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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: Diabetes Mellitus Gestacional está 
relacionada a intolerância a carboidratos, 
resultando em hiperglicemia de gravidade 
variável. O presente trabalho teve como objetivo 
o desenvolvimento de um produto alimentício 
salgado para ser inserido na dieta de portadoras 
de diabetes gestacional. Após o preparo de uma 
receita elaborada a base de brócolis e farinha de 
arroz, foi realizada caracterização sensorial por 
meio de análise de preferência, por 30 provadores 
não treinados, entre acadêmicos e servidores 
de uma universidade do Paraná, utilizando 
escala hedônica estruturada de nove pontos, 
entre o gostei extremamente (09) e desgostei 
extremamente (01), quanto ao sabor, aparência, 
textura e nota geral, além da intenção de compra 
(1 a 5 – escores referentes a certamente não 
compraria e certamente compraria). Para cada 
atributo foi realizado o cálculo do Índice de 
Aceitabilidade (IA). De acordo com os atributos 
avaliados, o IA variou em uma escala de 77,2% 
a 79,0%, representando potencial de consumo. 
Em relação a intenção de compra, o porcentual 
total foi de 63%, onde mais da metade dos 
entrevistados indicaram possibilidade de adquirir 
o produto. Os resultados positivos tornam o 
produto promissor para venda e para consumo 
pelo público alvo destinado.
PALAVRAS-CHAVE: Brócolis, gestação, 
hiperglicemia.
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DEVELOPMENT OF SALTY FUNCTIONAL FOOD FOR GESTATIONAL 
DIABETES CARRIERS

ABSTRACT: Gestational Diabetes Mellitus is related to carbohydrate intolerance, resulting 
in hyperglycemia of varying severity. The present work aimed to develop a salty food product 
to be inserted in the diet of carriers with gestational diabetes. After preparing a recipe based 
on broccoli and rice flour, sensory characterization was carried out by means of preference 
analysis by 30 untrained tasters, among academics and civil servants of a university in Paraná, 
using a hedonic scale of nine points , among liked it extremely (09) and extremely didn’t like 
it (01), as to the taste, appearance, texture and general note, in addition to the purchase 
intention (1 to 5 - scores referring to certainly not would buy and certainly would buy). For each 
attribute, the Acceptability Index (IA) was calculated. According to the evaluated attributes, the 
IA ​​varied on a scale from 77.2% to 79.0%, representing consumption potential. Regarding the 
purchase intention, the total percentage was 63%, where more than half of the interviewees 
indicated the possibility of purchasing the product. The positive results make the product 
promising for sale and for consumption by the destined target audience.
KEYWORDS: Broccoli, gestation, hyperglycemia.

1 | 	INTRODUÇÃO
Durante a gravidez, o estado nutricional adequado, resultante da associação de uma 

alimentação equilibrada e ganho de peso dentro das faixas de normalidade, pode contribuir 
para a diminuição da morbimortalidade materno-infantil. O Diabetes Mellitus Gestacional 
representa uma das situações de alto risco nutricional (PADILHA et al., 2010).	

Diabetes Mellitus Gestacional (DMG) é definido como qualquer nível de intolerância 
a carboidratos, resultando em hiperglicemia de gravidade variável, com início ou 
diagnóstico durante a gestação. Sua fisiopatologia é explicada pela elevação de hormônios 
contrarreguladores da insulina, pelo estresse fisiológico imposto pela gravidez e a fatores 
predeterminantes (genéticos ou ambientais) (MIRANDA; REIS, 2008).

O descontrole glicêmico está associado a complicações maternas e perinatais. A 
complicação materna mais frequente é a hipertensão no decurso da gravidez. O recém-
nascido, por seu lado, tem risco aumentado de diversas morbilidades como a macrossomia, 
traumatismos de parto, hipoglicemia neonatal, hiperbilirrubinemia, policitemia e hipocalcemia 
(QUEIROS et al., 2006). 

À semelhança do que é feito para os outros tipos de diabetes, o tratamento do 
diabetes gestacional inclui dieta individualizada e prática de atividade física e, se as metas 
glicêmicas preconizadas não forem alcançadas, o tratamento farmacológico é instituído 
(WEINERT et al., 2011). 

A ingestão adequada de nutrientes pelas gestantes com Diabetes Mellitus Gestacional 
é fundamental para o controle do aumento do peso, para manutenção da normoglicemia, 
para a prevenção de cetoacidose e para o crescimento do feto (TREVISAN, 2015).

Os carboidratos provenientes dos alimentos integrais, das frutas, dos vegetais e 
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dos produtos lácteos com menor teor de gordura deve ser priorizados. A sacarose não 
necessita ser restrita, podendo ser incluída no total de carboidratos da dieta, respeitando o 
contexto da alimentação saudável.  (PADILHA et al., 2010).

O presente trabalho tem por objetivo o desenvolvimento de um produto alimentício 
salgado, inovador e seguro, a partir de alimentos funcionais, para serem inseridos na dieta 
de portadoras de diabetes gestacional.

