura, sabor) e influenciar sua qualidade e
aceitabilidade (FRADINHO; NUNES; RAYMUNDO, 2015).

Machado et al. (2019) analisaram o consumo de produtos de panificagdo por
250 pessoas, em relagdo a frequéncia e motivo de consumo de tais produtos, bem
como, aos atributos considerados importantes pelo consumidor no momento da
compra. Observaram que dentre os produtos de panificacdo (bolos, pdo, biscoito
e torrada) questionados, os mais consumidos foram o p&o e o bolo, sendo o pao
branco indicado por aproximadamente 150 consumidores, e o bolo simples com
cobertura indicado por mais de 200 consumidores. Tais resultados, relacionam-se
com o descrito na literatura, em que mostra que o bolo é um dos principais
produtos consumidos no setor de panificagao, apresentando importante parcela
do mercado brasileiro, devido a facilidade e baixo custo de preparo (MOSCA,
2014).
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ANALISE MICROBIOLOGICA

Os padrdes microbioldgicos para alimentos e para bebidas, estabelecidos pela
RDC n°® 12 (BRASIL, 2001), estabelece como padrdo microbiolégico para bolos a
contagem até 102 NMP de coliformes termotolerantes/g de bolo e auséncia de
Salmonella sp. em 25g de bolo.

Apds a andlise microbioldgica das formulacées de bolo com especiarias e
psyllium, observou que ndo houve crescimento de colbnias tipicas de bolores e
leveduras (<3NMP/g bolo), assim como, colbnias tipicas de coliformes totais e
coliformes termotolerantes (<3NMP/g bolo); e auséncia de Salmonella sp. A
andlise comprovou a seguranga microbioldgica das trés formulacdes dos bolos
propostas, pois estavam de acordo com o estabelecido pela legislagdo brasileira
(BRASIL, 2001).

A obtencdo de um alimento seguro depende de toda a cadeia produtiva, da
producdo até o consumo (AUGUSTO, 2018), e ¢é responsabilidade do
estabelecimento que produz, industrializa, manipula, fraciona, armazena ou
transporta os alimentos atender as condi¢des higiénico-sanitarias e as boas
praticas (BRASIL, 2014). A auséncia de um controle rigoroso durante a preparagao
de bolos pode acarretar em contaminagao microbioldgica do produto pronto para
o consumo (AMORIM et al., 2017).

ANALISE SENSORIAL: ACEITAGAO SENSORIAL E INTENGAO DE COMPRA

A aceitagdo sensorial e intengao de compra das trés formulagdes de bolo com
especiarias e psyllium esta apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Aceitacdo sensorial e intencdo de compra de formulac¢des de bolo com
especiarias e Psyllium.

FormulagGes
Atributos sensoriais -

F2*
Aparéncia 6,5£1,61° 6,511,527 6,511,442
Cor 6,92+1,53? 6,79+1,432 6,72+1,51°
Aroma 7,171,428 7,2941,39° 7,08+1,49°
Sabor 5,67+2,12° 5,97+1,91° 5,78+1,94°
Textura 6,27+2,05° 6,18+2,032 6,19+1,86°
Impressao global 5,90+2,12° 6,061,722 6,01+1,70°
Inten¢do de compra 2,71+1,44° 2,95+1,21° 2,75+1,10°

NOTA: *Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca
significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). F1 (Formulagdo 1): sem psyllium; F2 (Formulagdo
2): com 3% de psyllium e F3 (Formulagdo 3): com 5% de psyllium.

