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Resumo

Este trabalho tem como objetivo avaliar o desenvolvimento e aceitagdo de preparacdes
de diferentes bolos de limdo com integracdo da Stevia como adogante natural em
receitas caseiras destinadas a diabéticos e obesos. Foram realizadas quatro formulagdes,
sendo um bolo controlo (receita tradicional com agtcar), dois bolos com incorporacao
de folhas de Stevia e um bolo com Stevia em p6. Foram efetuadas analises centesimais
das quatro formulagdes de bolo de limdo e, posteriormente procedeu-se a uma analise
sensorial dos mesmos, através de um painel de consumidores (ndo treinados)
totalizando 100 individuos, onde foram avaliados os atributos sensoriais dos diferentes
bolos. Os resultados obtidos mostraram diferencas significativas entre os teores de
gordura, cinzas, proteinas e hidratos de carbono (p<0,05) nas quatro formulagdes. O
valor energético mais elevado foi observado no bolo controlo, enquanto o bolo com
substitui¢do total de Stevia em folha apresentou o teor mais baixo (309,8 Kcal/100 g e
268,0 Kcal/100 g, respectivamente). Pela andlise sensorial, verificou-se que o bolo
elaborado com Stevia em p6 foi o melhor aceite pelo painel de provadores. No entanto,
a introducdo das folhas de Stevia mostraram resultados promissores para a sua

incorporagdo na dieta atual.

Palavras-chave: Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni; Bolo de limao; Analise nutricional;

Analise sensorial.



Abstrat

The aim of this work was to evaluate the development and acceptance of different
preparations of lemon cakes, using Stevia as natural sweetener. Four different
formulations were performed; a control cake (traditional recipe with sugar), two cakes
with incorporation of Stevia leaves and powdered and a cake only with Stevia leaves.

A proximate analysis of the four lemon cakes formulations were performed and after, a
sensory analysis with a not trained consumer panel) totalizing 100 individuals.

The results showed significant differences between the fat, ash, protein and
carbohydrates contents (p<0.05) in all four cakes formulations. The highest energy
value was observed in the control cake while the cake with total replacement of Stevia
leaves showed the lowest level (309.8 Kcal / 100 g and 268.0 Kcal / 100 g,
respectively). Regarding the sensorial evaluation, the cake prepared with powder Stevia
has better acceptance. However, the introduction of Stevia leaves showed promising

results for its incorporation into the current diet.

Keywords: Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni; Lemon cake; Nutritional analysis;

Sensorial analysis.
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1. Introducao

Atualmente, os consumidores constituem um publico mais consciente € mais atento com
a seguranga dos alimentos e seus efeitos na satide. De um modo geral, a opinido comum
¢ que o consumo de alimentos disponiveis no mercado ndo constitui grande risco para a
saude, uma vez que, quando lancados pelas industrias, estes estdo devidamente
controlados pelas entidades envolvidas na seguranga alimentar. Por outro lado, a adicao
de aditivos alimentares ¢ uma pratica corrente na industria alimentar, sendo muitas
vezes benéfico o seu uso para fins de conservagdo, preservagdo das caracteristicas
organoléticas, entre outras. De entre os muitos aditivos usados, realcam-se os adocantes.
Embora muitos estudos cientificos indiquem que os adogantes permitidos para uso em
alimentos sejam seguros, alguns individuos e organizagdes regulamentadoras continuam
céticos relativamente aos efeitos que os mesmos exercem na saude (Fitch e Keim,

2012).

De facto, através da andlise comportamental dos consumidores, o sabor doce ¢ uma
preferéncia inata do ser humano, conhecida desde ha 1000 a.C. (Teixeira et al., 2011).
Antigamente o agucar extraido da cana-de-actcar era encarado como uma especiaria ou
medicamento, passando mais tarde a ser visto como um complemento alimentar. Na
idade Média, por exemplo, a utilizacdo do agucar para fins terapéuticos era uma pratica
corrente, porém, esta visdo mudou radicalmente a partir dos anos 70, do século XX,
quando o agucar passou a ser encarado como a causa de todos os problemas de saude:
diabetes, doencgas cardiovasculares, alergias, obesidade, cancro e, problemas
comportamentais. Nas ultimas décadas, a ma reputag¢do do agticar foi substituida por um
discurso mais coerente, fundamentado em numerosos estudos cientificos, o que
impulsionou o recurso aos substitutos do aguicar, nomeadamente os edulcorantes ou
adogantes, que, como o proprio nome indica, substituem o agucar na composi¢do de

alimentos (ASAE, 2006; FAO, 2007).

