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RESUMO

A procura e comercializacdo de produtos diet tem obtido crescimento expressivo nos ultimos anos
devido ao aumento da prevaléncia de Diabetes Mellitus e a procura da populagdo por alimentos com
menor teor de aclcar. Considerando o exposto, este trabalho objetivou desenvolver um bolo de banana
e aveia diet e submeté-lo a analise sensorial. Para isso, foram desenvolvidos dois bolos de banana e aveia
nas versdes comum e diet. Os produtos foram submetidos a analise sensorial afetiva com 50 degustadores
néo treinados utilizando escala hedonica e de intencdo. Os resultados demonstraram boa aceitacdo dos
produtos com médias para os atributos sensoriais aroma, sabor, aparéncia e textura variando entre
7,30£1,5 e 7,76x1,4 para o bolo comum e 7,08+1,6 e 7,571+1,4 para o bolo diet. Ndo foram observadas
diferencas significativas entre os produtos em nenhum dos atributos sensoriais avaliados. A avaliacdo
da intencdo de consumo obteve médias similares e sem diferencgas estatisticas de 5,167+1,5 e 4,875+1,55
para 0s bolos comum e diet, respectivamente. A intencdo de compra obteve médias de 4,8+1,6 e
4,512+1,7 para os bolos comum e diet demonstrando que ambos os produtos tem viabilidade de mercado.
Conclui-se que o desenvolvimento e analise sensorial de novos produtos diet deve ser encorajado para
que o mercado tenha opcdes palataveis, de baixo custo e com alto valor nutricional.

Palavras-chave: Alimentos diet, Adocantes ndo caloricos,Analise sensorial

ABSTRACT

The demand and commercialization of diet products has grown significantly in recent years due to the
increase in the prevalence of Diabetes Mellitus and the population's demand for foods with lower sugar
content. Considering the above, this work aimed to develop a banana and oat diet cake and submit it to
sensory analysis. For this, two banana and oat cakes were developed in the common and diet versions.
The products were submitted to affective sensory analysis with 50 untrained tasters using a hedonic and
intention scale. The results demonstrated good acceptance of products with averages for the sensory
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attributes aroma, flavor, appearance and texture ranging from 7.30 £ 1.5 and 7.76 + 1.4 for the common
cake and 7.08 = 1.6 and 7.571 * 1.4 for the diet cake. There were no significant differences between
products in any of the evaluated sensory attributes. The consumption intention evaluation obtained
similar averages and without statistical differences of 5.167 + 1.5 and 4.875 £ 1.55 for common and diet
cakes, respectively. The purchase intention obtained averages of 4.8 + 1.6 and 4.512 + 1.7 for common
and diet cakes, demonstrating that both products have market viability. It is concluded that the
development and sensorial analysis of new diet products should be encouraged so that the market has
palatable options, of low cost and with high nutritional value.

Keywords: Diet foods, Non-caloric sweeteners, Sensory analysis

1 INTRODUGCAO

A demanda por produtos light e diet tem crescido muito nos ultimos anos tendo registrado um
aumento de mais de 800%, segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e para
Fins Especiais. As vendas de produtos denominados light e diet corresponderam, em 2005, a cerca de 7
bilhGes de ddlares, apresentando crescimento expressivo nos ultimos 10 anos. Em 2007, 35% das
familias brasileiras ja consumiam algum tipo de produto nesta categoria (ABIAD, 2007) e esse
crescimento se relacionou ao aumento da prevaléncia de Diabetes Mellitus e a0 aumento da preocupacao
com nutricdo e saude estimulando o consumo de alimentos nutritivos, funcionais ou, ainda, com reduzido
conteudo de agucares e que tenham nutrientes com potencial protetor a saude.

Experimentos e estudos observacionais tém evidenciado estreita relacdo entre caracteristicas
qualitativas da dieta e ocorréncia de enfermidades cronico-degenerativas, como as doencas
cardiovasculares, o diabetes mellitus ndo insulino-dependente, diferentes tipos de cancer e obesidade
(WHO, 1990). Sao exemplos classicos a associa¢ao entre o consumo de agucares, gorduras saturadas e
a ocorréncia de doengas cardiovasculares (SLATERRY, RANDALL, 1988) e o consumo de gordura de
origem animal e a ocorréncia de cancer de colon, prostata e mamas (WILLETT, 1994).

