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Resumo: Pessoas com doenca celiaca ou
intolerancia a lactose enfrentam dificulda-
des didrias para encontrar alimentos segu-
ros, acessiveis e com boa qualidade senso-
rial. A escassez de opg¢des adequadas pode
comprometer o bem estar e a satide desses
individuos. Com base nesse contexto, este
estudo teve como objetivo desenvolver e
avaliar sensorialmente um bolo de choco-
late recheado com chocolate amargo, isento
de gliten e lactose. As formulagoes de bolo,
Padrio (P) e Tratamento (T) isenta de gld-
ten e lactose, foram elaboradas e submeti-
das a andlises microbiolégicas, fisico-quimi-
cas, sensoriais e desenvolvimento de tabela
nutricional. Os resultados indicaram que as
duas formulagées de bolo estavam adequa-
das ao consumo humano conforme padroes
microbiolégicos exigidos pela legislagao vi-
gente. O bolo isento de gliiten e lactose teve
boa aceitagao sensorial, com média de 7,8
na escala hedénica, e 42% dos avaliado-
res relataram que certamente comprariam
o produto. O bolo de chocolate isento de
gliten e lactose demonstrou potencial de
aceitagio no mercado, sendo uma alterna-
tiva vidvel para atender consumidores com
restri¢oes alimentares.

Palavras-chave: Bolo funcional; Intolerin-
cia a lactose; Doenca celiaca; Produto isen-
to de glaten.

INTRODUCAO

As pessoas que sofrem de intolerincias
alimentares podem necessitar de restri¢oes na
alimentagdo para remissio dos sintomas, por-
tanto, deve-se assegurar a manutengio de uma
dieta balanceada (BESSA, 2024). Além disso,
o acesso a produtos alimenticios prontos para
consumo ¢ mais restrito devido a fatores como
preco e qualidade sensorial (MAGALHAES;
DAMASCENA, 2024).
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O gliten ¢ formado por um conjun-
to de proteinas, e uma destas fragdes apre-
senta toxicidade para certas pessoas, sendo
denominada de gliadina quando presente
no trigo (GALLEAZZI; MELLO; KUHN,
2021). Dentre as doengas relacionadas ao
gliten (DRGs), encontramos duas con-
digoes mais comumente observadas, estas
sa0: doenca celiaca (DC) e sensibilidade ao
gliten no celiaca (SGNC). A DC se tra-
ta de um distirbio croénico em que ocorre
uma manifestacdo anormal na mucosa do
intestino delgado quando o individuo in-
gere alimentos contendo gliten. Pacientes
diagnosticados com SGNC possuem histo-
logia duodenal aparentemente normal, no
entanto, apresenta, sintomas intestinais e
extraintestinais decorrentes da ingestao de
alimentos com glaten (PEDROSA ez al.,
2022). Comer fora de casa, viajar, relacio-
nar-se com amigos e familiares, para por-
tadores de DRGs, podem ser situagoes que
representam problemas. Adotar uma dieta
sem glaten implica nao apenas em uma
mudanca de estilo de vida, mas também
em enfrentar constantes dificuldades para
encontrar produtos acessiveis e adequados,
o que leva a inseguranga alimentar e nutri-

cional (OLIVEIRA ez 4l., 2018).

A lactose, um dissacarideo formado
por glicose e galactose, deve ser hidrolisada
pela enzima intestinal lactase para ser ab-
sorvida na corrente sanguinea. No caso de
hipolactasia, ocorre a falta dessa enzima e a
lactose, por ser uma boa fonte de energia, ¢
fermentada pelos microrganismos presentes
no intestino grosso, ocasionando em des-
confortos e problemas intestinais (GOO-
SENBERG; AFZAL, 2025). Em relacio ao
tratamento, inicialmente é recomendado a
exclusao de leite e produtos lécteos da dieta
para se obter remissao dos sintomas (BIAN-
SINI, 2023). Porém, uma exclusio total e
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definitiva da lactose pode acarretar prejuizo
nutricional de cilcio, fésforo e vitaminas,
podendo causar diminuigao da densidade
mineral déssea e com isso fraturas (CHA-
GAS; LISBOA, 2024). Dessa maneira, os
intolerantes a lactose podem incluir gradati-
vamente o consumo de produtos deslactosa-
dos na dieta, leite com baixo percentual de
lactose, ou mesmo sem lactose, representam
uma boa solugao para a prevencio da des-
nutri¢do de nutrientes encontrados no leite

(BRASIL, 2021).

