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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 10

DESENVOLVIMENTO DE FORMULACOES DE BOLOS
SEM GLUTEN SABOR CHOCOLATE UTILIZANDO
DIFERENTES PROPORCOES DE FARINHA DE
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Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do
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RESUMO: Produtos panificaveis isentos de
gluten sdo tendéncias no mercado. O objetivo
do estudo foi desenvolver e caracterizar
formulagdesdebolos semglutensaborchocolate
com diferentes proporcdes de farinha de sorgo.
Foram elaboradas quatro formulagdes de bolos
sem gluten sabor chocolate nas proporcoes
de 0% (T,), 50% (T,,), 75% (T_,) e 100% (T,,,)
de farinha de sorgo, sendo T, o bolo controle
com farinha de arroz. Os bolos foram avaliados

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

SORGO

em relacdo a composicao quimica, parametros
fisico-quimicos (pH, acidez e atividade de agua)
e testes sensoriais de aceitacao e intencéo de
compra com 70 provadores nao treinados. Nao
houve diferencgas significativas entre as médias
de umidade, proteina, lipidios e cinzas entre
os bolos (p<0,05), mas em relacédo ao pH, a
média de T, diferiu dos demais tratamentos
com valor de pH mais alcalino. Nao houve
diferencas significativas entre as médias
obtidas para os atributos aparéncia, textura e
cor das formulagbes (p<0,05), com excecao
do atributo odor. Os indices de aceitabilidade
dos bolos sem gluten com adic&o de farinha de
sorgo foram de 83% para T, 78% para T, 80%
100 Valores bem elevados,
0 que confirmaram a viabilidade sensorial dos

paraT, e 75%paraT

bolos sem gluten. A amostra T, obteve uma
média maior de intencdo de compra (3,91 em
uma escala de 5 pontos), mas o valor n&o diferiu
do tratamento T, (3,66). A farinha de sorgo
destinada a alimentacdo humana apresentou
viabilidade tecnolédgica e pode ser uma opc¢éo
nutritiva para uso em formulagdes de bolos sem
gluten.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitagcédo
Doenca Celiaca; Gluten; Panificacao; Sorgo.

sensorial;

DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE FLAVOR
CHOCOLATE CAKE FORMULATIONS USING

Capitulo 10




DIFFERENT PROPORTIONS OF SORGHUM FLOUR

ABSTRACT: Gluten-free bread products are trends in the market. The aim of the
study was to develop and characterize gluten-free chocolate cake formulations with
different proportions of sorghum flour. Four formulations of chocolate-flavored cakes
were prepared in the proportions of 0% (T0), 50% (T50), 75% (T75) and 100% (T100)
of sorghum flour, with TO being cake control with rice Bones were scored for chemistry,
chemical effects, acidity and water activity, and sensory acceptance and purchase intent
tests with 70 untrained testers. (P <0.05), but in relation to pH, the mean of TO differed
from the other treatments with a more alkaline pH value. The keys were not submitted
to different types of appearance, texture and color between the formulations (p <0.05),
except for the odor attribute. The acceptability indexes of the cakes without addition of
sorghum flour were 83% for TO, 78% for T50, 80% for T75 and 75% for T100, values
well achieved, which confirmed the sensory viability of the gluten-free cakes. A sample
of a larger scale of 5 points, but the value is not different from the T75 treatment (3.66).
Sorghum flour intended for human consumption has been technologically viable and
may be a nutritive option for use in gluten-free cake formulations

KEYWORDS: Sensory Acceptance; Celiac Disease; Gluten; Baking; Sorghum.

11 INTRODUCAO

Algumas pessoas necessitam de uma atencdo especial em relagao aos
ingredientes das formula¢des dos alimentos, uma vez que apresentam alergias e/
ou intolerancias alimentares. A doenca celiaca é um dos exemplos de intolerancia
alimentar, no caso em relagao ao gluten.

A intoleréncia ao gluten afeta 1% da populagdo mundial, que representa 76
milhdes de pessoas. A doencga celiaca ndo tem cura e o tratamento consiste em
retirar qualquer alimento que contém gluten da dieta. O gluten esta presente em
cereais como trigo, aveia, cevada e centeio (CONSELHO DE INFORMACOES
SOBRE BIOTECNOLOGIA-CIB, 2017).