1.1.Adocantes ou edulcorantes

A necessidade da redugdo do consumo de agucares simples tem sido alvo de interesse
acrescido por parte dos profissionais de satide e da populagio em geral, devido a

crescente incidéncia de doengas cronicas nao transmissiveis (Willett et al., 2006; Malik
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et al., 2010; Perez-Pozo et al., 2010). Por esse motivo, a incorporagdo de adocantes ou

edulcorantes tornou-se inevitavel.

Os adocantes ou edulcorantes sdo aditivos alimentares que s3o adicionados
intencionalmente com finalidade tecnoldgica ou sensorial em qualquer fase de
processamento alimentar € podem ou ndo contribuir para o valor energético do género
alimenticio final (ASAE, 2006; FAO, 2007). Encontram-se disponiveis na forma
liquida, em p6 ou em comprimidos, podendo fazer parte dos ingredientes que
constituem o produto alimenticio, substituindo parcialmente ou totalmente o agucar que
lhes seria adicionado. No entanto, um género alimenticio pode conter apenas um
edulcorante ou combinado com outros edulcorantes (ASAE, 2006). E importante real¢ar
que os edulcorantes s6 podem ser usados na alimentacdo apds rigorosa avaliagdo por
instituicdes cientificas competentes, nomeadamente o Comité Cientifico da
Alimentacdo Humana (CCAH), a European Food Safety Authority (EFSA) e o Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). Esta avaliacdo envolve a
analise de estudos idoneos de toxicidade aguda e cronica, estudos metabolicos, de

reproducdo, mutagenicidade e carcinogenicidade (ASAE, 2006).

Resumidamente pode-se afirmar que os adocantes sdo substitutos naturais ou artificiais
do acucar, conferindo sabor doce com menor nimero de calorias por grama. Estes
substitutos tém sido comercializados e consumidos em grandes quantidades,
especialmente nos ultimos 40 anos, devido a crescente procura por parte dos
consumidores de produtos com sabor doce e baixo valor energético. Inicialmente estes
produtos destinavam-se a uma populagdo restrita (diabéticos), mas rapidamente

tornaram-se vendaveis nas grandes superficies comerciais.

O interesse cientifico e comercial em plantas medicinais e aromaticas ¢ crescente € a
espécie sul-americana Stevia rebaudiana Bertoni ¢ de relevante importancia econdmica,
para além da sua a inocuidade, utilizada como um adocante de uso geral, como um
ingrediente ndo-medicinal numa dose até¢ 4 mg/kg de peso corporal por dia (EFSA,

2010).
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1.2. Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni

O crescimento das aplicagdes comerciais de edulcorantes naturais no mercado
internacional justifica o aumento do cultivo da Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni,

principal matéria-prima natural para a extragao desses edulcorantes.

A Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni ¢ um arbusto perene pertencente a familia
Asteraceae. Esta planta, cuja producdo ¢ maioritaria no Brasil e Paraguai, torna-se
importante do ponto de vista social e econdmico, principalmente pela produgdo de dois
edulcorantes, o esteviosideo e o rebaudiosideo (Figura 1), os quais predominam em

maiores concentragdes nas folhas desta planta.

Esteviosideo Rebaudiosideo

Figura 1. Estrutura quimica dos edulcorantes esteviosideo e rebaudiosideo, compostos

maioritarios presentes na folha da Stevia.

Estes edulcorantes sdo, em média, respetivamente, de 300 a 400 vezes mais doces que o
acucar extraido da cana-de-agucar. Além disso, ndo sdo metabolizados pelo corpo
humano, possuindo propriedades excecionais, como ndo caldricos, antidiabéticas,
antiglicémicas, anticaries, entre outras. A exploracdo racional da Stevia representa uma
excelente oportunidade de producdo e comercializacdo de adogantes naturais para o

consumo interno e exportagdo, de grande utilidade para pessoas diabéticas.



Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni incorporagdo em uma receita de bolo: beneficios para a satide e aplica¢des futuras

De facto, os edulcorantes sdo cada vez mais utilizados como substitutos do agucar
(sacarose) nos tratamentos de obesidade e diabetes, doencas que podem conduzir ao
desenvolvimento de muitas outras doengas, especialmente do tipo cronicas
degenerativas (Velasco e Echavarria, 2011). Segundo Yong-Heng et al. (2014) a stevia
pode ser considerada como um aditivos alimentar baixo em calorias, podendo ser

apelidada como um farmaco adequado para os diabéticos.

Os compostos responsaveis pela dogura da Stevia sdo os glucosidos do esteviol,
identificados como estevidsido, esteviolbiosido, rebaudiosido A, B, C, D, E ¢ F ¢
dulcésido. Estes compostos encontram-se distribuidos em percentagens distintas nas
folhas da planta, sendo a sua composicdo afetada por diversos factores, tais como
espécie, condicdes de crescimento da planta e técnicas agricolas utilizadas no seu

cultivo (Gilabert e Encinas, 2014).

A importancia da utilizacdo da Stevia como edulcorante natural assume um papel de
destaque para os profissionais de satide e para a populacdo em geral. A titulo de
exemplo, ¢ importante referir algumas propriedades bioldgicas desta planta na
promog¢do da saude. Segundo Lahlou et al. (2006) a Stevia ¢ um bom diurético, na
medida que o seu consumo ajuda a diminuir a pressdo arterial, estimulando a excre¢do
da urina e a quantidade de so6dio no corpo o que permite diminuir o fluxo sanguineo no
sistema cardiovascular. Ferreira et al. (2006) compararam os efeitos das folhas da Stevia
e dos esteviosidos no estado glicémico e da gluconeogénese hepatica em ratos
diabéticos. Os resultados foram satisfatorios, na medida em que a acgdo exercida pelos
compostos permitiu um decréscimo da concentracdo de glucose plasmatica através da
reducdo da atividade catalitica da piruvato carboxilase e da fosfoenolpiruvato

carboxicinase.

Também Kujur et al. (2010) refere que os extratos de folhas de Stevia apresentam
atividade bactericida contra Streptococcus mutans, bactéria responsavel pelo
desenvolvimento de céries. A atividade imuno-modeladora da Stevia foi descrita por
Sehar et al. (2008), que demonstraram que os estevidsidos promovem a sintese de

células T, aumentando a imunidade celular e a fungdo fagocitaria.

Também ja foi comprovado que a Stevia serve como anticoncetivo (Unny et al., 2003),

para o tratamento de alteracdes cutaneas (Kuntal, 2013), facilita a digestdo e a fungdes
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gastrointestinais (Ibnu et al., 2014; Shivanna et al., 2013) e promove uma sensacao de

vitalidade e bem-estar (Hill et al., 2014).

Por todos os motivos supracitados, este estudo teve como principal objetivo avaliar a
composicdo nutricional de diferentes formulagdes de bolo de limdo, através da
incorporacdo de Stevia em p6 e em folha nas mesmas. Foram realizados ensaios de
analise sensorial para averiguar a receptividade da populagdo no uso da Stevia como

edulcorante substituto do agucar.

2. Material e Métodos
2.1. Material

As folhas de Stevia foram fornecidas pela empresa Cantinho das Aromaticas em
dezembro de 2015. A Stevia em p¢ foi adquirida num supermercado local, bem como

todos os ingredientes necessarios para a elaboragao dos bolos.

Elaboragao das receitas

Foram desenvolvidas quatro receitas, sendo um bolo controlo contendo 250 g de actcar
(bolo A); bolo B com 20 g de Stevia em pd e 50 g de actcar; bolo C com 20 g de folha
de Stevia e 50 g de agucar; bolo D com 20 g de folhas de Stevia, conforme demonstrado
na Tabela 1. Os bolos foram confeccionados de igual forma, e a andlise nutricional e
sensorial foi realizada no Laboratorio de Quimica da Faculdade de Ciéncias da Satude da

Universidade Fernando Pessoa.