Segundo a Associagio Brasileira das
Inddstrias de Biscoitos, Massas Alimenti-
cias, Paes e Bolos Industrializados, no ano
de 2023 houve um aumento de 9,6 % no
faturamento de massas industrializadas em
relacio ao ano anterior, além disso, a cate-
goria de bolo industrializado representou
um faturamento de R$ 2,5 bilhoes e 61,4
mil toneladas consumidas no mesmo ano

(ABIMAPI, 2023).

Visto o crescente aumento no setor de
bolos industrializados, seguido de uma ten-
déncia atual na procura por esses alimentos
e a dificuldade de portadores de DRGs e de
intolerincia a lactose em encontrar produ-
tos que sejam adequados diante de suas con-
digoes, este trabalho teve como objetivo o
desenvolvimento da formulagio de um bolo
sabor chocolate com recheio de chocolate
amargo isento de gltten e lactose.

MATERIAL E METODOS

Aquisicao da matéria prima

Os ingredientes para elaboragao dos
bolos e recheio foram adquiridos no merca-
do local de Guarapuava, PR.
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Formulacao para os bolos

Os ingredientes da formulagio padrio
(P) para bolo de chocolate e da formulagao
Tratamento (T) para bolo de chocolate isento
de gliiten e lactose, encontram-se na tabela 1.

Quantidade (%)*
Ingredientes
P T
Ovo 12,03 12,03
Aclcar 20,45 20,45
Cacau em pé 10,11 10,11
Oleo de Soja 8,42 8,42
Leite 20,94 -
Agua - 20,94
Farinha de trigo 26,47 -
Mix sem gliten™* - 26,47
Fermento Quimico 1,28 1,28
Goma Xantana - 0,30

(*) Em relagio ao total da formulagao. (**)
Mistura de farinha de arroz (65%), fécu-
la de batata (20%) e polvilho doce (15%).

Tabela 1. Formulagoes das massas de bolo de
chocolate padrio recheado (P) e bolo de choco-
late recheado isento de gliiten e lactose (T).

Fonte: Os autores (2025).

O recheio utilizado para as duas for-
mulagoes foi o mesmo, sendo composto
por: 59,92% de chocolate (53% cacau),
39,33% de extrato de soja liquido, ¢ 0,75%

de esséncia de baunilha.

Preparo dos bolos

As massas dos bolos foram prepara-
das da seguinte forma: misturou-se bem os
ovos e o aglicar manualmente, em seguida
adicionou-se o cacau em pé, o 6leo e o lei-
te ou dgua misturando continuamente. Em
seguida, acrescentou-se a farinha de trigo
ou o mix sem gliten mexendo bem, até ob-
ter uma massa homogénea. Por fim, acres-
centou-se o fermento. A goma xantana foi
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adicionada somente na formulagio I com
uma homogeneizagao ripida. Em seguida as
massas foram distribuidas em formas, e assa-
das em forno pré-aquecido, em temperatura
média (180° C) por aproximadamente 35
minutos.

Para o recheio, o chocolate foi derreti-
do em banho-maria seguido da adi¢o e ho-
mogeneizagio do extrato de soja e esséncia

de baunilha.

Apés o assamento e esfriamento das
massas e recheio, estas foram recheadas e
em seguida os bolos foram submetidos as
andlises.

Analises microbiologicas

Para assegurar a inocuidade dos bolos
P e T, estes foram analisados quanto a pre-
senca e contagem de Escherichia coli, Bacillus
cereus, Estaftlococos coagulase positiva, Bolo-
res ¢ Leveduras e Salmonella sp., exigidas
pela legislagao vigente, Instru¢ao Normativa
n° 161/2022, seguindo o Manual de Méto-
dos de Andlise Microbioldgica de Alimentos
e Agua (SILVA et al., 2021).

Analise sensorial

A anilise sensorial foi realizada por
uma equipe de cinquenta julgadores, consti-
tuida por alunos, funciondrios e professores
do Departamento de Engenharia de Ali-
mentos da Universidade Estadual do Cen-

tro-Oeste (UNICENTRO).