A busca por alimentos saudaveis no segmento de panificacdo tem aumentado.
O setor de panificacéo oferece uma gama de produtos com apelo de saudabilidade
e/ou com restricdo de algum ingrediente, como o gluten. A grande procura por
produtos sem gluten tem feito com que padarias busquem novas formulas de
produtos panificaveis, que preservem as caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais
e sensoriais.

O sorgo (Sorghum bicolor L.) é o quinto cereal mais importante do mundo,
superado apenas por trigo, arroz, milho e cevada. E cultivado em areas e situacées
ambientais muito secas e/ ou muito quentes, onde a produtividade de outros cereais
€ antiecondémica. O sorgo destinado a alimentacdo humana é um cereal sem gluten
e rico em substancias antioxidantes, como taninos e as antocianinas (QUEIROZ et

al., 2009).
I
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Por apresentar elevado valor nutritivo, o sorgo apresenta caracteristicas
tecnolégicas favoraveis ao desenvolvimento de novos produtos, em preparacdes
alimenticias, usualmente elaboradas com o trigo e o milho. Acredita-se que o conteudo
de fibra alimentar e o tipo de amido presente neste cereal possam potencializar seus
efeitos benéficos para a alimentacao humana (MARTINO et al., 2014).

Na panificacdo, o bolo é o produto que mais tem sido produzido sem gluten, com
potencial de elevado consumo e grande aceitabilidade sensorial. O gluten confere as
massas de panificagdo capacidade de extensibilidade e elasticidade, consisténcia e
ajuda a reter o gas carbénico liberado durante a fermentacao favorecendo o aumento
do volume da massa. O bolo sem gluten néo tém essas caracteristicas pela auséncia
da formacao da rede de gluten, porém ainda pode ser um produto com caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais desejaveis.

O objetivo deste trabalho & desenvolver formulacées de bolos sem gluten
sabor chocolate com diferentes propor¢des de farinha de sorgo e avaliar as suas
propriedades fisico-quimicas e sensoriais.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Para o desenvolvimento do estudo, 5 kg de farinha de sorgo para alimentacéao
humana, embaladas em por¢cdes de 1 kg em plasticos de polietileno, foram cedidas
por uma empresa mineira do ramo de produtos farinaceos. A farinha foi armazenada
em temperatura ambiente, em local arejado, até utilizacao para a producao dos bolos.

Para elaboracéo dos bolos de farinha de sorgo sem gluten sabor chocolate, os
ingredientes foram obtidos em uma rede de supermercado varejista em Uberaba/
MG. Foram utilizados farinha de arroz (Natural Life), Margarina com 80% de gordura
(Qualy), Leite esterilizado Integral (Cemil), ovos brancos de granja (Naves), fermento
em poé (Royal), sal refinado (Cisne), chocolate em pé 50% de cacau (BF alimentos)
e acucar cristal (Delta).

2.2 Métodos

Foram elaboradas quatro formulacdes de bolos sem gluten sabor chocolate nas
propor¢des de 0%, 50%, 75% e 100% de farinha de sorgo (Tabela 1). Os bolos foram
processados com trés repeticdes.

Para o preparo de cada formulagdo de bolo, os ingredientes foram pesados
em balanca de alimentos da marca SF 400 com capacidade de 10 kg. Em seguida,
os ingredientes liquidos (ovos, leite, margarina) e solidos (agucar, farinha de arroz
e/ou sorgo, chocolate em po, fermento em po) foram adicionados aos poucos em
batedeira planetaria marca Philco PHP 500 e procedeu-se ao batimento da massa,
em velocidade trés, por 5 minutos. Em seguida, a massa foi acondicionada em uma
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forma retangular de aluminio de dimensdes 20x25 cm, forrada com papel manteiga. O
assamento das massas foi realizado em forno a gas pré-aquecido (marca Brastemp)
nas condi¢des de 180°C por 30 minutos.

