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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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LEGUMINOSAS

RESUMO: Muitas pesquisas tém sido focadas
na busca por produtos inovadores e com alto
valor biolégico, tendo em vista seus aspectos
sensoriais e seus beneficios a saude humana.
Este estudo teve por objetivo desenvolver bolos
nutritivos e verificar a sua composicéo quimica,
aceitabilidade e intencdo de compra. Foram
elaborados quatro tipos de bolo contendo farinha
de arroz e as seguintes leguminosas: feijao
preto, lentilha, ervilha e gréo de bico. As analises
da composicdo quimica foram realizadas em
base seca. Para a analise sensorial utilizou-
se uma escala hedobnica verbal de 9 pontos,
sendo avaliados os atributos: cor, sabor, textura
e aparéncia global, e a intencdo de compra do
produto. Com relagdo aos macronutrientes,
0 bolo de arroz e lentilha apresentou o maior
teor de proteinas, o de feijao o maior teor de
lipideos, enquanto que o de grdo de bico o
maior valor de extrativos nao nitrogenados.
Todos os bolos elaborados se enquadraram na
categoria de alimento rico em fibras, exibindo
valores percentuais superiores a 6g. Com
relacdo ao conteudo de aminoacidos, no bolo
de arroz e lentilha foi observado o maior valor
destes em relagcdo aos demais bolos. Ja com
relacéo ao teor de fendlicos totais, os bolos de
arroz e feijao e de lentilha exibiram os maiores
teores desses componentes. Baseado no teste
de aceitabilidade e na intencdo de compra, o
bolo de feijao obteve os melhores resultados

Capitulo 5




entre os julgadores.
PALAVRAS-CHAVE: Valor nutritivo. Doenca celiaca. Analise de alimentos.

CHEMICAL COMPOSITION AND SENSORY ANALYSIS OF CAKES PROCESSED
WITH RICE FLOUR AND LEGUMINOUS

ABSTRACT: Many studies have been focused on the search forinnovative products with
high biological value, given its sensory aspects and its benefits to human health. This
study aimed to develop nutritious and find what the preparation showed the best results
in terms of chemical composition, acceptability and purchase intent. Were prepared
four types of cake containing rice flour and the following leguminous: black beans,
lentils, peas and chickpeas. The analysis of the chemical composition, were performed
on a dry basis in triplicate. For the sensory analysis used a verbal hedonic scale of 9
points being evaluated attributes: color, flavor, texture and overall appearance, and the
intention of purchasing the product. Regarding the macronutrients, the rice and lentil
cake had the highest protein content, the highest lipid content in beans, while that of
chickpea had the highest value of non - nitrogen extractives. All the elaborated cakes
were in the category of food rich in fibers, exhibiting values greater than 6g. Regarding
the amino acid content, the highest value of these in relation to the other cakes was
observed in the rice and lentil cake. Regarding the total phenolic content, the rice and
bean and lentil cakes had the highest significant levels of these components. Based
on the acceptability test and the purchase intention, the bean cake obtained the best
results among the judges.

KEYWORDS: Nutritive value. Celiac disease. Food analysis.

11 INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos alimentos mais consumidos, sendo o principal
componente da dieta basica da populacdo e constitui umas das mais importantes
culturas no mundo (KATSURAYAMA; TANIWAKI, 2017).

Em relagdo a outros cereais, 0 arroz possui elevados teores de energia, devido
a sua alta concentragcdo de amido, apresenta alta digestibilidade, possui baixo teor
de lipideos, fornece proteinas, vitaminas e minerais. Seu coproduto, a farinha de
arroz, € um ingrediente favoravel na elaboracéo e desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Esse ingrediente aumenta as propriedades nutricionais e confere
caracteristicas funcionais ao produto final (MARIANI et al., 2015).

Além disso, o arroz é um dos cereais que os portadores da Doenca Celiaca (DC)
podem consumir. A DC é uma desordem autoimune induzida por gluten em individuos
geneticamente suscetiveis, € caracterizada por linfocitose intraepitelial, hiperplasia
da cripta e atrofia vilosa do intestino delgado, ou seja, € um estado inflamatério
cronico. Esta doenca afeta milhbes de pessoas no pais, € a enteropatia mais comum
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nos paises ocidentais, afetando cerca de 1%, muitos casos néo diagnosticados. O
tratamento da DC é baseado em uma dieta isenta de alimentos que contenham gluten
como trigo, aveia, centeio, cevada e malte. A restricao dietética deve ser mantida pelo
paciente por toda a vida (LUDVIGSSON et al., 2014; GOMES et al., 2014; MOONEY;
HADJIVASSILIOU, SANDERS, 2014).