Os julgadores receberam uma amostra
de 2 cm? de cada bolo (P e T) e realizaram
andlises de preferéncia e de perfil sensorial.
Para isso, foram utilizadas a escala heddni-
ca de nove pontos, ancorada em seus extre-
mos, e a escala estruturada de nove pontos.
Os provadores atribuiram notas aos atribu-
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tos de aparéncia, cor, odor, sabor e textura.
Além disso, foi aplicado um teste especifi-
co para avaliar a inten¢io de compra dos
participantes.

Analises fisico-quimicas
Amostras de bolo, P e T foram subme-

tidas as analises de umidade, cinzas, fibras,
lipidios e proteinas. Estas andlises foram re-
alizadas segundo as metodologias descritas
no manual do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

Analise Estatistica

Para avaliar estatisticamente os resulta-
dos das andlises fisico-quimicas e sensoriais
utilizou-se o teste T  ao nivel de 5% de signi-
ficAncia com software Excel.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Analises Microbiolégicas

Os resultados das andlises microbio-
l6gicas descritos na Tabela 2 estdao de acor-
do com os padroes exigidos pela legislagao
brasileira (BRASIL, 2022); e indicam que as
formulagdes de bolos se apresentavam aptos
para o consumo e que foram produzidos em
condigoes higiénico sanitdrias adequadas.

Anilise P T
Salmonella sp Auséncia Auséncia
Escherichia coli <3 NMP/g <3 NMP/g

Bacillus cereus <10? UECl/g <10? UEC/g
Estafil:
cafllococos o URCly <102 UFClg
coagulase positiva
Bolores e
102 UF 102 UF
Leveduras <102 UFC/g <10 UFC/g

Tabela 2. Resultados das andlises microbiolégicas
para o bolo de chocolate padrio recheado (P) e bolo
de chocolate recheado isento de gliten e lactose (T).

Fonte: Os autores (2025).
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Analise Sensorial

A avaliacio sensorial foi realizada uti-
lizando a escala hedénica estruturada de
9 pontos, em que 8 corresponde a “gostei

. » « . e 7 . »
muito” ¢ 9 a “gostei muitissimo”. Os resul-
tados médios obtidos estao apresentados na

Tabela 3.

A amostra padrio (P) apresentou mé-
dia de aceitagao global de 8,48, enquanto a
amostra tratamento (T), isenta de glaten e
lactose, obteve 7,81. Apesar das modifica-
¢oes em sua formulagio, o bolo T foi consi-
derado “muito bom” pelos provadores, evi-
denciando que a auséncia de gliten e lactose
nio comprometeu de forma significativa sua
aceitagao.

Nas avaliagdes especificas de aroma,
sabor e cor, ambas as amostras alcangaram
médias acima de 8, indicando que os con-
sumidores “gostaram muito” dessas caracte-
risticas. Para aparéncia, embora ligeiramente
menores (7,83 para P e 7,58 para T), os va-
lores também foram positivos.

O atributo mais impactado foi a tex-
tura, uma vez que o gliten é responsdvel
pelo desenvolvimento e estrutura da massa.
A amostra P obteve média de 8,14 (“gostei
muito”), enquanto a amostra T ficou com
7,85 (“gostei”). Ainda assim, esse resultado
evidencia que nao houve comprometimento
significativo da qualidade da massa, uma vez
que o bolo sem gltten e sem lactose manteve
boa aceitacio sensorial. Esse achado reforca
o descrito por Aguiar ez al. (2022), que des-
tacam as dificuldades tecnoldgicas em pro-
dutos de panificagio sem glaten, especial-
mente relacionadas 4 textura e estrutura da
massa. Em relacdo a inten¢io de compra, os
resultados foram bastante favordveis: 42%
dos participantes afirmaram que “certamen-
te comprariam” o bolo T e 50% responde-
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ram que “possivelmente comprariam”. Isso
demonstra um alto potencial de aceitagao
comercial, inclusive entre consumidores que
nao seguem dietas restritivas.

De modo geral, os dados indicam
que o bolo tratamento, isento de glaten e
actose, foi bem recebido sensorialmente e
lact foi b bid al t
espertou interesse de compra, configuran-
despert t d fig
0-se como uma alternativa vidvel e atrativa
d lternat | e atrat
para publicos com restrigoes alimentares.