O reconhecimento de que caracteristicas da dieta podem exercer influéncia decisiva sobre o
estado de saude dos individuos levou a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e o Ministério da Saude
a estabelecer guias alimentares que definem limites seguros para o consumo de agucar, gorduras
saturadas e trans, colesterol, entre outros (WHO, 1990).

Através de uma dieta adequada em quantidade e qualidade o organismo adquire a energia e 0s
nutrientes necessarios para o bom desempenho de suas funcGes e para a manutencdo de um bom estado
de saude. De longa data, conhecem-se 0s prejuizos decorrentes quer do consumo alimentar insuficiente,
quer do consumo alimentar excessivo (MONDINI; MONTEIRO, 1994).

Os individuos que, por diversas razdes, precisam substituir a sacarose por adogantes ndo caloricos
procuram por produtos que sejam dotados de gosto e caracteristicas préximas as da sacarose
(CARDELLO; SILVA; DAMASIO., 1999). No Brasil existem diversos adogantes de mesa sendo 0s
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mais vendidos a associacao entre ciclamato de sddio e sacarina sodica. Para que estes edulcorantes sejam
aplicados com éxito € necessario que sejam adicionados na quantidade adequada para apresentar dogura
semelhante a da sacarose com minimo sabor residual. A Unica forma de se avaliar a aceitagdo de um
edulcorante é pela anélise sensorial pois como eles possuem um poder de docura maior que o0 agucar,
pequena quantidade é o suficiente para dar sabor a alimentos e bebidas.

Considerando o exposto, este trabalho objetivou desenvolver um bolo de banana com aveia
dietético e submeté-lo a analise sensorial afetiva utilizando escala heddnica e escala de intencéo.

2 METODOLOGIA

O presente estudo tem carater descritivo, quantitativo, transversal sendo realizado em uma
Instituicdo de Ensino Superior de Belo Horizonte-MG.

Foram produzidos dois tipos de bolos: o bolo de banana com aveia diet (BBD) e o bolo de banana
com aveia comum com acucar (BBC). Para adocar o bolo diet foi utilizando o adocante culinario em pé
com composicao de sacarina sodica e ciclamato de sodio. Para adogar o bolo comum foi utilizado agucar
cristal.

Para a producéo do bolo diet foram utilizadas bananas caturras amassadas, ovos inteiros, farinha
de trigo sem fermento, adocante em po, 6leo de girassol, aveia em flocos finos, fermento quimico e
canela em pd. As bananas, o 6leo e os ovos foram batidos no liquidificador juntamente com a canela até
obter uma massa homogénea. Foi feita uma mistura dos insumos secos: farinha, adogante em pé e aveia.
Os itens liquidificados foram misturados aos insumos secos e batidos a médo quando foi adicionado o
fermento em pé. A férma foi untada com 6leo de girassol e enfarinhada e o forno pré-aquecido a 180°C
por dez minutos antes de colocar a preparacao. O bolo foi assado por quarenta minutos.

Para a producdo do bolo normal foram utilizadas bananas caturras amassadas, ovos inteiros,
farinha de trigo sem fermento, acUcar, 6leo de girassol, aveia em flocos finos, fermento quimico e canela
em pd. As bananas, o agucar, o 6leo e os ovos foram batidos no liquidificador juntamente com a canela
até obter uma massa homogénea. Foi feita uma mistura a parte dos insumos farinha e aveia. Os itens
liquidificados foram incluidos & mistura seca e batidos a mao quando foi adicionado o fermento em po.
A férma foi untada com 6leo de girassol e enfarinhada e o forno pré-aquecido a 180°C por dez minutos
antes de colocar a preparacao. O bolo foi assado por quarenta minutos.