Em relagdo as leguminosas, o feijao, o grao de bico, a lentilha ou ervilha, séo
excelentes fontes de energia, carboidratos complexos, proteinas, fibra alimentar, e
possuem relevantes teores de célcio, ferro, zinco e minerais essenciais. O grao de
bico possui boa digestibilidade, o que o difere das outras leguminosas, baixo teor
de substancias antinutricionais, além de apresentar a melhor disponibilidade de ferro
(ASSOCIACAO PORTUGUESA DE NUTRICIONISTAS, 2016; NASCIMENTO, 2016).

O feijao (Phaseolus vulgaris L.), possui importante papel na nutricdo humana
devido a teores elevados de proteinas, fibras, ferro, zinco e magnésio, potassio além
de outros minerais. Apresenta também aminoacidos limitantes como a metionina € o
triptofano, no entanto, contém boas quantidades de lisina. Uma forma de compensar
esta limitacdo e obter os aminoacidos em falta, &€ combinar as leguminosas com
cereais. Além do mais, estudos epidemiologicos tém associado o consumo de feijées
com a reducédo do risco de diabetes tipo Il, doencas cardiovasculares, determinados
tipos de cancer e obesidade (ASSOCIACAO PORTUGUESA DE NUTRICIONISTAS,
2016; DUENAS et al., 2015).

Por outro lado, manter uma dieta livre de gluten por toda a vida pode levar
ao desequilibrio nutricional dos pacientes. Isso ocorre porque evitar os alimentos
que contém gluten da dieta significa eliminar fontes de proteina da dieta e aderir a
uma dieta rica em carboidratos. Dessa maneira, existe uma necessidade importante
de desenvolver produtos isentos de gluten que sejam altamente nutritivos e ao mesmo
tempo econdmicos (JNAWALI; KUMAR; TANWAR, 2016). Muitos estudos tém mostrado
a possibilidade de substituicdo da farinha de trigo por farinha de outros cereais ou de
leguminosas para a elaboracao de produtos isentos de gluten. Com isto é justificavel o
desenvolvimento de produtos alimenticios fontes de nutrientes de alto valor bioldgico
e propriedades funcionais.

Nesse contexto, produtos de panificacdo com a mistura de um cereal e uma
leguminosa aumenta a quantidade de nutrientes, que sao essenciais para o organismo,
séo produtos viaveis para a diversificacdo do consumo destes pela populagéo, além
do custo acessivel (CORTAT et al., 2015).

Dessa forma, como a mistura de leguminosa e cereal, presente no prato brasileiro,
é fonte segura de aminoacidos essenciais, é interessante a elaboracéo de produtos
alimenticios com essa mesma composicéo principal. Diante do exposto, o presente
estudo teve por objetivo desenvolver bolos utilizando leguminosas e farinha de arroz e
avaliar a sua composi¢ao quimica, aceitabilidade e intencédo de compra.
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2| MATERIAL E METODOS

O estudo é caracterizado como uma pesquisa descritiva de carater qualitativo e
quantitativo. As andlises foram conduzidas em triplicata.

2.1 Elaboracao dos bolos

Foram preparados quatro tipos de bolos contendo cada um a farinha de arroz
e das seguintes leguminosas: feijao preto, lentilha, ervilha e grdo de bico. Estes
ingredientes foram adquiridos no comércio de Palmeira das Miss6es e Santa Maria/
RS. Os bolos foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética (LABTED), do
curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, Campus Palmeira
das Missdes. Os demais ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio local de
Palmeira das Missdes/RS.

As massas dos bolos foram elaboradas tendo como base uma receita padréo,
modificada pela adicao de leguminosa (feijao preto, grao de bico, lentilha ou ervilha
cozidos) e farinha de arroz, em substituicado a farinha de trigo. Os demais ingredientes
permaneceram constantes, sendo esses 0 agucar, agua, 6leo de soja, ovos, fermento
quimico em p6 e cacau em p6 100%.

As leguminosas lentilha, ervilha e feijao preto foram cozidas durante 40 minutos,
e 0 gréo de bico por 60 minutos e ap6s a cocgao foram liquidificadas e adicionadas aos
demais ingredientes da massa, sendo por essa razdo nao submetidas ao remolho. Os
ingredientes de cada bolo foram pesados e misturados e as massas assadas em forno
pré-aquecido (180°C), por aproximadamente 40 minutos.

