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RESUMO

A mudanca no estilo de vida e consequentemente dos habitos alimentares da populacéo, fez
com que aumentasse o consumo de alimentos industrializados e diminuisse o consumo
daqueles que contem fibras, favorecendo o aparecimento de doengas cronicas nao
transmissiveis (DCNT). Umas das formas de aumentar diariamente o consumo de fibras é a
formulacéo de novas preparacdes com farinhas integrais mistas. Dessa forma, os produtos de
panificacdo se destacam como bons produtos para serem alterados, ja que séo de facil preparo,
como o bolinho de chuva. O objetivo desde trabalho foi avaliar sensorialmente as formulagGes
de bolinhos de chuva adicionados de fibras, além de analisar o custo e as fichas técnicas de
preparo. Foram formulados 10 bolinhos de chuva com diferentes concentracdes de farinha de
trigo refinada, farelo de aveia e farinha de trigo integral. A anélise sensorial foi realizada com
110 participantes no Laboratério de Andlise Sensorial da Escola de Nutricdo (ENUT) e para
analise dos dados utilizou-se o teste de Tukey. Os resultados obtidos indicaram que as 10
formulacBes analisadas apresentaram boa aceitacdo, sendo que apenas a formulacdo BC9
apresentou diferencas estatisticas, o que resultou em menor avaliacdo global, menor indice de
aceitabilidade para os atributos “sabor” e “consisténcia”, contribuindo para a menor intengdo
de compra. A maioria das formulacGes teve boa aceitacdo, o que confirma a utilizagdo do
bolinho de chuva modificado como boa opcéo de lanche para qualquer faixa etaria.

Palavras-chaves: bolinho de chuva, analise sensorial, fibras, farelo de aveia, farinha de trigo
integral.
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1. INTRODUCAO

Com as mudancas no estilo de vida e nos habitos alimentares, houve um aumento
expressivo na prevaléncia de excesso de peso e obesidade, sendo considerado um dos
principais determinantes para o desenvolvimento de DCNT (Doengas Cronicas Né&o
Transmissiveis). Isso é marcado principalmente pelo consumo excessivo de alimentos com
alta densidade energética e diminuicao de alimentos ricos em fibras (LERARIO et. al, 2002).

O consumo diario adequado de fibras tem influéncia positiva na concentracao lipidica
do sangue, na glicemia, no peso corporal e na saide intestinal, sendo classificada como um
néo nutriente com propriedade funcional. As fibras estdo presentes em vegetais, frutos e gréos
integrais que compdem a alimentacao da populacdo (CUPPARI, 2009).

A éarea de panificacdo vem se desenvolvendo cada vez mais, fazendo com que as
formulacdes a base de trigo, como bolos, pdes, massas e biscoitos, sejam um dos alimentos
mais consumidos atualmente. 1sso permite mudancas na inddstria, tanto no aumento da escala
de producdo quanto na introducdo de novos ingredientes, a base de grdos integrais, por
exemplo (GORGONIO et. al, 2011).

O consumo de bolos cresceu em torno de 1,3 kg por pessoa por ano no decorrer dos
ultimos anos na populacdo brasileira em geral, segundo pesquisas realizadas pela ABIMA
(Associacdo Brasileira de Massas Alimenticias, Paes e Bolos Industrializados) (ZANINI et.
al, 2013). Esse crescimento oferece uma oportunidade para o desenvolvimento de novas
formulagBes com a mesma caracteristica sensorial de um alimento, como o bolo, mas com
ingredientes mais saudaveis, alinhado ao maior interesse das pessoas em uma alimentacdo
mais equilibrada e com menores chances no desenvolvimento de doencas (MOTA et. al,
2011).