Os bolos, depois de assados, foram desenformados, para que resfriassem em
temperatura ambiente e armazenados em vasilhas plasticas. As amostras de bolos,
de uma das repeticdes, foram encaminhadas ao Laboratério de Sensorial para serem
preparadas para as analises sensoriais. Todas as formulagdes foram encaminhadas
para o Laboratério de Bromatologia localizado no IFTM campus Uberaba para
realizacado das analises fisico-quimicas.

Ingredientes F, F., F.. F.o0
Farinha de arroz (%) 100 50 25 0
Farinha de sorgo (%) 0 50 75 100

Chocolate em p6 (%)* 25 25 25 25

Acucar (%)* 25 25 25 25
Margarina (%)* 125 125 125 125
Leite (%)* 25 25 25 25
Ovos (%)* 10 10 10 10
Sal (%)* 1 1 1 1
Fermento em po6 (%)* 2 2 2 2

Tabela 1. Formulacdes de bolos sem glaten sabor chocolate a partir de farinha de sorgo e/ou
farinha de arroz.

F,=formulagéo de bolo com 0% de farinha de sorgo; F, = formulag&o de bolo com 50% de farinha de sorgo; F
= formulagéo de bolo com 75% de farinha de sorgo; F, = formulag&o de bolo com 100% de farinha de sorgo.
*porcentagem do ingrediente em relagéo a 100 gramas de farinha (arroz e/ou sorgo).

2.3 Analises fisico-quimicas

A farinha e bolo de sorgo foram analisados quanto as propriedades fisico-
quimicas em triplicata. Realizaram-se as analises de pH, acidez total titulavel,
umidade, cinzas, lipideos e proteinas, conforme metodologias do Instituto Adolfo Lutz
- IAL (2008). Carboidratos foram obtidos por diferenca. A determinacao de atividade
de agua foi realizada em aparelho Aqualab (BRASILEIRA, 2005).

Nas andlises de pH, utilizou-se um potenciémetro digital (Gehaka). A acidez
total titulavel foi determinada por titulagdo, com solu¢cdo de NaOH 0,01 N titulando-se
até a viragem de coloragcéo com indicador fenolftaleina. A umidade foi determinada
pelo método gravimétrico, em estufa, com circulagao forcada de ar na temperatura de
105°C+1°C, até o peso constante da amostra. Obteve-se o residuo mineral através
da incineragdo da amostra em mufla, a temperatura de 550°C+1°C, até a obtencgéo
de cinzas claras. A analise de proteina foi realizada pelo método de Kjeldhal, com
utilizacéo do fator de converséo 6,25. Para determinagao dos lipideos totais, adotou-
se 0 método de Soxhlet.
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2.4 analise sensorial

A analise sensorial foi realizada no laboratorio de analise sensorial do IFTM
campus Uberaba/MG. Foram servidas as quatro amostras de bolos sem gluten para
70 julgadores nao treinados, constituidos de servidores e alunos do campus, de
ambos 0s sexos.

As amostras foram divididas em cubos de aproximadamente 3x3 cm e
colocadas em copos de 50 mL devidamente codificados para realizagéo da sensorial.
Os julgadores receberam 20 g de cada amostra de bolo em temperatura ambiente
(20-22°C), dispostas em pratos descartaveis de sobremesa. As amostras estavam
codificadas com numeros de trés digitos aleatérios e foram oferecidas em cabines
individuais de forma monadica.

Realizou-se teste de aceitacdo utilizando escala hedbnica estruturada de 9
pontos, variando de: “gostei muitissimo” (nota 9) a “desgostei muitissimo” (nota
1), com avaliacdo dos seguintes atributos: aparéncia, textura, cor, odor e sabor.
Na mesma ficha, foi proposto o teste de intencdo de compra através da escala de
atitude de 5 pontos, variando de: “certamente compraria” (nota 5) a “certamente nao
compraria” (nota 1) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991; IAL, 2008).

2.5 Delineamento experimental

Os dados foram previamente testados quanto a normalidade e homogeneidade.
Para as anadlises fisico-quimicas, o experimento foi conduzido seguindo um
delineamento inteiramente casualizado (DIC), com aplicacdo da Analise de Variancia
(ANOVA), seguido do teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando-se o software
R.