2.2 Analise Quimica

Os bolos foram pré-secos em estufa a 55°C por 16 h, no Laboratoério de Apoio
do curso de Nutricdo da UFSM. ApOs as amostras foram trituradas no processador
marca Philips®, modelo RI7620, identificadas, armazenadas em sacos plasticos e
congeladas até a realizacao das analises.

Foram avaliados os seguintes parametros: teor de umidade (U), cinzas (CZ),
proteinas (PTN), lipideos (LIP), fibra bruta (FB) e extrativos n&o nitrogenados (ENN).

As metodologias utilizadas nas analises de U, CZ e PTN foram as descritas pela
AOAC (2000). A analise de lipideos foi realizada através do método de Bligh & Dyer
(1959) e de FB, conforme a metodologia de Senger et al. (2008). O teor de ENN foi
estimado por diferenca: % ENN = 100 — (%U + %CZ + %PTN + %LIP + %FB).

2.3 Analise de Aminoacidos

A dosagem de aminoacidos totais foi realizada por espectrofotometria utilizando-
se uma curva padrao de alanina e como reativo de cor a ninhidrina em comprimento
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de onda de 570 nm (SPIES, 1957).

2.4 Analise de Compostos Fendlicos

A quantificacdo foi realizada de acordo com o método espectrofotométrico de
folin-ciocalteau, descrito por singleton, orthofer e Lamuela- Raventos (1999), utilizando
acido galico como padrao e a leitura realizada em comprimento de onda de 740 nm.
Os resultados descritos em miligramas de equivalentes de acido galico por grama de
amostra (mg EAG/Q).

2.5 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Anélise Sensorial (LASENSO)
do curso de Nutricdo da UFSM, com 66 avaliadores ndo treinados, entre eles estudantes,
professores e funcionarios, maiores de 18 anos de ambos 0s sexos. Foram incluidos
na pesquisa voluntarios que tinham o habito de consumir bolo, ndo portadores de
doenca celiaca e excluidos diabéticos, intolerantes ou alérgicos a algum ingrediente.

Cada avaliador recebeu quatro amostras, com os diferentes tratamentos,
distribuidas aleatoriamente, em cumbucas pequenas e identificados com codigos
de trés digitos aleat6rios. Foi fornecido um copo de agua para limpeza das papilas
gustativas e uma ficha de avaliagao sensorial.

Para a analise sensorial foi utilizada uma escala hedbnica verbal de 9 pontos
(9- gostei muitissimo a 1-desgostei muitissimo) e avaliados os atributos cor, sabor,
textura e aparéncia global. O atributo odor ndo foi considerado na avaliagao do produto
pelo fato de ter sido adicionado o cacau em pd 100% na formulagéo do bolo, o que
mascarou o odor caracteristico das leguminosas.

Para a avaliacdo da intengdo de compra foi utilizada a escala hedénica de cinco
pontos baseada no “certamente eu compraria” (5) ao certamente eu nao compraria (1).

O projeto obteve aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da UFSM, sob o
numero CAAE: 50503215.2.0000.5346, conforme a Resolugao 466/12 (BRASIL, 2012),
do Conselho Nacional de Saude. Todos os participantes da pesquisa foram informados
sobre os procedimentos e ingredientes utilizados nos bolos e voluntariamente
participaram do estudo, assinando um Termo de Consentimento Livre de Esclarecido
(TCLE).

2.6 Analise Estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). Posteriormente,
foram comparados pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
programa SASM-Agri versao 4 (CANTERI et al., 2001).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicao Quimica

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises da composicao

centesimal dos bolos elaborados com farinha de arroz e leguminosa.

ANALISE Arroz e Arroz e Arroz e Lentilha Arroz e
Feijao Grao de bico Ervilha

UMIDADE (Al)* 92,33 £ 0,102 89,42 +0,07° 81,55 +0,19° 76,64 +0,07¢
UMIDADE (MPS)* 7,67 £0,10¢" 10,58 = 0,07¢ 18,45 £ 0,19° 23,36 £ 0,072
CINZAS 1,37 £0,31° 2,07 +£0,312 1,25 +£0,14° 1,07 £0,07°
PROTEINA 8,38 + 0,32% 7,50 +0,08° 8,86 = 0,86 7,583 £0,11°
LIPIDEOS 17,41 + 0,962 13,33 £ 0,46° 13,59 +0,57° 10,55 +0,24¢
FIBRA BRUTA 12,67 = 0,462 9,91 £ 0,50° 12,20 + 2,242 11,40 1,372
EXTRATIVO NAO  52,50+0,94° 56,61+0,612 45,65+2,53¢° 46,10+1,29¢
NITROGENADO

Tabela 1. Composic¢édo centesimal dos bolos de farinha de arroz com leguminosa em base seca.