Os produtos obtidos a partir de farinhas mistas, farinhas integrais ou com adicdo de
micro ou macronutrientes, tém despertado a atengdo de consumidores por sua contribui¢do no
suprimento de necessidades nutricionais didrias ou por disponibilizar substancias com
alegacOes de propriedades funcionais que previnem ou auxiliam o tratamento de doengas,
como fibras, acidos graxos essenciais, minerais e substancias prebidticas (MORAES et. al,
2010; GUIMARAES et. al, 2010; COELHO; WOSIACK, 2010; GOMEZ et. al, 2010;
SCHMIELE et. al, 2011; HERA et. al, 2012).



A utilizacdo de farinhas mistas nas preparagdes tem como objetivo a substituicdo
parcial da farinha de trigo branca, visando a introducgdo de fibras e um ganho nutricional no
produto alimenticio (SKRBIC et. al, 2009; SILVA et. al, 2010; SANTOS et. al, 2012).

O uso de produtos de aveia (farelo ou farinha) como ingredientes na panificacdo é
recomendavel devido as suas propriedades funcionais tecnoldgicas, como a retencdo de
umidade, retardando com isso o envelhecimento de bolos. A aveia melhora os teores de
proteinas, fibra alimentar, bem como permite o aumento da variedade de produtos elaborados
(GUTKOSKI et. al, 2007).

Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente a aceitabilidade das
preparagOes de bolinho de chuva assado adicionados de fibras, que por ser um produto

tradicional e de simples preparo, é facil de fazer modificacdes que satisfaca o consumidor.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Bolinho de chuva

O bolinho de chuva é conhecido por ser uma massa, parecida com a do bolo
tradicional, feito com leite, ovos, acUcar e farinha de trigo. Em seguida € frito aos poucos em
6leo quente, cobrindo os depois com agucar e canela (SILVA, 2013).

Os bolos possuem grande aceitabilidade pelos consumidores e seus ingredientes
podem ser substituidos com facilidade. Dessa maneira, se torna interessante estudar e
aprimorar formas de melhorar sua qualidade nutricional sem que a propriedade sensorial seja
alterada (SOARES, et. al, 2018).

O bolo é obtido através da mistura, homogeneizacdo e cozimento da massa preparada
com farinhas, fermentadas ou ndo, e outras substancias alimenticias, por exemplo: acucar,
leite, ovos e gordura (CAUVAIN; YOUNG, 2009; GUTKOSKY et. al, 2011).

O acucar facilita o processo de fermentacdo uma vez constitui fonte rapida de
nutrientes as leveduras resultado na producdo de gés, o que contribui para o crescimento da
massa, além de conferir sabor, retencdo da umidade, maciez ao produto e atribuir cor a
preparacdo. Os ovos tém a funcdo de melhorar a cor, sabor e textura dos bolinhos, além de
aumentar o valor nutritivo da preparacdo. O leite favorece as propriedades fisicas da massa,

aumentando a sua extensibilidade e diminuindo a porosidade, além de melhorar a crosta das



preparagdes. A gordura proporciona a retencdo do ar, absorvendo-o durante a mistura da
massa, 0 que é essencial na producao dos bolinhos (BRANDAO; LIRA, 2011).

2.2 Alimentos ricos em fibras alimentares

A fibra alimentar é a por¢do comestivel de plantas ou carboidratos andlogos que ficam
integros a digestdo e absor¢do no intestino delgado, com fermentacdo completa ou parcial no
intestino grosso. Os componentes da fibra alimentar dividem-se nos grupos: polissacarideos
vegetais, como celulose, hemiceluloses, pectinas, gomas e mucilagens, lignina e
oligossacarideo (COLII et. al, 2002).

O consumo adequado de fibras varia de acordo com a idade, 0 sexo e 0 consumo
energético, sendo a recomendacdo em torno de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal ingeridas
(DRI, 2005).

A fibra alimentar é classificada quanto a sua solubilidade em agua, em fibra soltvel e
insoluvel. A fibra solavel é facilmente fermentavel no célon e a fibra insolivel tem acdo no
aumento do bolo fecal (GUTKOSK; TROMBETA, 2000; OLIVEIRA et. al, 2008).