Para analise sensorial de aceitacdo, foi utilizado o delineamento em blocos
casualizados. Os resultados foram obtidos pela Analise de Variancia (ANOVA),
seguida do teste de Friedman a 5% de significancia. Para intencdo de compra, foi
aplicado o teste de Friedman a 5% de significancia.

Para avaliar a aceitacao sensorial do produto, calculou-se também o indice de
aceitabilidade (IA) de acordo com a férmula descrita por Bispo et al. (2004).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao quimica da farinha de sorgo

Osresultados das analises fisico-quimicas da farinha de sorgo e seu comparativo
com a farinha de arroz (Tabela 2) apontam que a farinha de sorgo apresenta teores
de proteina e gordura bem superiores ao da farinha de arroz. Provavelmente, esta
diferenca € devido ao fato da farinha de sorgo ser integral e a farinha de arroz deve
ter sido processada a partir do arroz polido.
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Variaveis Farinha de Sorgo Farinha de arroz*

Umidade (%) 9,55 7,96
Carboidrato (%) 77,34 85,50
Proteina (%) 8,84 1,30
Gordura (%) 3,14 0,50

Tabela 2. Composicao das farinhas de sorgo e arroz utilizadas nas formula¢des de bolos de
sem gluten sabor chocolate

* Dados obtidos da Tabela Nutricional da farinha de arroz (Natural Life).

O sorgo tem um valor nutricional semelhante ao milho, variando de acordo com
0 gendtipo. O amido do sorgo (carboidrato predominante) representa entre 55,6% e
75,2% do cereal. As proteinas variam entre 7,3% e 15,6% e os lipideos apresentam
entre 0,5% a 5,2%, valores que se enquadram nos resultados de caracterizacéo da
farinha de sorgo do presente estudo (PEREIRA FILHO; RODRIGUES, 2015).

3.2 Resultados fisico-quimicos dos bolos sem gluten

Os resultados das andlises fisico-quimicas efetuadas nos bolos sem gluten
sabor chocolate estao representados na Tabela 3.

Analises Tratamentos

T T T T cv

0 50 75 100

Carboidratos (%) 59,06 a 55,13 a 54,13 a 56,36 a 15,56%

Umidade (%) 33,74 a 35,96 a 35,77 a 35,33 a 12,77%

Proteina (%) 0,97 a 1,55 a 1,53 a 0,97 a 30,31%
Lipidios (%) 4,75 a 6,02 a 6,90 a 5,74 a 14,95%
Cinzas (%) 1,48 a 1,34 a 1,67 a 1,60 a 20,58%

pH 8,43 a 7,84b 7,73b 7,80b 1,87%

Acidez Titulavel
(%)
Atividade de
Agua (25°C)

0,70b 1,12 ab 1,21 a 1,50 a 15,19%

0,90 ab 0,90 ab 0,88 b 0,91 a 1,06%

Tabela 3. Resultados fisico-quimicos dos bolos sem gliten sabor chocolate com diferentes
propor¢oes de farinha de sorgo.

As médias seguidas de mesma letra na linha n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia
(p<0,05); T, = formulag&o do bolo com 0% de farinha de sorgo; T, = formulag&o do bolo com 50% de farinha de
sorgo; T, = formulagéo do bolo como 75% de farinha de sorgo; T, , = formulagéo do bolo com 100% de farinha

de sorgo; CV = coeficiente de variacao.

75

N&o houve diferencgas significativas entre as médias de umidade, proteina, lipidios
e cinzas dos tratamentos avaliados (p<0,05) (Tabela 3). Apesar da composi¢cao das
farinhas de sorgo e arroz serem diferentes, houve balanceamento das formulacdes,
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0 que nao representou diferencas na composicéo centesimal dos bolos.

Ja em relagdo ao pH, o valor médio de T se diferiu dos valoresde T, , T_.e T,
com resultado superior, ou seja, o bolo sem adicdo de farinha de sorgo apresentou
pH mais alcalino em relacdo aos demais tratamentos (Tabela 3). Os resultados
indicaram que, independente das proporcdes de 50, 75% e 100% de farinha de
sorgo nas formulacdes dos bolos, os valores médios de pH sdao menos alcalinos e
sem diferencas estatisticas.