Tabela 1. Lista de ingredientes para as formula¢des dos diferentes bolos de limao.

QUANTIDADE
INGREDIENTES Gramas/ ml
Bolo A Bolo B Bolo C Bolo D
Stevia folha - - 20g 20g
Stevia em po - 20g - -
1 Limao Casca Casca Casca Casca
Acucar 250 g S0g 50g -
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Ovos 3 3 3 3
logurte natural 1 1 1 1
Margarina 75 ¢ 75 ¢ 75 g 75 g
Acucar Baunilhado 2 saquetas 2 saquetas 2 saquetas 2 saquetas
Farinha de trigo 200 g 200 g 200 g 200 g
Fermento em po 10g 10g 10g 10g

Os ingredientes foram adquiridos num supermercado local de Cantanhede certificando-
se a adequagdo de apresentacdo e do prazo de validade. Para a elaboracdo dos diferentes
bolos, procedeu-se inicialmente a trituracdo das folhas frescas de Stevia. Em seguida, o
acucar ou a Stevia (p6 ou folhas) foram homogeneizadas com as cascas de limao, num
liquidificador em velocidade alta. Posteriormente, juntaram-se os ovos, misturando-os
bem. Para garantir uma boa emulsdo, foram acrescentados 75 g de margarina e 1 iogurte
natural. Por fim, juntaram-se o acucar baunilhado, a farinha e o fermento e
homogeneizou-se tudo no liquidificador a velocidade maxima. Os bolos foram

confeccionados num forno doméstico a 130°C, entre 30 a 45 minutos. A Figura 2

mostra a aparéncia final dos quatro bolos.

Figura 2. Bolos estudados. Bolo A (Controlo - acticar); Bolo B (Stevia em p6 +
acucar); Bolo C (Stevia em folha + actcar); Bolo D (Stevia em folha).

2.2. Analise centesimal

2.2.1. Determinacdo do teor de humidade

O teor de humidade foi determinado com uma balanga de determinagdo de humidade,
equipada com uma lampada de infravermelhos (Scaltec® modelo SMO 01, Scaltec
Instruments, Alemanha). Uma toma de 1-2 g foi submetida a um processo de secagem a
100 £ 2°C, até atingir uma massa constante. A analise foi realizada em triplicado para

cada amostra e os resultados expressos em g/100 g de amostra fresca.
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2.2.2. Determinacdo do teor de cinzas

O teor de cinzas foi determinado por incineracdo direta de aproximadamente 1 g de
amostra em mufla aquecida gradualmente até 500-550 °C (Thermolyne 48000, F48010-
26, Electrothermal Engineering Ltd, Essex, Reino Unido) até obtengdo de cinzas
brancas, seguindo o método oficial da AOAC (Association of Analytical Communities)
(AOAC 920.153, 2016). O teor de cinzas foi determinado pela diferenca de massa antes
e depois do processo de incineracdo. A andlise foi realizada em triplicado e os

resultados expressos em g/100 g de amostra.

2.2.3. Determinagdo do teor de proteina

O teor proteico das amostras foi determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC 928.08,
2016), através da quantificacdo do azoto total presente nas amostras em estudo. Cerca
de 0,5 g de amostra foram pesadas em papel isento de azoto e colocadas num tubo de
Kjeldahl, juntamente com duas pastilhas catalisadoras (Kjeldahl tablets) e 20 mL de
acido sulfturico (H,SO4, 96%). A digestdo acida foi efetuada no digestor automatico K-
438 (Biichi®, Biichi Labortechnik AG, Suica) e os gases recolhidos no neutralizador de
gases Scrubber B-414 (Biichi®, Biichi Labortechnik AG, Suica). Desta forma, a matéria
organica foi destruida por oxidagdo e o0 azoto organico originou sais de amonio. Apos a
alcalinizagdo do meio com 90 mL de hidroxido de sodio (NaOH, 32%), libertou-se
amoniaco que, por destilagdo automatica na unidade de destilacio K-360 (Biichi®,
Biichi Labortechnik AG, Suic¢a), foi recolhido em 60 mL de acido borico (H;BO 4 %,
pH 4,65), segundo o manual Biichi Labortechnik AG, 2007. Esta solucdo foi
posteriormente titulada com H,SO4 (0,1 M) usando como indicador o vermelho de
metilo. Na determinagdo do teor de proteina das amostras, os resultados da
quantificagdo do azoto total foram multiplicados pelo fator de conversao 6,25 (FAO,
2012). As andlises foram realizadas em triplicado e os resultados expressos em g/100 g

de amostra.