As trés formulagBes tiveram a mesma aceitagdo sensorial e intengdo de
compra. Quanto ao gostar e desgostar, observou-se que as formulagdes de bolo
obtiveram uma escala entre ndo gostei, nem desgostei (5) e gostei
moderadamente (6). Demonstrando que as formulagdes podem ser melhoradas
para uma maior aceitacdo sensorial (Tabela 2). Dos parametros de aceitagdo
avaliados, o aroma atingiu as maiores médias (Tabela 2), o que pode estar
associada as caracteristicas aromaticas das especiarias que foram adicionadas as
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trés formulacBes de bolo na mesma proporcdo (GARCIA-CASAL; PENA-ROSAS;
GOMEZ-MALAVE, 2016). O aroma é uma caracteristica sensorial que pode ser
percebida pelo érgao olfativo via oral, devido aos compostos volateis emitidos pelo
alimento ao iniciar o processo digestivo na boca (ARAUJO et al., 2014). Tal
caracteristica € uma das principais responsaveis pela aceitacdo de um produto
alimenticio pelos consumidores (PARAVISINI et al., 2014).

Przygodzka et al. (2016), avaliaram sensorialmente o efeito da adicdo de
especiarias (canela e cravo) em bolos de centeio, e encontraram maior
aceitabilidade nos bolos adicionados de canela (6,9) do que no bolo sem
especiarias (6,4), concluindo que a adicdo de canela aumentou a qualidade
sensorial do bolo de centeio.

Os atributos sensoriais, apesar de importantes, quando avaliados com base
nas caracteristicas qualitativas dos novos ingredientes adicionados a um produto
em teste, podem acarretar em baixa aceita¢do. E importante que os atributos
extrinsecos sejam avaliados juntos aos sensoriais, pois estes sdo decisivos na
tomada de decisdo de compra inicial (LI; JERVIS; DRAKE, 2015). Como ilustrado por
Silva et al. (2010b) e Ozores, Storck e Fogaga (2015) que avaliaram como diferentes
tipos de substituicdo de farinha de trigo por outras farinhas fontes de fibras podem
interferir na intencdo de compra de bolos. Silva et al. (2010b) observaram que os
bolos com 30% e 50% de quinoa obtiveram maior inten¢do de compra, assim
como, Ozores, Storck e Fogaca (2015) verificaram uma maior intencdo de compra
em bolos com 10% de farinha de maracuja.

Apesar da varia¢do ndo significativa (p>0,05), a textura dos bolos (Tabela 2), é
uma caracteristica que merece atencdo, pois a adicdo de psyllium deve ser
cuidadosamente quantificada, ja que pode acarretar em endurecimento excessivo
caso ndo seja adicionada quantidade de agua suficiente a formulacdo (CAPPA,;
LUCISANO; MARIOTTI, 2013), o que pode ser evidenciado por Assis et al. (2020) em
bolos de arroz sem gluten adicionados de psyllium, os mesmos verificaram que a
adicdo de psyllium promove a diminui¢cdo da aceitacdo sensorial do bolo de arroz,
com alteragdes principalmente na cor, textura e aparéncia geral do produto.

ANALISE SENSORIAL: PREFERENCIA

A preferéncia das formulagdes foi a mesma entre os provadores. O que
significa que a adi¢do de até 5% de psyllium a formulagdo do bolo ndo compromete
a sua aceitabilidade de forma significativa e pode ser uma estratégia para
aumentar o valor nutricional de um produto com fibra dietética.

Sendo a porgao didria para bolo do tipo sem recheio correspondente a 60 g
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005), e a quantidade necesséria
de fibra para alegar propriedade funcional no rétulo de um produto ser no minimo
3 g por porcdo, o bolo proposto nesse estudo (Tabela 1) com adi¢cdo de 5% de
psyllium poderia utilizar a alegagao de propriedade funcional em seu rétulo apds
registro, avaliagdo e aprovagao junto ao Ministério da Satude (BRASIL, 2016).

ANALISE SENSORIAL: INDICE DE ACEITABILIDADE (IA)

O indice de Aceitabilidade (IA) obtido através das analises dos atributos
sensoriais das trés formulagcdes de bolo com especiarias e psyllium foram,
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respectivamente, 71,11%, 71,89% e 70,89%. Através desses dados, evidencia-se a
boa aceitacdo das trés formula¢des de bolo, uma vez que os resultados para os
diferentes atributos foram acima de 70% (DUTCOSKY, 2011). Isso indica que as
formulagGes de bolos propostas com e sem psyllium tém capacidade para inserir-
se no mercado de bolos prontos para o consumo.