Para acidez titulavel, a média obtida pela formulagdo T, ndo se diferiu de T, ,
mas diferiu das demais formulagées. A média de T,  ndo se diferiu dos demais
tratamentos e a média de T, se diferiu apenas de T, (Tabela 3). Houve correlagéo
entre os resultados de pH e acidez titulavel das amostras, ou seja, as médias de
acidez titulavel foram maiores quanto menores as médias de pH dos tratamentos.

Para atividade de agua, apenas o valor médio de T_, se diferiude T, , com valor

100’
ligeiramente inferior (Tabela 3). Notou-se que h& consideravel dgua livre presente
nas formulagdes de bolo, classificando o alimento como perecivel.

Pode-se considerar que a substituicao parcial ou total de farinha de arroz pela
farinha de sorgo resultou em bolos sem gluten com composi¢ao quimica e parametros
fisico-quimicos bem proximos. Todas as formulagbes apresentaram parametros
compativeis para bolos, que sdo produtos doces (alto teor de carboidrato) e umidos
(POLETTO et al., 2015).

Silva et al. (2017) desenvolveram bolos sem gluten com sucedaneos do trigo
(amaranto, quinoa, soja e fécula de mandioca), e notaram valores superiores de
proteina em relacéo a farinha de trigo que foi utilizada como formulacédo padréo, o
gue nao foi observado no presente estudo, que utilizou o sorgo como sucedaneo do
arroz. Ja para os valores de carboidratos, os autores notaram que as formulacées de
bolos apresentaram teores equivalentes de carboidratos, o que também foi verificado
no presente trabalho.

3.3 Resultados sensoriais dos bolos sem gltten

N&o houve diferencas significativas entre as médias obtidas para os atributos
aparéncia, textura e cor dos bolos sem gluten sabor chocolate (p<0,05), com excecao
apenas do atributo odor (Tabela 4).

Tratamentos
Atributos T, T, T, L
Aparéncia 7,63 a 745a 7,23a 7,10a
Textura 7,30 a 660a 7,10a 6,81a
Cor 7,70 a 745a 7,70a 7,37a
Odor 7,40 a 710ab 6,80b 6,10c
Sabor 7,10 a 6,70a 7,20a 6,44a

Tabela 4. Resultados sensoriais dos bolos sem gluten sabor chocolate com diferentes
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proporcdes de farinha de sorgo.

As médias seguidas de mesma letra na linha néo diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significancia

(p<0,05); T, = formulag&o do bolo com 0% de farinha de sorgo; T, = formulagéo do bolo com 50% de farinha de

sorgo; T, = formulagéo do bolo como 75% de farinha de sorgo; T, = formulagéo do bolo com 100% de farinha
de sorgo.

Considerando o atributo odor, observou-se uma tendéncia de menor
aceitabilidade dos tratamentos a medida que se aumentou a proporcéo de farinha
de sorgo na formulagao do bolo sem gluten (Tabela 4). Este efeito pode ser explicado
pelo fato da farinha de sorgo ser uma farinha integral, com aroma caracteristico
mais acentuado. A presenca de chocolate em p6 nas formulagdes, portanto, nédo
mascarou o odor caracteristico da farinha de sorgo.

O produto, para ser considerado aceito, deve obter maior frequéncia de notas
maiores ou iguais a 6,0 (gostei ligeiramente) no teste de aceitacdo, conforme
descrito por Stone e Sidel (2004). Com base nos resultados (Tabela 4), todas as
amostras apresentaram notas superiores a 6,0 para todos os atributos, indicando
aceitabilidade das formulacdes de bolos sem gluten sabor chocolate com diferentes
propor¢des de farinha de sorgo.