2.2.4. Determinagdo do teor de gordura total

O teor de gordura total foi determinado pelo método de Soxhlet (AOAC 991.36, 2016).
Para tal, pesaram-se cerca de 5 g de amostra, a qual se adicionou uma quantidade
suficiente de sulfato de sddio anidro (Na,SO,) para absor¢do da humidade e areia para

evitar a colmatacdo a passagem do solvente. A mistura desumidificada foi transferida
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para cartuxos de celulose, seguidamente colocados em ampolas de extragdo dos
dispositivos de Soxhlet. A extracdo foi efetuada a quente, com éter de petréleo, durante
8 horas, para baldes de fundo redondo previamente tarados e identificados. Uma vez
terminada a extragdo e recuperada a maior parte do solvente, procedeu-se a
determinagdo da gordura extraida e evaporag¢do do solvente remanescente, em estufa a
100 °C durante periodos de 30 minutos. De seguida, foram arrefecidos no exsicador e
pesados até obten¢do de massa constante. As andlises foram feitas em triplicado e os

resultados apresentados em g/100 g de amostra.

2.2.5. Determinacdo do teor de hidratos de carbono

O teor de hidratos de carbono foi obtido pelo método indireto, por diferenca dos
restantes pardmetros nutricionais das amostras, de acordo com a seguinte equacdo: %
Hidratos de Carbono = 100% - (% Proteinas + % Gordura + % Cinzas) Os resultados

foram apresentados em g/100 g de amostra.

O calculo do valor energético das 4 amostras em estudo também foi realizado,
seguindo-se a formula descrita por Atwater & Benedict (1902): Energia (kcal) = 4 x (g
proteina) + 3.75 x (g hidratos de carbono) + 9 x (g gordura total).

2.3. Analise sensorial

Foi realizada uma andlise sensorial para avaliar o grau de aceitacdo da integracdo da
Stevia em folha ou em pd, em detrimento da sacarose na formulagdo de bolos de limao
caseiros. Os diferentes bolos foram avaliados por um painel constituido por 100
consumidores, ou seja, individuos ndo — treinados, com idades compreendidas entre os
10 e 83 anos de ambos os géneros. Este estudo piloto foi conduzido através da
realizacdo de um inquérito andnimo constituido por uma escala hedénica de 9 pontos (1
- extremamente desagradavel e 9 - extremamente agradavel), atribuida para a avaliacao

dos seguintes parametros: Aparéncia; aroma: sabor; textura: docura: cor (Figura 3).

Inquérito aos consumidores
DATA: Sexo / gender: FoM  Idade /age:

Por favor prove os bolos, apresentados e assinale com um X o grau em que aprecia a sua aparéncia, sabor,
aroma, textura, dogura e cor.

AMOSTRA

APARENCIA AROMA SABOR

TEXTURA DOGURA

Figura 3. Inquérito elaborado ao painel de provadores.
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2.4. Analise estatistica

Os resultados obtidos neste estudo estdo apresentados como média + desvio padrdo.
Todas as analises estatisticas foram realizadas em software estatistico da Microsoft
Excel (Microsoft Office Excell, 2003) e para o tratamento e andlise dos dados foram
utilizados o software Statiscal Package for Social Science® versdo 21.0 (SPSS) para o

Windows.

3. Resultados e Discussao
A analise centesimal foi realizada nos quatro bolos em estudo, tendo-se encontrado

diferengas significativas entre eles. Os resultados estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados da analise centesimal dos bolos estudados. Todos os valores estdo
expressos em percentagem (%).