Analises Fisico-Quimicas

Na Tabela 4 estdo expressos os resul-
tados das andlises fisico-quimicas das duas
formulagdes de bolos padrao (P) e do bolo
isento de gliten e lactose (T). A andlise fisi-
co-quimica das amostras de bolo de choco-
late revelou caracteristicas que evidenciam a
qualidade da formulagio desenvolvida e os
resultados apresentaram valores similares en-
tre si, com exce¢ao do pardmetro proteinas.

O bolo de chocolate recheado isento
de glaten e lactose (T) apresentou menor
teor de proteinas relagio ao bolo Padrio,
atribuivel a auséncia de farinha de trigo e
de leite na formulagio, pois sao ingredientes
que possuem mais proteina em sua compo-
si¢io se comparado ao mix de farinhas e a
dgua usados na formula¢io do bolo Padrao.
Em relagio ao teor de proteinas, o bolo pa-
drao e tratamento apresentaram valores de
12,17% e 10,22%, que foram superiores ao
encontrado em algumas formulag¢oes con-
vencionais de bolos relatadas na literatura,
como da Tabela Brasileira de Composi¢ao de
alimentos, que apresenta o teor de proteina
em bolos convencionais em cerca de 6,2 g
de proteina por 100 g de produto (NEPA,
2011). Essa diferenca pode ser explicada
pela substitui¢io do achocolatado em pé
por cacau em pé na formulagio, ji que o
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Amostras Teste de aceitagao* Intencao de
Sabor  Aroma Textura Aparéncia Cor Aceitagao compra™*
global
P 8,35™ 8,54 8,14 7,83 8,39 8,48 5,0
T 8,28™ 8,58™ 7,85 7,58™ 8,43 7,81 4,2°

Resultados expressos em média das notas dos 50 provadores. Letras diferentes na colu-
na diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05); ns: ndo significativo. (*) Notas do tes-
te de aceitagdo onde 7 — gostei moderadamente e 8 gostei muito. (**) Notas da inten-
¢a0 de compra onde 4 — provavelmente compraria e 5 certamente compraria. ).

Tabela 3. Notas dos parAmetros avaliados na andlise sensorial de bolo de chocolate pa-
drao recheado (P) e bolo de chocolate recheado isento de gliten e lactose (T).

Fonte: Os autores (2025).

Parimetro P T
Umidade 28,20%+ 1,26 29,71* + 3,01
Carboidratos* 51,23+ 1,11 53,85 + 0
Proteinas 12,17°+£ 0,29 10,22° + 0,31
Lipidios 5,78+ 2,29 4,38 + 1,66
Cinzas 2,06+ 0,10 1,97*+ 0,11

(*) calculados por diferenca; Letras iguais na mesma linha nio diferem significativamente (p<0,05).

Tabela 4. Composi¢io centesimal de bolo de chocolate padrio rechea-
do (P) e bolo de chocolate recheado isento de gliten e lactose (T).

Fonte: Os autores (2025).

Informagio Nutricional
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Parimetros - T
100g | 60g |%vD*| 100g | 60g | %VD*
Valor energético (kcal) 283 170 8 278 167 8
Carboidratos (g) 45 27 9 50 30 10
Agficares totais (g) 25 15 25 15
Agticares adicionados (g) 25 15 30 25 15 30
Proteinas (g) 12 7,4 15 10 6,2 12
Gorduras totais (g) 5,8 3,5 5 4,5 2,7 4
Fibras (g) 5,8 3,5 14 4,5 2,7 11
Sédio (mg) 90 54 3 90 54 3
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao (60 g).
Tabela 5. Informacio nutricional de bolo de chocolate padrio rechea-
do (P) e bolo de chocolate recheado isento de gliten e lactose (T).
Fonte: Os autores (2025). é
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cacau em pé ¢ uma fonte mais concentra-
da de proteinas vegetais (aproximadamente
19,6 g de proteina por 100 g), enquanto o
achocolatado em pé contém cerca de 3,8 g
de proteina por 100 g (NEPA, 2011). Essa
maior concentragdo de proteinas no cacau
contribui para o aumento do teor proteico
observado no produto final. Por outro lado,
o bolo de chocolate Tratamento apresentou
teor de 10,22% de proteinas, valor superior
ao reportado por Da Costa ez al. (2022) que
desenvolveram um bolo com chocolate sem
gliten e sem lactose com adicdo de farinha
de tildpia, e embora este ingrediente seja rico
em proteina estes autores reportaram teor de
8,04% para proteinas.