* Legenda: umidade (MPS): umidade na matéria parcialmente seca; umidade (Al): umidade na amostra integral.

** Letras iguais na mesma linha indicam que nao ha diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% pelo
Teste Tukey.

Os teores de umidade dos produtos alimenticios séo usados principalmente como
indicadores de qualidade dos produtos e tem influéncia direta sobre as caracteristicas
sensoriais, de textura e microbianas dos produtos (NG et al., 2017). Os valores de
umidade entre as amostras, amostra integral (Al) e umidade na matéria parcialmente
seca (MPS), apresentaram diferenca significativa. Observa-se que que o bolo de
farinha de arroz com feijao apresentou maior valor de umidade na Al, j& umidade na
MPS, apresentou o menor valor. Rao, Kulkarni, Kavitha (2018) avaliaram o teor de
umidade dos biscoitos de sorgo isentos de gluten e encontraram valores que variam
de 2,13 a 3,23%.

O bolo de farinha de arroz com gréo de bico apresentou maior percentual de
cinzas, se comparado com as demais amostras que nao tiveram diferenca significativa
entre si.

Com relacéo ao teor de proteinas, o bolo de farinha de arroz e lentilha (8,86%)
apresentou o maior percentual deste nutriente, enquanto os bolos de farinha de arroz
com feijéo (8,38%), ervilha (7,53%) e gréo de bico (7,50%) os menores valores. Mariani
et al. (2015) elaboraram biscoitos sem gluten a partir do farelo de arroz e farinhas de
arroz e soja e encontraram valores superiores aos encontrados no presente estudo.

Em relacdo ao teor de lipideos, o bolo de farinha de arroz e feijao apresentou
maior percentual deste nutriente (17,41 %) e o bolo de farinha de arroz e ervilha
(10,55 %), o menor resultado. Barros et al. (2018) elaboraram muffins com farinha de
feijao de diferentes classes, e o teor de lipidios encontrado néo foi baixo, com médias
variando de 13,09% a 13,91%, possivelmente decorrente dos demais ingredientes da
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composicao, principalmente das gemas dos ovos e do 6leo de soja.

Rao, Kulkarni e Kavitha (2018) elaboraram biscoitos de 12 variedades de sorgo e
compararam com biscoitos de trigo, sendo que o conteudo de proteina e gordura dos
biscoitos de trigo (controle) foi de 6,5% e 23%, respectivamente, enquanto 0s soros
de sorgo variaram de 5,89 + 0,04 a 8,27 + 0,21% e 21,03 + 0,01 a 23,06 + 0,01%,
respectivamente, com significancia estatistica (p < 0,05).

Rai, Kaur e Singh (2014) desenvolveram biscoitos sem gluten usando arroz, milho,
sorgo, milheto com diferentes combina¢des e conteudo de proteina e gordura relatado
variou de 5,77 a 7,4% e 15,45 a 19,1%, respectivamente. O teor de proteina e gordura
variaram possivelmente devido as cultivares e formulacées de biscoitos utilizados
(RAO; KULKARNI; KAVITHA, 2018).

Quanto ao teor de fibra bruta, os bolos elaborados apresentaram valores
percentuais de 12,67 g para o bolo de farinha de arroz e feijao, 12,20 g para o bolo
de farinha de arroz e lentilha e 11,40 g para o bolo de farinha de arroz e ervilha e 9,91
g, para o bolo de farinha de arroz e grédo de bico como mostra a Tabela 1. Barros et
al. (2018), encontram valores inferiores de fibra bruta em muffins elaborados com
diferentes farinhas de feijao. No muffin elaborado com feijao preto (9,92 g), os valores
encontrados pelos autores citados foram semelhantes ao que encontramos no bolo de
farinha de arroz e ervilha (9,91 g).

Os valores de extrativo ndo nitrogenado entre os diferentes bolos elaborados
apresentaram diferencas significativas (p<0,05). Cortat et al. (2015) encontraram
valores inferiores de extrativo ndo nitrogenado em cookies elaborados com farinha de
banana quando comparado com os valores do presente estudo.