O aumento da ingestdo de fibras est& associado a reducdo do risco de desenvolvimento
de algumas doencas cronicas como: doenca arterial coronariana, acidente vascular cerebral,
hipertensdo arterial, diabetes mellitus e algumas desordens gastrointestinais. Além de
melhorar os niveis dos lipideos séricos, auxiliar na reducdo do peso corporal e ainda atuar na
melhora do sistema imunolégico (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Segundo Fracaro et. al (2013), as fibras podem ser utilizadas no enriquecimento de
produtos, como: bolos, biscoitos, massas, paes e sobremesas. A presenca de polissacarideos,
lignina, oligossacarideos e o amido resistente na composicdo das mesmas, conferem
diferentes propriedades funcionais, admissivel a industria de alimentos.

A aveia (Avena sativa L.) é referéncia por sua quantidade de fibras sollveis
(principalmente as beta-glucanas), que estdo presentes em alta concentracdo na parede celular
do grdo. Tem como funcdo auxiliar na diminuicdo do colesterol e consequentemente,
prevenindo doencgas do coracdo (GUTKOSKI et. al, 2007). Além de ser uma excelente opcao
para a terapia nutricional no tratamento do diabetes, ja que ajuda a reduzir os niveis
glicémicos pos-prandiais por meio de sua viscosidade (DA SILVA et. al, 2018).

O uso de trigo integral estd associados com a ingestdo de fibras (principalmente
celulose) e compostos fitoquimicos de agdo bioativa, componentes presentes em maior

quantidade nas camadas externas do grdo (BOITA et. al, 2015).



Varios fatores devem ser considerados na utilizagdo de farinhas mistas para producéo
de alimentos. As suas caracteristicas devem reduzir, a0 maximo, os efeitos prejudiciais nas
caracteristicas tecnologicas do produto (consisténcia, textura, aroma, sabor), quando for
realizada essa substituicdo, a fim de se obter alimentos com caracteristicas nutricionais,
sensoriais e economicamente viaveis, que permitam sua real utilizagdo pelos consumidores
(BORGES et. al, 2011; ALMEIDA et. al, 2011).

2.3 Analise sensorial

A anélise sensorial € denominada como uma ciéncia que mede, analisa e interpreta as
propriedades sensoriais dos alimentos e utiliza os sentidos humanos (visdo, olfato, tato,
paladar e audi¢do) como instrumento de medida, ja que estdo relacionados com a textura
visual, cor, tamanho, forma e odor dos alimentos (STONE; SIDEL, 2004; LAWLESS;
HEYMANN, 2010).

E por meio dela que se torna possivel a coleta de dados referentes a um ou mais
qualidades num determinado produto. A interpretacdo dos dados coletados se faz por meio de
estatistica, utilizando da analise de variancia (ANOVA) por meio da estatistica experimental;
0 teste de ordenacdo € realizado pelo teste de Friedman e nos demais testes utiliza-se
estatistica basica (AMARAL; SANTOS, 2017).

Atualmente, para a avaliacdo sensorial existe um conjunto ampliado de técnicas que
permitem que a resposta humana aos alimentos seja confiavel, sendo assim, utilizada na
industria ou em trabalhos académicos. A técnica a utilizar devera ser escolhida de forma que
as perguntas sobre o produto que estad em teste, sejam respondidas com clareza e efetividade
(LAWLESS; HEYMANN, 2010).

Para a execucdo da andlise sensorial existem varios métodos que podem ser adotados,
podendo estes serem agrupados em trés classes: testes afetivos, discriminativos e descritivos
(STONE; SIDEL, 2004; LAWLESS; HEYMANN, 2010).