Amostras Humidade Cinzas Gordura Proteinas H. Carbono
Bolo A 20,75+1,39°  1,6320,17°  7,71x0,42° 12,31+0,32"  58,32+0,78"
Bolo B 29,47+1,18°  2,0320,08" 10,32+0,02° 10,98+0,13¢ 47,22+1,61"
Bolo C 33,78+3,62°  2,1320,07° 10,55+0,27° 11,19+0.30°  40,78+0,72°
Bolo D 34,45+421°  2,47+0,08" 12,63+0,67* 15,72+0,16* 32,75+3,91°

~ 1 . ~ A . ab,cd-
*Qs resultados estdo apresentados em média + desvio padrido de trés repetigdes para cada amostra. *>

Letras minasculas diferentes em cada coluna sugerem diferengas significativas entre as amostras quando
comparadas entre si (p<0,05).

Pelos resultados obtidos constataram-se diferengas significativas em todos os
parametros estudados. O bolo A apresentou maiores teores de acgucares (~58%)
enquanto o bolo D, constituido apenas por folhas de Stevia obteve o menor valor
(~33%). Curiosamente, o bolo D foi o que apresentou maiores teores de proteina total
(15,7%), gordura total (12,6%), cinzas (2,5%) e humidade (34,5%). Estes resultados sdo
facilmente explicados. Por exemplo, a humidade esta directamente relacionada com a
percentagem de agua presente nas folhas frescas da Stevia, uma vez que tanto a sacarose
como a Stevia em po6 t€m propriedades higroscopicas, reduzindo o teor de humidade das
mesmas. Por outro lado, ¢ comum saber-se que as cinzas representam o residuo
inorganico remanescente apds incineragdo da matéria organica presente na amostra.

Atendendo ao facto da folha de Stevia ser uma amostra natural, isenta de processos de
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refinagdo, o teor de minerais torna-se significativamente superior nas formulagdes onde
a folha esta presente (bolo C e bolo D). Relativamente ao teor proteico, observou-se
uma diferenca bastante significativa no bolo D (s6 com Stevia em folha). Este resultado
pode ser fundamentado pelo acréscimo de aminoacidos e proteinas que as folhas
contém. Foram j4 identificados 15 aminoacidos nas folhas da Stevia, alguns essenciais
(Glutamato Aspartato,Lisina, Serina, Isoleucina, Alanina, Prolina, Tirosina, Arginina,
Histamina, Fenilalanina, Leucina, Valina, Triptofano e Glicina) (Abou-Arab et al.,
2010; Li et al., 2011; Rafiq et al., 2007). A gordura também foi manifestamente superior
no bolo D, no entanto, isso podera estar associado ao teor de compostos lipossoluveis
presentes nas folhas da Stevia, tais como 6leos essenciais, clorofilas e carotenoides. A
presenga de acidos gordos e de cerdsidos também poderd interferir na superioridade
quantitativa encontrada no bolo D. Porém, o objetivo principal deste trabalho foca-se no
teor de agucares e, pelos dados apresentados, verifica-se que a redug¢do do teor de
sacarose nas formulagdes e a substituicdo da Stevia permite diminuir consideravelmente
o teor de hidratos de carbono totais (bolo A > bolo B > bolo C > bolo D), o que

interfere no valor calérico de cada bolo (Figura 4).

Valor Calorico por 100g (Kcal)

310

300

290

280 309,8

270 2872

260 2773 o
240

Bolo 1 Bolo 2 Bolo 3 Bolo 4

Figura 4. Histograma dos valores caldricos obtidos por 100 g de bolo.

Pelo histograma ¢ possivel observar que o valor calérico por cada 100 g de bolo vai

diminuindo a medida que se vai substituindo o ingrediente que adocica o bolo, visto que
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o agucar apresenta um valor caldrico superior ao da Stevia. Neste contexto inclui-se a

substitui¢do do agucar pela Stevia em pd ou em folha.

O mercado de alimentos e bebidas para o consumo estd em constante expansdo, no
entanto, os consumidores sdo cada vez mais exigentes, procurando alimentos que
saciam a fome e a sede mas que oferecam vantagens nutricionais, seguranga e qualidade
sensorial. Por outro lado, os consumidores estdo mais conscientes da importancia dos
seus habitos alimentares e estilo de vida saudaveis. Assim, os alimentos com reduzido

teor ou isento de agucares auxiliam na adequagdo da dieta e na promog¢ao da saide em
geral.