Apbs o preparo, 0 peso total da receita foi determinado sendo calculado o rendimento médio,
numero de porcdes e peso da porcdo. O tamanho da porcao foi calculado segundo critérios da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, apresentados manual de rotulagem obrigatoria que preconiza valor
calorico de 150 kcal para por¢des do grupo dos cereais (BRASIL, 2005).
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A andlise da composicao quimica dos bolos de banana com aveia diet e comum foi realizado no
software Dietbox sendo céalculados o valor energético, carboidratos, proteinas, lipideos e fibras na por¢do
preconizada pela ANVISA na legislagéo de rotulagem nutricional.

Os produtos foram apresentados a 50 provadores nédo treinados de ambos 0s sexos, com idades
entre 10 e 59 anos em uma Instituicdo de Ensino Superior de Belo Horizonte - MG.

A avaliacdo dos atributos sensoriais cor, sabor, aroma e textura foi realizada através de uma
escala hedonica de nove pontos com (1) correspondente a detestei e (9) correspondente a gostei
muitissimo. Para a intencdo de consumo e de compra foram utilizadas escalas de 7 pontos com (1)
correspondente a nunca comeria / nunca compraria e (7) correspondente a comeria sempre / compraria
sempre.

Cada consumidor recebeu 2 amostras de aproximadamente 30g, &gua potavel, copo para descarte,
formulario e caneta para avaliacdo. As amostras foram servidas na temperatura ambiente de 20-22° C,
utilizando copo e colher descartaveis e foram codificadas com nameros aleatérios de 3 digitos obtidos
numa tabela de nimeros aleatérios (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). As amostras foram servidas
randomizadas nas conjugacfes AB, BA, em igual numero de vezes.

Os individuos foram orientados a provar as amostras da esquerda para a direita. Entre as
avaliac@es, os individuos foram orientados a lavar a boca com agua e aguardar 30 segundos. Os testes
foram realizados numa sala preparada exclusivamente para esta finalidade e teve duracdo média de 5
minutos por avaliador.

A andlise estatistica foi realizada no software GraphPad Prism 3.02 sendo utilizado teste t de
student para comparacdo entre os produtos. Os resultados foram apresentados como média e desvio-

padréo para os bolos tradicional e diet.

3 RESULTADO E DISCUSSAO

O peso médio das porcdes foi de 449 e o valor energético de 150 Kcal (7,5% do valor diario,
VD). O contetdo de carboidratos, proteinas, lipideos e fibras corresponderam a 11,8g (3,9% do VD);
2,19 (2,8% do VD); 10,859 (19,2% do VD); e 0,99 (3,6% do VD) para o bolo dietético e 15,79 (5,2%
do VD);; 1,89 (2,4% do VD); 9,2g (16,7% do VD); e 0,79 (2,8% do VD); para o bolo comum. O
resultado da composicdo quimica em uma porcdo recomendada pela ANVISA para os bolos esta

apresentado na tabela 1.
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Tabela 1. Composic¢do guimica dos bolos de banana e aveia diet (BBD) e comum (BBC) em uma porcéo de 150 Kcal (44g).

BBD %VD BBC %VD
Energia (Kcal) 150 7,5 150 7,5
Carboidrato () 11,8 3,9 15,7 5,2
Proteina (g) 2,1 2,8 1,8 2,4
Lipideo (g) 10,85 19,2 9,2 16,7
Fibra (g) 0,9 3,6 0,7 2,8

Os bolos de banana com aveia avaliados neste estudo obtiveram boa aceitagdo entre 0s
provadores de acordo com os resultados obtidos na anélise sensorial. As médias para os atributos
sensoriais aroma, sabor, cor/aparéncia e textura variaram entre 7,30+1,5 e 7,76+1,4 para o bolo
tradicional e 7,08+1,6 e 7,571+1,4 para o bolo diet ndo sendo observadas diferencas significativas entre
os produtos. A avaliacdo global obteve médias de 7,505+1,2 e 7,408+1,4 para os bolos comum e diet,

respectivamente (Tabela 2)

Tabela 2. Avaliacdo dos atributos sensoriais do bolo de banana comum (BBC) e do bolo de banana diet (BBD).