Para avaliar a preferéncia ou aceitacdo do consumidor a um determinado produto, sdo
utilizados os testes afetivos (hedbnicos). Esses de testes permitem que a inddstria aprimore ou
desenvolva os seus produtos alimentares, além de estudar o mercado em potencial em relagéo
a mercadoria que pretende comercializar. A fim de medir a aceitagdo ou a preferéncia de um
produto, é utilizada uma escala hedbnica de nove pontos, na qual o nimero de categorias
positivas e negativas € 0 mesmo (STONE e SIDEL, 2004; MEILGAARD et. al, 2010).



Os testes discriminativos determinam se ha diferencas sensoriais perceptiveis entre
duas ou mais amostras. Esses métodos sdo aplicados em amostras que tém ingredientes da
formulacédo alterados ou que foram realizados processos diferentes. Essas diferencas podem
ser percebidas pelo consumidor ou por uma equipe sensorial de pessoas treinadas na
avaliagdo. Alguns exemplos desses testes discriminativo triangulares, duo trio e R-index
(SANTOS et. al, 2005).

Segundo Almeida et. al (2008), nos testes descritivos, alem de serem identificadas
quais as diferencgas existentes entre os produtos, € reconhecida a relevancia dessas mesmas
diferengas, descritas detalhadamente. Para a realizacdo deste teste sdo utilizados painéis de
provadores treinados, de tamanho muito variavel.

Para este trabalho foi escolhido o método afetivo, no qual os provadores
experimentarem dez amostras com composicGes diferentes, a fim de medir o grau de
satisfacdo em relagdo ao produto. As escalas hedonicas expressam o grau de “gostar ou
desgostar” através da descricdo das apreciacdes (que depois sdo convertidas em pontos),
possuindo sempre um ponto médio de indiferenca, assim, apresenta numero impar de

classificacOes, variando, geralmente, entre trés e nove (TEIXEIRA et. al, 1987).

2.4 Fichas Técnicas de Preparo

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é um instrumento gerencial e funcional utilizada
nos Servicos de Alimentacdo com a finalidade de padronizar as preparacdes, permitindo a
reprodutibilidade, além da analise de custos e o calculo do valor nutricional da preparacéo das
mesmas (AKUTSU et. al, 2005; JAPUR et. al, 2012).

Fonseca (2011) aponta algumas vantagens na utilizacdo da FTP como: registro e
padronizacdo das quantidades de matéria-prima utilizadas nas preparacdes; a montagem e
apresentacdo dos pratos; registro das etapas de producdo (pré-preparo e preparo); comparagao
das informacgdes de consumo; facilitar as projecbes de compras e especificagdes de
mercadorias e o controle dos volumes de matéria-prima requisitados.

As fichas técnicas de preparacdo, desde que planejadas de forma adequada, fornecem
informac0es e instrucdes claras, que orientardo a forma e o uso dos produtos, equipamentos e
utensilios, passo a passo, no processo de elaboracdo, que permitirdo a reprodutibilidade da
preparacdo (VASCONCELLOS, 2002).
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Além disso, ndo ha um modelo especifico, 0 que permite a inclusdo ou excluséo de
itens de acordo com o objetivo a ser atingido, devendo ser simples e de fécil utilizacdo
(FONSECA, 2011; HAUTRIVE; PICCOLLI, 2013; JAPUR et. al, 2012).
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3. OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar sensorialmente bolinhos de chuva assados adicionados de fibras.

3.2 Especificos:
v' Elaborar fichas técnicas de preparo;
v Analisar o custo;

v" Realizar analise sensorial das preparagoes.
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4. METODOLOGIA

Esta pesquisa teve como base o trabalho de conclusdo de curso da ex-aluna Cinthia
Rocha, que elaborou as formulacdes de bolinhos de chuva assados adicionados de fibras, em
2015. A partir do seu trabalho foi possivel utilizar as fichas técnicas de preparo, que sofreram
pequenas modificacOes e dessa forma, refazer as formulagdes para que assim fosse realizada a

analise sensorial.