Por estes motivos, fez-se uma anélise sensorial aos quatro bolos estudados. Visualmente
o aspeto dos bolos com Sftevia em folha sdo notorios, uma vez que as clorofilas
“tingem” a massa com uma tonalidade verde, totalmente diferente do padrdo habitual
das massas de pastelaria. No entanto, atendendo a que as folhas alteram as
caracteristicas reoldgicas da massa, foram estudados diferentes pardmetros sensoriais,

nomeadamente, a aparéncia, o aroma, o sabor, a textura, a dogura e a cor (Figura 5).

Aparéncia

3,5

Cor #£7

Aroma
'f
\
'f
|
5
I
i
‘ _;_J‘
Dogura = - Sabor
Textura
=—Bolo A Bolo B BoloC ===BoloD

Figura 5. Comparagdo média entre os diferentes atributos sensoriais estudados e os 4

bolos.
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Avaliando cada parametro pela escala hedonica escolhida, conseguiu-se obter resultados

mais detalhados para avaliar o grau de aceitagdo da Stevia (p6 e folha) numa formulagao

de pastelaria (Figura 6).

extremely good]
et B TR Ry
moderately good—|
o 0 o [ o o
° ] o °
* °

slightly good—] o0

nor good, nor bad]

Classificacao

slightly bad— ° ° e o °

moderately bad—]

very bad—| * x @0 * @ * o
extremely bad—| ° o * °
I I T T T T
appearance aroma flavor texture  sweetness color
parameter
M cake A (control) Mcake B Mcake C [Ccake D

Figura 6. Boxplot dos resultados obtidos na andlise sensorial de cada bolo.

De acordo com os resultados ¢ possivel observar que em geral, os bolos A e B foram
igualmente mais apreciados em relagdo aos pardmetros aparéncia, sabor, dogura e cor
(metade dos consumidores classificados todos estes parametros como "extremamente

bom" ou, pelo menos, "muito bom") (p <0,001) (Figura 5).

O bolo A foi o melhor classificado em relagdo aos parametros aroma e textura (mediana
"extremamente bom"). Os bolos C e D foram significativamente menos apreciados em

todos os pardmetros (a classificagdo mediana pior foi "moderadamente bom") (p
<0,001) (Figura 6).

Também pela andlise dos resultados obtidos, constatou-se que a incorporacao da Stevia
em po foi mais bem aceite do que as folhas. Embora os bolos A e B tenham sido os
preferenciais, os resultados sugerem uma tendéncia para a aceitacdo do sabor/aroma e

cor das folhas de Stevia em formulagdes de pastelaria.
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Este estudo, embora muito preliminar, permitiu dar a conhecer a importancia dos
recursos naturais existentes na flora mundial, neste caso em concreto, destacar a Stevia

como adogante natural em detrimento da sacarose, cujos maleficios sdo ja reconhecidos.

4. Conclusao

Neste trabalho foi reconhecido o interesse da Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni como
planta natural com propriedades adogantes. Actualmente esta planta ja foi classificada
como potencial substituto da sacarose, ndo s6 pelo facto de ser de origem natural, como
também pelo seu baixo teor caldrico e pelo potencial adogante que exerce (300 vezes
superior ao do agucar comum). A utilizacdo das folhas de Stevia na elaboragdo de
géneros alimentares tanto a nivel doméstico como a nivel industrial pode ser uma mais-
valia para a saude publica, uma vez que o seu consumo, em detrimento da sacarose ou
de outros edulcorantes sintéticos, previne o desenvolvimento de doencas croénicas
degenerativas. Mais estudos devem ser realizados num futuro préoximo, sempre com o
objetivo de potenciar as futuras aplicagdes deste edulcorante natural tanto em alimentos

como em bebidas.
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Introduction:

The epidemics of obesity and Type 2 diabetes, associated with the discovery that refined sugar is harmful, make people look for healthy
alternatives. So, in the last years, the interest of food industry in non-caloric sweeteners has increased. Stevia is recognized to contain a
natural complex mixture of eight sweet diterpene glycosides, all responsible to provide 250 to 300 times higher sweetness than sucrose.
Furthermore, this herb has antioxidant, antimicrobial and antifungal activities. Stevia leaves have significant quantities of carotenoids,
flavonoid and phenolic compounds, working as chemopreventive agent against oxidative damage. Stevia consumption reduces postprandial
glucose levels and postprandial insulin levels and, when consumed with aspartame, originates similar levels of satiety compared to when
obtained by the consumed of the higher calorie sucrose.