Os resultados corroboram com o IA observado por Carvalho et al (2019), em
formulagées de bolo com biomassa de banana e frutooligossacarideo, os quais
atingiram |IA de 79,94% a 82,61%.

AVALIACAO QUIMICA

Na Tabela 3 estdo dispostos os resultados da composicao centesimal e o DPPH
das formulagées de bolo com especiarias e psyllium.

Tabela 3. Composi¢do centesimal e o DPPH de formulagdes de bolo com especiarias e

psyllium.
o FormulagGes
Caracteristicas

F1* F2* F3*
Umidade (%) 31,7310,16° 30,55+0,24° 29,8210,24°¢
Cinzas (%) 0,9040,01°¢ 0,96+0,01° 1,3740,01°
Lipidios (%) 6,4210,84° 7,1940,66° 6,81+1,58°
Proteina (%) 5,38+0,91° 5,370,412 5,09+0,47°
Carboidratos totais (%) 55,56+0,66° 56,91+1,15° 55,93+1,31°
Valor caldrico (Kcal) 301,58+4,22° 313,7943,33° 305,37+8,86°

DPPH (umol Eq de Trolox/100 g de amostra) 76,70+3,59° 76,16+1,82° 74,94+3,70°

NOTA: *Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca
significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). F1 (Formulagdo 1): sem psyllium; F2 (Formulagdo
2): com 3% de psyllium e F3 (Formulagdo 3): com 5% de psyllium.

Como observado na Tabela 3, os Unicos parametros que variaram
significativamente (p<0,05) entre as formula¢des de bolos foram a umidade e as
cinzas. Sendo que a F1 apresentou a maior teor de umidade (31,73g/100g), e a F3
apresentou o maior teor de cinzas (1,37g/100g).

Visto que o uUnico ingrediente modificado entre as trés formulagdes é o
psyllium (Tabela 1), que caracteriza-se por ser uma fibra soltvel originaria da casca
da semente do psyllium apds moagem (FRADINHO; NUNES; RAYMUNDO, 2015), a
variacdo no teor de umidade entre as formulac¢Ges dos bolos (Tabela 3), pode ser
justificada pela alta capacidade de absorcdo de agua e gelificacao do psyllium, pois
cada grama de psyllium tem a capacidade de reter cerca de dezesseis gramas de
agua (FRADINHO; NUNES; RAYMUNDO, 2015). E, principalmente, pela maior
concentragao de ingredientes sélidos nas formulagdes F2 e F3 (Tabela 1), devido a
adicdo da fibra. Esses resultados assemelham-se aos obtidos em biscoitos com
psyllium elaborados por Fradinho, Nunes e Raymundo (2015), onde observaram
diferentes teores de umidade que tendia a diminuir quando o psyllium era
adicionado em substituicdo de parte da farinha de trigo. Apesar de apresentarem
teor de umidade semelhante, a farinha de trigo e o psyllium diferem-se na
capacidade absortiva de agua (FRADINHO; NUNES; RAYMUNDO, 2015).
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No que se refere ao teor de cinzas, esse diferiu entre as formulacdes de bolos,
sendo maior a medida que aumentou a adicdo de psyllium (Tabela 3). Tais
resultados contrapdem ao encontrado por Zandonadi (2006) em bolo de chocolate
com 6% de psyllium, que em termos de composicao quimica, houve a reducdo no
valor energético (28,6%) e na fracdo de lipidios (51,0%), se comparado ao bolo de
chocolate sem psyllium.

O teor proteico dos bolos variou de 5,09 a 5,35 (Tabela 3), contrapondo ao
observado por Beikzadeh et al. (2016), o qual observaram aumento do teor de
proteico quanto maior a adi¢cdo de psyllium em bolos tipo esponja. O aumento na
incorporacdo de fibras estd associado a uma diminuicdo na capacidade de
desenvolvimento do gliten, diminuicdo do contelddo de proteinas e uma reducao
de firmeza da massa (RAYMUNDO, A.; FRADINHO, P.; NUNES, 2014). A fibra, em
alimentos, aumenta a absorgdo da agua e o tempo de desenvolvimento da massa,
além disso, as fibras podem, diminui a capacidade de retencdo de gas e,
consequentemente, reduz o volume de massas (ZANDONADI, 2006). Além disso,
na auséncia de proteina suficiente a massa do bolo pode compactar-se e tornar o
bolo mais duro (APLEVICZ et al., 2014).