4.1 Materiais

Os ingredientes utilizados foram: acucar cristal, canela em pg, farinha de trigo refinada
(branca), farinha de trigo integral, farelo de aveia, fermento quimico, leite UHT desnatado,
margarina light e ovos. Todos foram adquiridos em supermercado local da cidade de Ouro
Preto — MG e armazenados sob condi¢Ges adequadas de higiene até o momento do
desenvolvimento das formulages.

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Técnica Dietética da Escola de
Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), seguindo as boas praticas

de fabricagéo.

4.2 Preparacao dos bolinhos de chuva assados adicionados de fibras

Para certificar o bom desenvolvimento da massa, foi fixado o valor de 25% de farinha
de trigo branca como limite minimo em todas as formulagdes para a preparacdo dos bolinhos
de chuva assados adicionados de fibras, ja que € necessaria a presenca de gliten para
assegurar o bom desenvolvimento da massa (BRANDAO; LIRA, 2011). Determinado este
valor, as modificacGes realizadas foram executadas sobre 0s 75% restantes de farinha.

Inicialmente, para a preparacdo padrdo (BC1) foram processadas as claras de ovos até
que estas obtivessem uma textura de clara em neve, adicionando em seguida o agucar cristal,
as gemas, a margarina light e reiniciando o batimento da massa em velocidade méaxima. Em
seguida foi acrescentada a canela em pd, o fermento quimico em pd e a farinha de trigo
branca, nas demais formulacfes também foram acrescentados, a farinha de trigo integral e/ou
farelo de aveia (Tabela 1) retomando o processo de batimento, despejando o leite desnatado
aos poucos. Apos a obtencdo de uma mistura homogénea, transferiu-se a massa para uma

assadeira retangular de aluminio, previamente untada com margarina ¢ a levou ao forno
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combinado pré-aquecido por aproximadamente 10 minutos a temperatura de 180 °C onde a
massa assou por cerca de 60 minutos.

Tabela 1 — Ingredientes e quantidade (g) de todas as formulagdes.

Ingredientes Formulac@es (Quantidades em gramas)
BC1 BC2 BC3 BC4 BC5 BC6 BC7 BC8 BC9 BC10
Margarina light 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5
192 192 192 192 192 192 192 192 192 192
Ovos
Farinha de trigo 500 125 125 3125 3125 125 3775 186,25 186,25 250
branca
Farinha de trigo 0 375 0 187,5 0 1875 61,25 252,5 61,25 125
integral
. 0 0 375 0 1875 1875 61,25 61,25 252,5 125
Farelo de aveia
. 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Leite desnatado
) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Canela em pé
. . 255 255 255 255 255 255 255 255 255 255
Acucar cristal
425 42,5 42,5 42,5 42,5 42,5 42,5 42,5 425 42,5

Fermento quimico

BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75%
farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Para cada formulacéo foi elaborado uma ficha técnica de preparo, contendo 0 nome da
formulacéo, os ingredientes, a quantidade em gramas, a medida caseira, 0 peso bruto (PB), 0
peso liquido (PL), o fator de correcdo (FC), o preco de cada ingrediente e o custo total da
preparacdo. Além disso, também contém o modo de preparo, o rendimento, 0 per capita e

informagdes nutricionais dos macronutrientes e o valor calorico calculado a partir da porcao.

4.3 Anélise Sensorial

A anélise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial/ ENUT, por 120
provadores, entre eles, alunos, funcionarios e professores da UFOP, sendo que todos 0s
procedimentos realizados foram aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFOP, com
0 CAAE n° 35477414.0.0000.5150 (Anexo I).
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Inicialmente, todos provadores foram orientados quanto ao objetivo deste trabalho,
seqguido da leitura e preenchimento de um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice 1). Posteriormente, os provadores foram direcionados as cabines, para que
pudessem ser orientados sobre a forma de degustacdo e sobre o preenchimento da ficha de
avaliacdo (Anexo II).