Atributos BBC BBD
Aroma 7,56+1,4 7,49+1,5
Sabor 7,4+1,3 7,49+15
Cor/aparéncia 7,315 7,082+1,6
Textura 7,76x1,4 7,571+1,4
Avaliacéo global 7,505+1,2 7,408+1,4

Analisando-se quantitativamente os valores médios da escala heddnica nos quesitos aroma,
sabor, cor e textura para os dois produtos foi observada aceitacdo bastante similar. Nenhum atributo

sensorial apresentou destaque positivo ou negativo sendo todas as médias acima de 7 pontos (Grafico 1).

Gréfico 1. Avaliacdo sensorial por escala heddnica para os bolos de banana comum (BBC) e diet (BBD).
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A avaliacdo da intencdo de consumo obteve médias similares e sem diferencas estatisticas de
5,167+1,5 e 4,875+1,55 para os bolos tradicional e diet, respectivamente. A intengdo de compra obteve
médias de 4,8+1,6 e 4,512+1,7 para os bolos tradicional e diet demonstrando que ambos os produtos tem

viabilidade de mercado (Tabela 3).

Tabela 3. Intencdo de consumo e de compra dos bolos de banana comum (BBC) e diet (BBD).

Atributos BBC BBD
Intencdo de consumo 5,167+1,5 4,875+1,55
Intencdo de compra 4,8+1,6 4512+1,7

O aumento da prevaléncia mundial de obesidade e suas complicagbes associadas como a
hipertensao arterial, dislipidemias, diabetes mellitus tipo 2, tem levado a uma maior preocupacdo com a
qualidade de vida e a busca cada vez maior por alimentos mais saudaveis, com maior teor de fibras e
menor valor calérico, com o objetivo de auxiliar no controle do peso corporal.

A partir dos anos 80, os alimentos dietéticos vém revolucionando o mercado nacional criando
uma verdadeira onda diet (CANDIDO; CAMPOS, 1996) havendo uma alta procura por receitas seja
para dietas controladas, seja pela preferéncia pelo consumo de alimentos sem agucar.

Os individuos que precisam substituir o aclcar por adogantes ndo caléricos procuram produtos
que sejam dotados de caracteristicas sensoriais proximas as de alimentos formulados com sacarose
(CARDELLDO, SILVA, DAMASIO, 1999). A utilizacdo de edulcorantes pode ser adequada em relago
ao sabor, mas, muitas vezes, ndo proporciona as caracteristicas de textura e aparéncia desejadas
(ALONSO; SETSER, 1994).

A atitude do consumidor em relacdo a uma preparacao € construida a partir de suas experiéncias
e informacdes em relacdo a mesma, influenciando-o a agir favoravel ou desfavoravelmente em relacao
ao produto (LIMA et al., 2007). Entre os métodos sensoriais disponiveis para se medir a aceitacdo e
preferéncia dos consumidores com relagdo a um ou mais produtos, a escala heddnica estruturada de nove
pontos é provavelmente o método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade e validade de seus
resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos provadores (BEHRENS, SILVA,
WAKELING, 1999; STONE; SIDEL, 1993).

Mota et al., (2011) analisando a aceitacdo de bolos diet com alto teor de fibras observou que a
analise sensorial para escolha de potenciais sabores revelou o sabor "laranja™ como preferido por 15
julgadores (39,5%), seguido do sabor de "coco" por 13 (34,2%), sabor chocolate por 6 (15,8%) e por

altimo o sabor "baunilha" por 4 (10,5%). A atitude de compra para o sabor "laranja" foi de 60% para
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"certamente compraria” e 40% para "possivelmente compraria” indicando bom potencial de
comercializagéo do produto.

Berzagui, Palacios e Pinto (2013) analisando a resposta sensorial de um bolo de confeitaria diet
utilizando batata Yacon observou que valores elevados de batata Yacon no produto proporcionaram
melhor aceitacdo global e melhor avaliacdo no atributo sabor residual. Padilha et al., (2010) ao analisar
o perfil sensorial de bolos de chocolate formulados com farinha de yacon concluiram que a adigéo de 20
e 40% de farinha de yacon nos bolos de chocolate influenciou a caracterizacdo cromatica, deixando-0s
mais escuros. Foi percebido que o bolo com maior teor de farinha de yacon obteve as maiores notas para
os atributos aroma, gosto doce, maciez, sabor de chocolate e qualidade global.