A umidade do bolo
(29,71%) foi inferior aquela reportada por
Da Costa et al. (2022) no bolo de chocola-
te sem gliten e sem lactose com farinha de

Tratamento

tildpia (40%), provavelmente pela adicio de
menor quantidade de liquidos na formula-
¢ao do nosso bolo. Por outro lado, o teor
de umidade do bolo Tratamento (29,71%)
foi superior aquela reportada por Melo ez al.
(2017), que encontraram 23,5% em bolo de
laranja tradicional com farinha de trigo e lei-
te sem recheio; estes autores analisaram suas
caracteristicas fisico-quimicas, e usaram estes
dados com base comparativa para formula-
¢oes alternativas sem gliten e lactose. Por-
tanto, é possivel que a presenca do recheio
no presente trabalho favoreceu a retengao
de umidade, bem como o uso de liquidos e
gorduras em proporg¢des balanceadas.

O teor de carboidratos encontrado no
bolo Tratamento foi de 53,85%, semelhan-
te ao valor de 53,14% reportado por Melo
et al. (2017) em seu bolo de laranja; porém
valor superior ao determinado por Da Costa
et al. (2022), de 47,06% no bolo com cho-
colate com farinha de tildpia.
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O teor de cinzas do bolo padrao foi
de 2,06%, superior aos valores de 0,68% e
1,03% reportados por Veit ez al. (2012), que
desenvolveram bolo de chocolate também
adicionado de farinha de peixe, indicando
maior concentragao mineral nos ingredien-
tes utilizados na formulagio do bolo no pre-
sente trabalho.

Quanto ao teor de lipidios, o bolo tra-
tamento apresentou valor de 4,38%, que foi
inferior a 12,61% e 24,30% encontrados
por Veit et al. (2012), e também valores me-
nores a 8,62% reportados por Da Costa em
seu bolo de chocolate com farinha de tildpia;
demonstrando, portanto, que a formulagao
do nosso bolo de chocolate recheado sem
gliten e sem lactose possui menor contetdo
de gordura, o que pode ser considerado um
diferencial para consumidores que buscam
opgoes com perfil lipidico reduzido.

Dessa forma, os resultados indicam
que a formulacio do bolo de chocolate re-
cheado com chocolate amargo isento de
gliten e lactose, apresentaram atributos fi-
sico-quimicos favordveis, aliado a qualidade
sensorial e valor nutricional, contribuindo
para a aceitagdo e com possibilidade de des-
taque do produto no mercado.

Informacao nutricional

A informacio nutricional foi com-
pilada com base nas diretrizes da RDC n°
429/2020 da Anvisa e consultando a Tabe-
la Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
(TBCA) (BRASIL, 2020). O formato da
declaracio nutricional segue a padronizagao
de 100 g/100 mL e o cdlculo do percentu-
al de valores didrios (%VD) conforme de-
terminado na legislagio. Na tabela 5, estd
representada a tabela nutricional do bolo
de chocolate recheado Padrio e do bolo de
chocolate recheado Tratamento isento de
gliten e lactose.
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CONCLUSAO

O desenvolvimento do bolo de choco-
late recheado isento de gliiten e lactose apre-
sentou desempenho extremamente positivo
em todos os aspectos avaliados. O produto
mostrou-se microbiologicamente seguro,
com boas caracteristicas fisico-quimicas e
com excelente aceitagio sensorial, atingindo
média de 7,8 na aceitagio global e desper-
tando grande interesse de compra por parte
dos provadores. Esses resultados destacam o
potencial do bolo como um produto inova-
dor e vidvel comercialmente, especialmente
no mercado de dietas restritivas.

Além de atender as necessidades de
pessoas com intolerdncia a lactose e doenga
celfaca, a formulagio oferece uma alternati-
va saborosa, nutritiva e segura, promovendo
inclusao alimentar e ampliando as opgoes
disponiveis de alimentos funcionais. A com-
posicio fisico-quimica adequada e a boa esta-
bilidade sensorial demonstram que é possivel
aliar qualidade, satide e prazer ao consumo,
reforgando o compromisso com a criagao de
produtos acessiveis e atrativos para publicos
com diferentes restrigoes alimentares.

Dessa forma, o bolo isento de glaten
e lactose consolida-se como uma alternativa
promissora para a inddstria alimenticia, ali-
nhando-se as tendéncias atuais de consumo
e contribuindo para um mercado mais di-
versificado e inclusivo.
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