Para a realizacdo das analises, cada provador recebeu uma bandeja com 5 bolinhos de
chuva, com aproximadamente 10 g cada, porcionados em copos descartaveis codificados com
digitos de trés numeros aleatorios. Cada bandeja, continha além das 5 variacdes de bolinhos,
um copo de agua. A analise sensorial foi realizada em dois dias.

A partir do teste afetivo utilizado para essa pesquisa, a avaliacdo foi feita através da
ficha da andlise sensorial, no qual foram avaliados os atributos (aparéncia, sabor, consisténcia,
cor e impressdo global) e classificados por meio de uma escala heddnica estruturada de 9
pontos (1 = desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente). Avaliou-se também a escala
do ideal em relacéo a dogura e a consisténcia (-4 = extremamente menos doce/consistente que
o0 ideal a +4 = extremamente mais doce/consistente que o ideal) e intencdo de compra (1 =
certamente ndo compraria a 5 = certamente ndo compraria) das amostras de bolinhos de chuva
(STONE; SIDEL, 2004).

Para o célculo do indice de aceitabilidade (IA) de cada preparacdo, foi utilizada a
seguinte expressao: 1A (%) = A x 100/B. Em que: A é a nota média obtida para o produto e B
¢ a nota maxima dada ao produto (TEIXEIRA et al., 1987).

4.4 Anélise Estatistica

Foi utilizado o delineamento em blocos completos casualizados para a realizacao deste
trabalho. Para as avaliacdes sensoriais dos bolinhos, foi calculado a estatistica descritiva e
realizado analise de variancia (ANOVA) seguida de teste de médias (Tukey). Todas as

analises foram realizadas utilizando software Prisma 6.0.

4.5 Analise de Custo
Para o calculo e comparagdo dos custos entre as formulac@es, foi feita a consulta dos
valores de cada ingrediente em um supermercado, localizado no bairro Bauxita em Ouro

Preto, Minas Gerais.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Elaboracéo das Fichas Técnicas de Preparo
As fichas técnicas foram elaboradas para os 10 tipos de bolinhos de chuvas

formulados.

Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado — BC1

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (g/ml) (R$) (R$)
Farinha de 5 Xicaras i 500 i 1,50
trigo branca
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
Acucar Cristal | 1% xicara - - 0,48
. 255
(cha)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
Fermento 2 Y% colheres - - 0,98 6,60
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina 2 Y colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaempé | 1 ¥%colher - - 0,18
. 2,5
(cha)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo, o fermento quimico e a canela em po juntos, alternando-os com o leite
desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa homogénea coloque-a em uma forma (para
empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a
180 °C, durante aproximadamente 60 minutos. Doure o bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porcéo preparada: 13g

Rendimento da

Informacdes PTN CHO LIP VvC
nutricionais (9) (9) (9) (Kcal)
Porcdo: 139 0,9 6,6 0,4 34,1

preparacdo: 1.336 kg/ aproximadamente 110 por¢oes
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Categoria: Lanche

Nome da preparacdo: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC2

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (g/ml) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (cha)
Farinha de 3 ¥4 xicaras - 375 - 4,35
trigo integral (chd)
Acucar Cristal | 1% xicara - - 0,48
. 255
(cha)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50 9,82
Farinha de 1 % Xicara - 195 - 0,37
trigo branca (chd)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina 2 Y colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaempé | 1 ¥%colher - - 0,18
. 2,5
(cha)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, a farinha de trigo integral, o fermento quimico e a canela em p6
juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa homogénea
coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao forno pré-
aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos. Doure o bolo
por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porcéo preparada: 13g

Rendimento da preparacdo: 1,384 kg / aproximadamente 110 porgdes

Informacdes PTN CHO LIP VvC
nutricionais (9) (9) (9) (Kcal)
Porcédo: 13g 1,0 6,3 0,4 32,9
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Categoria: Lanche