As leguminosas apresentam entre seus beneficios nutricionais um alto teor de
proteinas e fibras. Dessa forma, é possivel enriquecer bolos, aumentando assim, a
qualidade nutricional desses produtos (BRIGIDE et al., 2014).

3.2 Analise de Aminoacidos e Compostos Fendlicos

Na Tabela 2 estédo descritos os valores encontrados nas analises de aminoacidos
e de compostos fendlicos dos bolos elaborados.

ANALISE Arroz e Arroz e Arroz e lentilha Arroz e
Feijao grao de bico ervilha

AA (nmol/g) 2136,2+28,77>  1956,0+39,23°  3662,7+421,28% 1998,2+33,10°

CFT (mg EAG/g) 15,4+0,052 14,0+0,17° 15,3+0,86° 14,0+0,17°

Tabela 2. Quantificacdo de aminoacidos livres (AA) e compostos fendlicos totais (CFT) nos
bolos elaborados.

* Letras iguais na mesma linha indicam que n&o ha diferenca entre as amostras pelo teste Tukey (p<0,05).

Observa-se que somente o bolo de arroz e lentilha diferiu significativamente
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com relacdo aos aminoacidos entre os demais, apresentando a maior quantidade
de AA entre as amostras analisadas. Bassani (2017) elaborou biscoitos com farinha
mista de arroz e feijao vermelho e encontraram valores inferiores de aminoacidos em
comparacéo aos valores do presente estudo.

Em relacéo aos compostos fendlicos, os bolos de feijao e lentilha ndo diferiram
significativamente entre si, bem como o de grédo de bico e ervilha. O bolo de arroz
com feijao e o bolo de farinha de arroz com lentilha apresentaram os melhores
valores. Os compostos fendlicos encontrados em feijdes, especialmente os de
tegumento pigmentado, tém sido relacionados a agao antitumoral, anti-inflamatoria,
antiaterogénica, anti-hipertensivo, antiaterosclerético e antienvelhecimento (GARCIA-
LAFUENTE et al., 2014).

3.3 Analise Sensorial

De acordo com os resultados da analise estatistica apresentados na Tabela 3,
observa-se que houve diferenca entre os atributos (cor, sabor, textura e aparéncia
global) avaliados. Dos 66 avaliadores, 75% eram do sexo feminino (n=49) e 25% do
sexo masculino (n=17).

ATRIBUTOS Arroz e Arroz e Arroz e lentilha Arroz e
Feijao grao de bico ervilha
COR 7,47+1,44% 5,62+1,92° 7,15+1,462 5,20+2,02°
SABOR 6,76+1,912 6,36+1,962 7,02+1,502 5,24+2 04
TEXTURA 7,59+1,322 6,88+1,82° 6,79+1,7° 5,88+2,02°
APARENCIA GLOBAL 7,141,742 6,33+2,14° 7,05+1,56% 5,47+2,03°

Tabela 3. Valores médios dos atributos observados na analise sensorial dos bolos elaborados.

* Letras iguais na mesma linha indicam que néo ha diferenca entre as amostras pelo teste Tukey (p<0,05).

3.3.1 Atributo Cor

O percentual de avaliagao médio no quesito cor, em ordem de preferéncia, pelos
julgadores foi de 83% (n=55) para o bolo de feijdo, 79,44% (n=52) para o bolo de
lentilha, 62,44% (n=41) para o bolo de grao de bico e 57,77% (n=38) para o bolo de
ervilha.

Os bolos elaborados com farinha de arroz e feijao e com lentilha obtiveram
cores mais escuras e as melhores avaliagcdes. Ja os bolos elaborados com farinha de
arroz e grao de bico e com ervilha nao foram bem avaliados nesse quesito.

No estudo de Mariani et al. (2015) foi observado resultado semelhante em
biscoitos sem gluten a partir de farelo de arroz e farinhas de arroz e de soja em que os
tratamentos com coloragéo mais escura foram mais bem aceitos pelos avaliadores.

3.3.2 Atributo Sabor
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O percentual de avaliacdo médio no quesito sabor em ordem de preferéncia, foi
de 78% (n=51) para o bolo de lentilha, 75,11% (n=50) para o bolo de feijao, 70,66%
(n=47) para o bolo de grao de bico e 58,22% (n=38) para o bolo de ervilha. Os bolos de
arroz e feijao, lentilha e gréo de bico nao diferiram significativamente entre si, somente
o de ervilha.