Silva et al., (2016) analisando um bolo dietético demonstraram que a aceitabilidade do produto
a base de farinha de sorgo foi significativamente maior que a aceitabilidade do produto a base de farinha
de trigo integral em relacdo aos atributos aparéncia, sabor, e impressdo global. O bolo adicionado de
farinha de sorgo também obteve aceitabilidade significativamente superior ao bolo a base de farinha
integral de arroz em relacdo a aparéncia.

Gongalves, Lelis e Santos (2018) ao avaliar sensorialmente um brownie com baixas
concentracdes de carboidrato acrescido de chocolate 70% cacau, farinha de améndoas e edulcorante
xilitol demonstraram um elevado indice de aceitabilidade com média para a amostra igual a 8,2. ficando
0 produto classificado no termo hedonico “gostei muito”. A intencdo de compra obteve média 4,6
classificando o produto no termo hedonico “certamente compraria” e refor¢cando que o brownie poderia
ter uma boa aceitacdo no mercado.

Severiano, Cursino e Teixeira (2018) analisando um bolo de rolo diet enriquecido com fibras da
aveia e linhagca mostraram reducdo de 12% no valor energético e de 28% no teor de carboidratos. A
quantidade de fibras no bolo de rolo diet foi de 3,34g por 100g do produto, 0 que representa aumento de
91% em relacdo ao tradicional. A aceitabilidade foi de 94% e a intencdo de compra 90%. J& Morawski,
Carniel e Pinto (2016) em estudo sobre produtos de panificacdo diet utilizando adocgante natural
composto por frutoligossacarideos (FOS) demonstraram que para o bolo os atributos sabor, sabor
residual e aceitacdo global apresentaram diferenca significativa, sendo a amostra com 1,5g de adogante
artificial a preferida.

Turola (2002) em estudo sobre o desenvolvimento de bolo diet enriquecido com fibras observou
que a maior aceitacdo entre os consumidores e a maior pontuagdo entre a equipe de experts foi obtida
pela formulacdo com 23,55% de Litesse (fibra solivel e prebiotico) e 1,45% de fibras. Esta formulacéo
de bolo diet sem adigcdo de agUcares e enriquecido com fibras foi aromatizada nos sabores laranja,

chocolate e baunilha, e submetida a testes sensoriais afetivos. O bolo de laranja foi o de maior aceitacdo
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global. Nesse estudo a reducédo de gordura e de calorias do bolo diet sem adigdo de acucar em relacéo
ao bolo tradicional foi de aproximadamente 80% e 19,0%, respectivamente.

Estudo de Zanini et al., (2013) analisando bolo de maga com adicédo de diferentes quantidades de
inulina e avaliando sua aceitabilidade sensorial entre criangcas observou que ndo houve diferenca
significativa entre as formulacdes com todas as amostras apresentando boa aceita¢do sensorial pelos
provadores. J& Islas-Rubio (2012) em estudo sobre a elaboragdo de bolos tipo brownies com contetdo
adicional fibra e menor valor energético observou que a incorporagéo de inulina é capaz de produzir
essas mudancas sem afetar a aceitacdo sensorial pois a aceitabilidade do brownie com 20% de inulina
foi similar ao brownie controle.

Chiareli et al., (2017) analisando um bolo rico em fibras soltveis enriquecido com chia observou
que no teste de aceitabilidade cerca de 62,5% dos voluntarios responderam “gostei extremamente” para
0 atributo sabor e na intencdo de compra 86% comprariam o bolo concluindo, portanto, que o produto
desenvolvido apresentou boa aceitacdo sensorial.