Nome da preparagdo: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC3

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (g/ml) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
Farelo de 37 % - 8,53
aveia colheres 375
(sopa)
Acucar 1 ¥, xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50 14,00
Farinha de 1 Y xicara - - 0,37
. ) 125
trigo branca (cha)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina 2 % colheres - - 0,56
- 37,5
light (sopa)
Canela em pé 1 ¥ colher - 5 - 0,18
. 5
(chd)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, o farelo de aveia, o fermento quimico e a canela em pd juntos,
alternando-os com o leite desnhatado. Misture bem. Ao obter uma massa homogénea coloque-
a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao forno pré-aquecido por
10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos. Doure o bolo por mais 10
minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porcéo preparada: 13g

Rendimento da preparagdo: 1,332 kg / aproximadamente 110 porc¢des

Informacdes PTN CHO LIP VC
nutricionais (9) (9) (9) (Kcal)
Porcéo: 139 1,3 57 0,8 33,9
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Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC4

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (g/ml) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
Farinha de 4 Y, xicaras - - 0,93
trigo branca (chd) 3125
Acucar 1 ¥, xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50 8,21
I_:arlnha de 2 xicaras - 1875 - 2,18
trigo integral (chd)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina 2 Y colheres - - 0,56
- 37,5
light (sopa)
Canelaempé | 1% colher - - 0,18
. 2,5
(chd)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, a farinha de trigo integral, o fermento quimico e a canela em pé
juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa homogénea
coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao forno pré-
aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos. Doure o bolo
por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porcédo preparada: 13g

Rendimento da preparagdo: 1,322 kg / aproximadamente 110 porcdes

Informacdes PTN CHO LIP VC
nutricionais (9) (9) (9) (Kcal)
Porcéo: 139 1,0 6,7 0,4 34,5
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Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC5

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (9) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
Farinha de 4 Y, xicaras - - 0,93
trigo branca (chd) 3125
Acucar 1 Y xicara - 255 - 0,48
Cristal (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50 10,30
Farelo de 18 3% - 4,27
aveia colheres 187,5
(sopa)
Fermento 2 Y colheres - 425 - 0,98
Quimico (sobremesa) '
Margarina | 2 % colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaem 1 ¥ colher - 25 - 0,18
po (chd) ’
Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, a farelo de aveia, o fermento quimico e a canela em pé juntos,
alternando-os com o leite desnhatado. Misture bem. Ao obter uma massa homogénea coloque-
a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao forno pré-aquecido por
10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos. Doure o bolo por mais 10
minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porcédo preparada: 13g

Rendimento da preparacdo: 1,270 kg / aproximadamente 110 porgdes

Informagdes PTN CHO | LIP VC
nutricionais (9) (9) (9) | (Kcal)
Porcéo: 13g 1,2 6,5 0,6 35,7
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Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC6

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (9) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
AcUcar 1 Y xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
I_:arlr_wha de 2 xicaras - 1875 - 2,18
trigo integral (chd)
Farelo de 18 3% - 4,27
aveia colheres 187,5
(sopa) 12,00
Farinha de 2 Y xicaras - 195 - 0,45
trigo branca (chd)
Fermento 2 % colheres - - 0,98
. 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina 2 Y colheres - 375 - 0,56
light (sopa) '
Canelaem 1 ¥4 colher - - 0,18
, , 2,5
po (chd)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo integral, o farelo de aveia, a farinha de trigo branca, o fermento quimico e a
canela em po juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa
homogénea coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao
forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos.