xmjective: [ The main objective of this work was to evaluate the integration of stevia as a natural sweetener in homemade recipes. ]

g

In order to evaluate the acceptability of stevia powder and leaves as a future substitutes of sucrose, four lemon cakes were prepared with

different sweeteners rate: cake A — control (100% sucrose), cake B — 100% stevia powder, cake C — 100% stevia fresh leaves, and cake D —
stevia fresh leaves+sucrose (20g: 50g). A sensory analysis was performed, covering 100 untrained consumers using a nine-point hedonic
scale (9= extremely good to 1= extremely bad) and regarding six parameters: appearance, aroma, flavor, texture, sweetness and color.
Parameter median scores comparison of the four cake’ recipes were performed using the Friedman's test (followed by paired comparisons

with Bonferroni adjusted p-values).

xiesults and discussion: - - - .

In general, cakes A and B were equally and significantly more appreciated regarding the parameters appearance, flavor, sweetness and color
(half the consumers classified all these parameters as “extremely good” or at least “very good™) (p<0.001) (Figure 1).

Cake A was the best classified regarding parameters aroma and byl pr——

] 1!‘ 1 !li I ”
texture (median “extremely good”). Cake C and D Were .. d a1 | ' I | Jl ni
significantly less appreciated regarding all parameters (the worse 2 Do AT

I PO Y RO B
median classification was “moderately good®) (p<0.001) (Figure 2). rovor ] Lo .
The incorporation of stevia powder was more appreciated than ™ i . S ) ;
stevia leaves, and the replacement of sucrose by stevia proved to —cus o) ——cass —s—cusc - cud - ——
Figure 1. Comparison of the four cakes MeieAkome)  Mcwes  Mcaac  Hcied
be well accepted for all consumers. median sensorial evaluation classification

flavor, Fwe»z Boxplot»ofheremnsofhesemaial

nm.i ,ef",?.e.,.ess' and color (p<0.001) evaluation classification of the four cakes.
XConcluslons:

This study adds to existing knowledge about the sensory characteristics of stevia sweetened cakes and following consumer responses, by
addressing how stevia is perceived in combination with flavor and fibers.

18




Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni incorporagdo em uma receita de bolo: beneficios para a saude e aplicagdes futuras

Anexo 2- Certificado

Q HEALTH,
3 Heglif $ee= DEMOGRAPHIC

IPLeiric’s International Health Congress N - : CHANGES AND
=~ WELL-BEING

CERTIFICATE

This is to certify that the oral communication entitled Edible flowers as new novel foods concept for
health promotion, by Sara Pinto, Adriana Oliveira, M. Concei¢gdo Manso, Carla Sousa and Ana F.
Vinha, was presented at the 3™ IPLeiria International Health Congress: Health, Demographic
Changes & Well-being, organized by the Health Research Unit (UIS) of the IPLeiria School of Health

Sciences (Leiria, Portugal), on May 6 & 7, 2016.

President of the Cangress

bl

For more information
www.health.ipleiria.pt

Or.  Quis

e —————

19



Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni incorporagdo em uma receita de bolo: beneficios para a saude e aplicagdes futuras

0 ‘ HEALTH,
3 !jgigctrnb 2000 DEMOGRAPHIC

IPLeiria’s International Health Congress =5 5 CHANGES AND
: ~ WELL-BEING

CERTIFICATE

This is to certify that ADRIANA ISABEL MIRANDA DE OLIVEIRA participated at the 3™ IPLeiria
International Health Congress: Health, Demographic Changes & Well-being, organized by the Health

Research Unit (UIS) of the IPLeiria School of Health Sciences (Leiria, Portugal), on May 6 & 7, 2016.

For more information
www.health.ipleiria.pt

OL‘?L. Quis

20



Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni incorporagdo em uma receita de bolo: beneficios para a satde e aplica¢des futuras

21