A escolha de uma receita elaborada a base de brócolis e farinha de arroz visa diminuir 
o consumo de carboidratos, inserindo na dieta ingredientes naturais e poucos calóricos. 
Foram desenvolvidas pesquisas sobre a funcionalidade dos ingredientes, produção do 
alimento, análise sensorial e estatística dos dados visando a aceitabilidade do produto 
para uma possível comercialização do mesmo.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	 Materiais
Todos os ingredientes foram adquiridos em mercados localizados na cidade de 

Cascavel no Paraná (Brasil).
2.2	 Formulação

A receita incluiu: 350g de brócolis, 5g de sal, 2 ovos (100g), 80g de cebola picada, 
9g de alho picado, 80g de tomate, 50g de queijo parmesão ralado, 300g de farinha de arroz, 
10g de cebolinha verde, 10g de salsa e pimenta e orégano à gosto.

2.3	 Preparo do alimento
O preparo do alimento salgado (bolinho de brócolis) ocorreu em um laboratório de 

alimentos de uma universidade do Paraná. 
Os ingredientes foram picados em pequenos pedaços e posteriormente misturados. 

Enquanto isso, o forno foi pré-aquecido à 180°C. Depois de misturados, foram moldados 
e inseridos em uma forma de alumínio previamente untada. Em seguida, os bolinhos 
foram assados por 30 minutos. Após ser assado e resfriado, o produto se procedeu para 
acondicionamento e embalagem.

2.4	 Análise sensorial
A análise sensorial foi realizada por intermédio de uma Ficha de Análise Sensorial 

ao avaliar se os 30 consumidores não treinados entrevistados gostaram ou desgostaram do 
produto com auxílio de uma Escala Hedônica estruturada de 9 pontos, sendo 1 desgostei 
muitíssimo e 9 gostei muitíssimo para avaliar sabor, aparência, textura e nota geral. Estas 
informações foram relatadas no início de cada análise. Foi fornecido copo com água para 
ser ingerido antes da análise sensorial com o intuito de aguçar as papilas gustativas. 
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Em paralelo foi também realizada a avaliação de intenção de compra do produto 
utilizando uma Escala Hedônica estruturada de 5 pontos, sendo 1 certamente não compraria 
até 5 certamente compraria. 

Na ficha também foi inserido local apropriado para comentários espontâneos que 
contribuam para a melhoria do produto.

2.5	 Índice de aceitabilidade
O índice de aceitabilidade (IA) foi calculado pela nota média obtida para o produto 

(A) vezes 100 dividido pela nota máxima dada ao produto (B). Este índice foi calculado para 
cada atributo, sendo seu resultado em porcentagem, conforme a fórmula abaixo:

Onde,
IA = Índice de aceitabilidade (%);
A = Nota média obtida para o produto;
B = Nota máxima dada ao produto.

2.6	 Elaboração da tabela nutricional
A tabela nutricional foi elaborada seguindo a medida caseira da categoria de “Pão 

croissant, outros produtos de panificação, salgados ou doces sem recheio” presente na 
RDC 359/2003 da ANVISA, pela “Tabela I – Produtos de panificação, cereais, leguminosas, 
raízes e tubérculos, e seus derivados”.

Primeiramente para elaboração da tabela nutricional foi realizada uma regra de três 
entre o total de rendimento da receita para a quantidade de cada ingrediente, enquanto a 
quantidade por porção estaria para x.

Então foi verificado para cada ingrediente o quanto de cada nutriente este item 
possui, tendo como base a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – TACO, através 
das devidas proporções.

Foi elaborada a tabela nutricional somando os valores encontrados, bem como 
calculado o valor diário de referência com base em uma dieta de 2000Kcal ou 8400KJ.

2.7	 Cálculo de custo
O cálculo de custo foi realizado listando os ingredientes utilizados com o custo de 

cada item e o rendimento do produto. Também foi acrescido um total de 20% do sobre o 
custo de produção para suprir o consumo de luz, água, mão-de-obra e marketing. O custo 
da embalagem se deu listando os materiais utilizados para confecção. 
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2.8	 Embalagem
A embalagem utilizada é composta por plástico, sendo de tamanho suficiente para 

seis unidades do produto. A impressão do rótulo se deu em um papel respeitando as leis 
vigentes de rotulagem, como a RDC 360/03.

2.9	 Cálculo final para venda
O cálculo final para venda foi estabelecido ao acrescentar 20% de lucro sobre o 

valor da produção do produto e embalagem. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Índice de aceitabilidade
As 30 fichas, devidamente preenchidas, foram agrupadas e separadas por gênero 

(feminino e masculino) com a finalidade de criar um gráfico com a média das pontuações 
adquiridas na análise sensorial nos seguintes itens: sabor, textura, aparência e nota geral 
(Gráfico 1).

Gráfico 1 - Média das notas atribuídas na análise sensorial para bolinho de brócolis 
estratificada em gênero para cada atributo avaliado. Tanto no gênero feminino, quanto no 

gênero masculino, as notas atribuídas variaram em uma escala de 7 a 8. 