Przygodzka et al. (2016), verificaram mudancas sensoriais e quimicas em bolos
adicionados de diferentes especiarias e observou que as formulagdes com
especiarias apresentaram maior capacidade antioxidante do que o bolo controle
sem especiarias. Também foi observado que a maior capacidade antioxidante e
concentracdo de fendlicos totais referia-se ao bolo com mix de especiarias, como
nas formulacdes elaboradas no presente estudo, seguido das formulacées
adicionadas de canela e de cravo. E importante ressaltar que os bolos com
especiarias e psyllium (Tabela 1) podem apresentar menor necessidade de
produtos quimicos para manutencdo de sua integridade, ja que conta com a
capacidade antioxidante inerente as especiarias (GARCIA-CASAL; PENA-ROSAS;
GOMEZ-MALAVE, 2016).

Ao comparar a composicdo quimica dos bolos propostos nesse estudo (Tabela
3) ao bolo pronto para consumo (BPC) (TACO, 2011), observamos que o BPC é mais
calérico (410Kcal/100g de bolo), assim como, possui maior teor de proteina
(6,2g/100g de bolo) e lipideo (18,5g/100g de bolo), contudo os carboidratos
(54,7g/100g de bolo) sdo préoximos ao encontrado nos bolos com psyllium (Tabela
3).

CONCLUSOES

A pesquisa com os consumidores demonstrou que ha preocupagdo em se
consumir alimentos que beneficiam a saude e interesse em novos produtos que
aleguem essa propriedade. As formulagdes de bolos com especiarias e psyllium
estavam seguras microbiologicamente, ndo diferiram quanto a aceita¢do e
preferéncia sensorial, além disso, apresentaram aceitabilidade sensorial superior
a 70%, o que as caracteriza com potencial para o mercado consumidor. Ja no que
se refere as caracteristicas quimicas, houve variacdao apenas quanto a umidade e
cinzas. As formulagdes de bolo demonstraram atividade antioxidante significativa.
No que se refere a alegacdo de propriedade funcional indica-se a formulagdo 3 por
ser viavel economicamente e pelo maior teor de fibras dietéticas adicionado.
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Cake with spices and psyllium: consumer
research, processing, sensorial and
chemical characterization

ABSTRACT

The food industry has developed cakes with a healthier nutritional profile through
the addition of fibers and spices. The objective was to conduct a survey with
consumers about cakes, as well as to prepare and evaluate cakes with psyllium,
ginger, cloves and cinnamon. Before preparing the cakes, a survey was carried out
with 100 consumers about desirable characteristics of the proposed cakes. Three
formulations were prepared, F1 (standard - without psyllium), F2 (with 3%
psyllium) and F3 (with 5% psyllium). The cakes were evaluated microbiologically
(fungi count, total coliforms, thermotolerant coliforms and Salmonella sp
research), sensorially (80 untrained tasters, regarding preference and acceptance)
and chemically (moisture, ashes, proteins, lipids, total carbohydrates and
antioxidant capacity). The caloric value was also calculated. Consumer research has
shown concern with consuming healthy foods and an interest in products that
claim this property. All formulations were microbiologically safe, sensory
acceptance greater than 70% and the same preference. Among the chemical
characteristics, there was variation only in the moisture and ash content, and
formulation 1 had a higher moisture content and less ash content. The proposed
cakes showed significant antioxidant activity. In view of the characteristics
presented by the spiced cake formulations, all formulations are commercially
viable, but from the point of view of functional property, F3 is indicated for
reproduction by the greater addition of psyllium.

KEYWORDS: cake; ginger; carnation; cinnamon; psyllium.
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