Vieira et al., (2013) em estudo sobre o desenvolvimento de bolos de banana com e sem a casca
da fruta destinados a alimentacdo escolar demonstraram que o bolo com casca de banana obteve
aceitabilidade de 92,5% e o bolo sem a casca aceitabilidade de 98%, ndo sendo observadas diferencas
significativas entre os produtos. Paralelamente, Oriani et al., (2010) analisando um bolo diet de frutas
com gotas de chocolate demonstraram que 34% gostaram muito e 32% gostaram muitissimo do produto.

Carvalho et al., (2019) analisando 3 formulag6es de bolo de banana com frutoligossacarideo nas
concentracdes de 70% g de farinha de trigo e 30% de farinha de banana; 60% g de farinha de trigo e
40% de farinha de banana e 50% g de farinha de trigo e 50% de farinha de banana demonstraram que
ndo houve diferenga significativa entre as amostras, ndo havendo diferenca de preferéncia entre as
formulacbes avaliadas. Foi observado, com base na impresséo global, que a substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de banana ndo interferiu na aceitabilidade do bolo ndo sendo notada diferenca
significativa na intencdo de compra.

Schmiele et al., (2011) analisando a qualidade de bolos elaborados com substituicdo parcial da
farinha de trigo por isolado proteico de soja na faixa (IPS) de 0 a 12% e mistura de farinha integral de
aveia e flocos de aveia na faixa (FFA) de 0 a 40% demonstraram melhor simetria e textura na amostra
com adicéo de aveia e melhor volume especifico com o incremento de isolado proteico de soja. A anélise
sensorial ndo demonstrou diferenga significativa entre as amostras e o padrdo em relagdo aos atributos
aroma, textura e sabor. Quanto aos atributos de aparéncia e cor, o ensaio com 10% de IPS e 6% de FFA
obtiveram os melhores resultados. Quanto a intencdo de compra, 0s trés ensaios ndo apresentaram

diferenca significativa.
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Soares et al., (2018) em estudo sobre o efeito da adi¢ao de proteina do soro do leite (PSL) como
substituto do trigo na formulacdo de bolos sem adicdo de aglcar demonstraram que o tratamento com
teor intermediario de PSL (30g/100g) e menor teor de margarina (6,729/100g) obteve melhor
aceitabilidade e, quando comparado ao controle, maior conteudo de proteinas.

Ozores, Storck e Fogaca (2015) ao analisar a aceitabilidade e caracteristicas tecnologicas de
bolos nos quais a farinha de trigo foi substituida pela farinha de maracujé nas proporgdes de 5%, 10% e
20% demonstraram que a substituicdo da farinha de trigo influenciou o volume sem afetar o rendimento.
Em relacdo a aceitabilidade e intencdo de compra o estudo demonstrou que o bolo produzido com 10%
de farinha de maracuja foi o mais bem aceito.

Bousfield et al., (2017) em avaliagdo sensorial de um bolo tipo muffin utilizando farinha de
chuchu (sechium edule) demonstraram que a amostra com adi¢do de 100% farinha de chuchu obteve
aceitacdo maior que a padrdo, principalmente no atributo sabor. Demonstrou ainda que ndo houve
diferenca significativa nos atributos aparéncia, aroma e textura reforcando que a utilizacdo da farinha
integral de chuchu na composicao de muffins foi bem aceita pelos provadores, com boa expectativa de

utilizag&o.

4 CONCLUSAO

Verificou-se que o produto diet obteve boa aceitagcdo e apresenta potencial de mercado tendo
apresentado resultados semelhantes ao produto com aclcar. Reforca-se a necessidade de
desenvolvimento de produtos dietéticos com ingredientes in natura ou pouco processados, ricos em
fibras e micronutrientes e que possam atender ao publico com necessidade de restricdo de acucares.

Investir em pesquisas a fim de promover melhorias na qualidade sensorial dos alimentos
dietéticos é imprescindivel para melhorar a aceitacdo e o potencial de venda dos produtos sendo 0s
profissionais da area de alimentos e bebidas parte importante deste processo. Novos estudos utilizando
edulcorantes naturais e com menor sabor residual amargo devem ser realizados no intuito de promover

melhor aceita¢do e produtos com caracteristicas sensoriais otimizadas.
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