Oliveira e Curta (2014), elaboraram diferentes formulacbes de cookies isentos
de gluten a partir de biomassa e farinha de banana verde (Musa paradisiaca), e
observaram que a variagcdo desses tipos de ingredientes nas formulacbes nao
proporcionou diferenga significativa entre os produtos quanto aos atributos dogura,
cor, textura e impresséo global e, dessa forma, foram indicados como sendo mais uma
alternativa para se obter produtos sem gluten.

3.3.3 Atributo Textura

O percentual de avaliacdo médio no quesito textura, em ordem de preferéncia, foi
de 84,33% (n=56) para o bolo de feijao, 75,44% (n=50) para o bolo de lentilha, 65,33%
(n=43) para o bolo de ervilha e 62,44% (n=41) para o bolo de gréo de bico.

Os bolos de arroz e gréao de bico e de lentilha n&o diferiram significativamente
entre si, mas os de ervilha e feijao diferiram significativamente. O bolo elaborado com
farinha de arroz e feijao obteve a melhor avaliacdo, enquanto que o bolo elaborado
com farinha de arroz e ervilha teve a menor avaliacéo.

3.3.4 Atributo Aparéncia Global

O percentual de avaliacdo médio no quesito aparéncia global em ordem de
preferéncia no presente estudo, foi de 79,33% (n=52) para o bolo de feijao, 78,33%
(n=52) para o bolo de lentilha, 70,33% (n=46) para o bolo de grao de bico e 60,77%
(n=40) para o bolo de ervilha. Os bolos de arroz e feijédo e de lentilha ndo diferiram
significativamente entre si, bem como o de gréao de bico e lentilha. Apenas o de ervilha
diferiu significativamente (p<0,05) entre os demais.

3.3.5 Intencao de Compra

A Figura 1 mostra a intencao de compra entre os diferentes bolos elaborados.
O bolo de farinha de arroz e feijao teve o maior percentual (54,3%, n=36) de intencao
de compra entre os julgadores, ja o bolo de farinha de arroz e ervilha obteve o menor
percentual de intencdo de compra (4,4%, n=3). Dos julgadores questionados, 89%
(n=59) comprariam os bolos elaborados.
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Figura 1. Intencao de compra dos bolos elaborados

Bender (2015) teve em seu estudo indices de aceitabilidade superiores a 70%
em muffins adicionados de casca de uva concentrada em fibra. Em nosso estudo, com
excecao do bolo de ervilha, todos os produtos elaborados tiveram seu percentual de
aceitacao dentro do valor adequado.

Estudo realizado por Pagamunici et al. (2014) com cookies sem gluten elaborados
com farinha de quinoa (Linum usitatissimum) obtiveram um produto com sabor
diferenciado e de boa aceitabilidade em relacdo aos atributos sensoriais avaliados.
Montes et al. (2015) mencionam em seu estudo que a farinha de tapioca e de arroz
séo alternativas para producao de cookies sem gluten, pois apresentam boa aceitacao
sensorial, valor nutricional agregado e intencao de compra satisfatorios.

Com relacao aos macronutrientes, o bolo de arroz e lentilha apresentou o maior
teor de proteinas, o de feijao o maior teor de lipideos, enquanto o de gréo de bico o
maior valor de extrativos n&ao nitrogenados. Todos os bolos elaborados se enquadram
na categoria de alimento rico em fibras, exibindo valores percentuais superiores a 6 g.
Com relagdo ao contetdo de aminoé&cidos, no bolo de arroz e lentilha foi observado o
maior valor destes em relacdo aos demais bolos. J& com relacéo ao teor de fendlicos
totais, os bolos de arroz e feijao e de lentilha exibiram os maiores teores desses
componentes. Baseado no teste de aceitabilidade e na intengéo de compra, o bolo de
feijao obteve os melhores resultados entre os julgadores. Apresentando aceitacéo e
intengdo de compra satisfatoria, evidenciando uma alternativa de alimento isento de
gluten.
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4|1 CONCLUSOES

Dessa forma, os bolos elaborados constituem excelentes fontes de nutrientes,
além de serem fontes de fibras alimentares. Sao viaveis ao consumo e podem ser
incluidos na alimentacdo de individuos saudaveis, como também aqueles com
patologias especificas, como os portadores da doenca celiaca.
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