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RESUMO
O presente trabalho objetivou elaborar formulagdes de bolo de cenoura isentos de
gluten. Foram estudadas as tilizagdes de amido de milho e farinha de arroz. O teste
sensorial de aceitacao realizado para os atributos de aparéncia, cor, sabor, textura e
impressao global demonstrou que a amostra com farinha de arroz ndo diferiu da
amostra com farinha de trigo na aceitacdo dos provadores, sendo, portanto, possivel

a sua utilizagao.

INTRODUCAO

A Doenca Celiaca € uma doenga autoimune desencadeada pela ingestao de
gluten, contido em cereais como aveia, centeio, cevada, trigo e malte, em individuos
geneticamente predispostos. O tratamento é a adocéo de dieta livre de gluten que,
se seguida a risca, pode proporcionar remissao das Vvilosidades intestinais
(BAPTISTA, 2006).

Uma vez que a isencao do gluten na dieta de portadores de DC é de extrema
importancia, em 2003, foi promulgada a Lei n® 10.674 que obriga que produtos
alimenticios comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida

preventiva e de controle da doenga.
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Os alimentos industrializados devem conter os dizeres “contém gliten” ou
‘ndo contém gluten”. Através dessa lei as pessoas portadoras da DC podem
identificar facilmente quais os alimentos que devem ser evitados e quais sao
permitidos sem maiores problemas (BRASIL, 2013).

As farinhas mais comumente utilizadas para substituir a farinha de trigo sao a
de arroz e de milho, além de outras menos conhecidas como a de sorgo. Estas
substituicdes se mostram positivas em relacdo a produtos em que nao é necessario
o crescimento da massa (tais como biscoitos), alcancando elevado nivel de
aceitacao, tanto entre consumidores celiacos quanto nao-celiacos (FERREIRA et al.,
2009).

MATERIAL E METODOS

Apés determinadas as melhores formulagbes (Tabela 1), realizou-se a
preparacao dos bolos seguindo o procedimento de: descascar e picar a cenoura,
adicionar ovos e 6leo, batimento em liquidificador por 3 minutos, até formar um
liquido espesso. Depois, em tigela plastica, foram misturados os ingredientes secos
com a fase liquida. Por ultimo, adicionou-se o fermento em p6. O rendimento total da
massa foi de 900g, sendo distribuida em trés formas de bolo inglés em quantidades
iguais a 300g. As formas tinham capacidade para 350mL, eram aluminizadas e
descartaveis.

Tabela 1: Formulag¢des dos bolos utilizadas na presente pesquisa.

Formulacoes

Ingredientes (g) 1 2 3
Farinha de trigo 220
Amido de milho 200
Farinha de arroz 220
Agucar refinado 270 270 270
Oleo de soja 100 100 100
Fermento 21 21 21
Cenoura 250 250 250
Ovos 110 110 110

" 1- padrdo; 2- amido de milho; 3 — farinha de arroz

As mesmas foram levadas ao forno a gas pré-aquecido por 10 minutos a
180°C e assados por aproximadamente 30 minutos. O forno foi desligado e o bolo

retirado. Em seguida deixou-se esfriar completamente e armazenados em local



fechado, a temperatura ambiente por 24 horas, para realizacbes de posteriores
testes sensoriais.

Foi realizado um teste afetivo (Aceitacdo por meio de Escala Hedénica de
nove pontos) de acordo com Ferreira (2002). O local de realizagcdo dos testes
sensoriais foi o refeitério do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. Participaram
do teste de aceitagdo 120 provadores entre funcionarios e estudantes. O teste se
deu de forma monadica para que uma amostra ndo interferisse na aceitacdo da
outra. Foram ofertadas amostras de 25 g, a ficha do teste sensorial e um copo com
agua. Os atributos analisados foram aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacao
global.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas figuras 1 e 2 abaixo se encontram a distribicdo dos 120 provadores que

realizaram o teste sensorial, divididos por sexo e faixa etarea.
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Figura 1. Provadores da andlise sensorial divididos por sexo.

A analise sensorial foi realizada com estudantes, funcionarios e visitantes do
IFSULDEMINAS — Céampus Muzambinho, e contou com a participagdo de 57

homens e 63 mulheres.
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Figura 2. Provadores da andlise sensorial divididos pela faixa etarea.

A maioria dos provadores que participaram do teste sensorial estavam na
faixa entre 15 e 17 anos, tanto para homens quanto para mulheres, como é possivel
observar pela Figura 2.

Na tabela abaixo se encontram os valores médios encontrados na analise

sensorial de aceitacao do bolo.

Tabela 2. Valores médios obtidos na escala hedbnica na andlise sensorial de
aceitacao das diferentes amostras (média dos 120 provadores) para os atributos

aparéncia, aroma, sabor textura e impressao global.

Atributos
Amostra
Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao global
1 8,472 6,50° 9,432 7,072 8,022
2 4,32° 6,00° 5,15° 6,06° 6,13°
3 6,63° 7,032 8,822 7,222 7,882
" média

% médias com letra(s) mintscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de
(p<0,05)

Como é possivel observar pela Tabela 2, a formulacdo que utilizou amido de
milho (2) obteve menor nota em todos os atributos analisados em relagdo tanto a

formulacdo com farinha de trigo (padréo) quanto a formulacao que utilizou farinha de



arroz (3). No atributo aparéncia, a amostra 2 ndo obteve nem a média da escala.
Esse resultado pode ser devido ao fato que produtos como bolos, a massa precisa
reter os gases formados na coccao para tornar o produto viavel, eles necessitam da
adicdo de algum ingrediente que seja capaz de exercer o papel do gluten.
(PREICHARDT et al., 2009). J& a amostra produzida com farinha de arroz nao
diferiu do padrao nos atributos sabro, textura e impresao global, e ainda teve nota

maior no atributo aroma.

CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a farinha de arroz pode
ser usada na substituicdo da farinha de trigo, com o objetivo de obter um bolo de
cenoura isento de gluten, considerando que ao se desenvolver um novo produto, um
dos pontos fundamentais é avaliar sua aceitabilidade, a fim de prever o

comportamento do mercado consumidor.
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