Pereira et al. (2017) desenvolveram pao de forma a base de farinha de sorgo,
cujos resultados sensoriais foram satisfatorios quanto a textura, odor e sabor. Os
autores obtiveram indice de aceitabilidade geral dos paes com adicéo de farinha de
sorgo de 67,03%, valor considerado aceito por Stone e Sidel (2004). Ja os indices de
aceitabilidade dos bolos sem gluten com adi¢cdo de farinha de sorgo foram de 83%
s 80% para T e 75% para T,
confirma a viabilidade sensorial dos bolos sem gluten.

para T, 78% para T valores bem elevados, o0 que

Em pesquisa desenvolvida por Barbosa, Viana e Spinelli (2017), na elaboracao
de formulacbes de paes de mel e bolo de maca sem gluten, os testes sensoriais
foram realizados por criangcas um resultado satisfatério de aceitacao. Os resultados
permitiram inferir que a troca de farinha com gluten por farinha isenta de gluten &
viavel.

Quanto aos resultados da intencdo de compra dos bolos sem gluten sabor
chocolate (Tabela 5), notou-se que houve uma diferenca de escolha entre as amostras.
A amostra T obteve uma média maior, indicando que a maioria dos julgadores talvez
comprasse ou talvez ndo comprasse essa formulacdo de bolo sem gluten, mas o
valor n&o diferiu do tratamento T..

Todas as formulag¢des apresentaram médias (Tabela 5) representativas de que
os julgadores estavam indecisos na intencéo de compra dos bolos sem gluten (talvez
comprasse ou talvez ndo comprasse). Uma hipbtese para estes resultados pode ser
que bolos sem gluten ainda nao sao suficientemente conhecidos e aceitos pelos
consumidores, o que significa que novos testes e formulagcdes devem ser realizados
para familiarizacdo dos consumidores.

N&o houve efeito significativo nas médias de intencdo de compra em relagcao a
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porcentagem de farinha de sorgo adicionada nas formulagdes. Os resultados obtidos
foram esperados, ja que os bolos sem gluten dispostos no mercado, normalmente,
utilizam a farinha de arroz como base nas formulagdes.

Tratamentos Médias
T, 3,91 a
T, 3,47 b
T, 3,66 ab
T 3,34 b

100

Tabela 5. Resultados da intencdo de compra para bolos sem gluten sabor chocolate com
diferentes proporc¢des de farinha de sorgo.

As médias seguidas de mesma letra na linha n&o diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significancia

(p<0,05); T, = formulagéo do bolo com 0% de farinha de sorgo; T,, = formulagdo do bolo com 50% de farinha de

sorgo; T, = formulagéo do bolo como 75% de farinha de sorgo; T, , = formulagéo do bolo com 100% de farinha
de sorgo.

Chevalier et al. (2018), desenvolveram cookies funcional sem gliten e sem
lactose, utilizando mix de farinhas sem gluten e concluiram que o mix de farinha
pode ser um grande substituto de farinha de trigo na formulagcéo de cookies sendo
que além de uma boa aceitacéo sensorial, teve um bom resultado para intencéo de
compra dos provadores, assim como percebido no presente estudo.

Queiroz et al. (2012) utilizaram gendtipos de sorgo para producao de barras
de cereais a partir de pipocas de sorgo e obtiveram uma excelente aceitacao do
produto. Em uma escala de 1 a 9, eles obtiveram uma média 7,7 em Londrina e 7,1
no Rio de Janeiro de aceitacao desse produto. Quanto a intengcdo de compra, no Rio
de Janeiro, pouco mais de 80% dos provadores comprariam a barra de cereais e em
Londrina, quase 90%. Os estudos indicaram que este cereal tem potencial para uso
no desenvolvimento de novos produtos e inser¢géo na alimentagédo humana no Brasil.

41 CONCLUSAO

A adicéo de farinha de sorgo em formulacbes de bolos sem gluten é viavel
por ndo ter acarretado, em geral, diferencas significativas para as variaveis fisico-
quimicas e atributos sensoriais. Em especial, bolos com farinha de sorgo obtiveram
alto indice de aceitabilidade, mas as formulacdes ainda podem ser aprimoradas, em
particular, o atributo odor e a intengcado de compra.

Ressalta-se a importéncia de pesquisas de aplicagdo de farinhas alternativas
sem gluten em produtos panificaveis, para suprir as necessidades do publico celiaco
ou de um publico que demanda alimentos saudaveis e nutritivos.
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