Quanto ao índice de aceitabilidade, foi avaliado sem considerar o gênero, tendo 
como vista a análise de uma aceitação geral (Gráfico 2).
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Gráfico 2 - Índice de aceitabilidade dos atributos avaliados na análise sensorial para bolinho 
de brócolis. De acordo com os atributos avaliados, o índice de aceitabilidade variou em uma 

escala de 77,2% a 79,0%.

É possível observar uma boa aceitação do produto, mesmo sua textura obtendo a 
menor nota avaliada (77,2%). Sua nota geral foi de 79,0% o que torna o produto promissor 
para venda. Segundo Dutcosky (2007), para que um produto seja considerado aceito, o 
índice de aceitabilidade mínimo deve ser de 70%, como a menor nota atribuída foi maior 
que 70%, o produto possui potencial de consumo.

3.2	 Intenção de compra
A intenção de compra não foi dividida em gênero como realizado na análise sensorial, 

com a finalidade de se proporcionar uma visão em termos de porcentagem no que se refere 
a intenção de compra (Gráfico 3).

Gráfico 3 - Análise da intenção de compra para bolinho de brócolis. O maior porcentual de 
34% se estabelece para categoria “Talvez compraria, talvez não”, o segundo maior porcentual 
de 33% corresponde a categoria “Certamente compraria” e o mínimo porcentual de 3% está 

relacionado com a categoria “Provavelmente não compraria”.
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Após a análise dos dados foi possível observar uma boa aceitação do produto, uma 
vez que o porcentual de 33% em “Certamente compraria” junto com 30% de “Provavelmente 
compraria” totaliza 63% dos entrevistados, ou seja, mais da metade dos entrevistados 
garantiram uma aceitabilidade em adquirir o produto.  

Ainda nesta análise foi questionado quais aspectos gostaram mais e quais gostaram 
menos na receita, seguido de comentários dos entrevistados para melhoria do produto. 
Neste quesito, a maioria das pessoas responderam gostar do sabor, as demais apreciaram 
a textura e a praticidade. No que se refere ao desgosto, a maioria das pessoas rejeitaram 
a aparência. 

Quanto aos comentários para melhoria do produto, não foram todos os entrevistados 
que se manifestaram, portanto os que o fizeram ressaltaram a falta de tempero, sugerindo a 
retirada de alguns ingredientes como o tomate e assar mais para melhorar a textura, ou até 
mesmo modificar a formulação, acrescentando mais brócolis ao invés da farinha.

3.3	 Informação nutricional
A confecção da tabela nutricional foi promissora, pois se trata de um alimento capaz 

de suprir necessidades nutricionais do público-alvo, se tratando da quantidade de vitamina 
C presente, sendo superior a 5mg (Figura 1).

Figura 1 – Tabela nutricional correspondente a uma porção de 40g (1 unidade).

3.4	 Confecção da embalagem 
A confecção do rótulo atendeu as especificações em conformidade com a legislação 

em relação a informação nutricional aproximada e alegações especiais (Figura 2).
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Figura 2 – Confecção da embalagem do produto com imagem ilustrativa.

3.5	 Cálculo de custo do produto
O custo de produção da receita foi de R$ 19,92 sendo que cada receita rende 24 

(vinte e quatro) bolinhos, assim o custo unitário é de R$ 0,83. Para suprir os gastos como 
luz, água, mão-de-obra e marketing ao custo do produto foi acrescentado 20%, sendo 
assim o custo passa a ser R$ 23,90 e R$ 1,00 por bolinho. Quanto ao custo da embalagem, 
esta foi de R$ 2,50 cada. 

Por fim, considerando um lucro de 20%, o custo de 24 (vinte e quatro) bolinhos 
seria de R$ 28,68 (sem o valor da embalagem) considerado alto se comparado com seus 
análogos do mercado. O preço sugerido para a venda de uma caixa contendo 6 unidades 
do produto (conforme a embalagem), atendendo todos os custos já citados, seria de R$ 
9,70 cada. Considerando o elevado custo de produção de alimentos isentos de glúten, este 
produto se encaixa nos padrões de valores estabelecidos.

4 | 	CONCLUSÃO
Os resultados positivos da análise sensorial demonstraram que o produto agradou a 

maioria dos consumidores não treinados que participaram da avaliação, e mediante a essas 
atribuições, o produto pode ser produzido e comercializado para o público-alvo destinado. 

Entretanto, segundo relatos, alguns pontos podem ser melhorados na receita, 
como a textura do produto final. A farinha de arroz apesar de agregar valor nutricional, 
apresenta grânulos muito mais finos quando comparada a outras farinhas, como a de trigo 
por exemplo, o que pode ser responsável pela textura pouco uniforme do produto. Com o 
intuito de melhorar este aspecto, sugere-se adicionar outros agentes de tecnologia ou uma 
mistura de outras farinhas com as mesmas propriedades, sendo previamente estudado de 
modo a não alterar as especificações do produto.
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