Doure o bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porc¢ao preparada: 13g

Rendimento da preparagdo: 1,466 kg / aproximadamente 110 por¢oes

Informagdes PTN CHO | LIP VC
nutricionais (9) (9) (9 | (Kcal)
Porcédo: 13g 1,1 57 0,5 31,7
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Categoria: Lanche

Nome da preparacdo: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC7

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (9) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
Farinha de 3 ¥4 xicaras - - 1,13
trigo branca (chd) 377.5
Acucar 1 Y xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
I_:arlr_1ha de Yy xicara - 61.25 - 0,71
trigo integral (chd)
Farelode | 6% colheres | - 1,39 8,33
X 61,25
aveia (sopa)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina | 2 % colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaem 1 % colher - - 0,18
) . 2,5
po (cha)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, a farinha de trigo integral, o farelo de aveia, o fermento quimico e a
canela em po juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa
homogénea coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao
forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos.
Doure 0 bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porc¢ao preparada: 13g

Rendimento da preparacdo: 1,390 kg / aproximadamente 110 porcdes

Informagdes PTN CHO | LIP VvC
nutricionais (9) (9) (9) (Kcal)
Porcéo: 13g 1,0 6,2 0,5 32,7
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Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC8

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (9) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
AcUcar 1 Y xicara - 255 - 0,48
Cristal (chd)
I_:armha de 2% xicaras - 2525 - 2,93
trigo integral (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
F_arlnha de 2 xicaras - 186,25 - 0,56
trigo branca (cha)
- 9,98
Farelc_) de 6 Y4 colheres 61.25 1,39
aveia (sopa)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
o 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina | 2 % colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaem 1 % colher - - 0,18
) . 2,5
po (cha)

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo integral, a farinha de trigo branca, a farelo de aveia, o fermento quimico e a
canela em po juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa
homogénea coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao
forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos.

Doure 0 bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porc¢ao preparada: 13g

Rendimento da preparacdo: 1,408 kg / aproximadamente 110 porcdes

Informacdes PTN CHO LIP Ve
A (Kcal

nutricionais (9) (9) () )

Porcédo: 13g 1,0 6,1 0,46 32,4
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Categoria: Lanche

Nome da preparacdo: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC9

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo Total
Caseira (9) (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
AcUcar 1 Y xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Farelc_) de 25 colheres - 252.5 5,74
aveia (sopa)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
Farinha de 3 ¥4 xicaras - - 1,13
trigo branca (cha) 186,25 12,68
I_:armha de Ya xicara - 61.25 - 0,71
trigo integral (chd)
Fermento 2 Y colheres - - 0,98
. 42,5
Quimico (sobremesa)
Margarina | 2 % colheres - - 0,56
. 37,5
light (sopa)
Canelaem 1 % colher - - 0,18
) . 2,5
po (cha)
Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, o farelo de aveia, a farinha de trigo integral, o fermento quimico e a
canela em po juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa
homogénea coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao
forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos.

Doure 0 bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Per capita da porc¢ao preparada: 13g

Rendimento da preparacdo: 1,630kg / aproximadamente 110 porcdes

Informagdes PTN CHO LIP (\K/;I
nutricionais (9) (9) (9) )
Porcéo: 13g 1,1 6,1 0,6 33,3
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Categoria: Lanche

Nome da preparacao: Bolinho de Chuva Assado Adicionado de Fibras — BC10

Ingredientes Medida PB (9) PL FC Preco Custo Total
Caseira (R$) (RS)
Leite 2 Y xicaras - 500 - 1,40
desnatado (chd)
AcUcar 1 Y xicara - 955 - 0,48
Cristal (chd)
Farinha de 2 % xicaras - 250 - 0,75
trigo branca (chd)
Ovos 5 unidades 250 192 1,3 1,50
Farinha de 1 Y xicaras - 195 - 1,45
trigo integral (chd)
Farelo de 12 ¥ - 2,84
aveia colheres 125 10,14
(sopa)
Fermento 2 % colheres - 425 - 0,98
Quimico (sobremesa) ’
Margarina 2 Y colheres - 375 - 0,56
light (sopa) ’
Canelaem 1 ¥4 colher - 25 - 0,18
po (chd) '

Modo de preparo:

Em uma batedeira coloque duas claras e bata até que se obtenha clara em neve, acrescente o
acucar cristal, a margarina light e as gemas e continue batendo sempre. Acrescente a mistura
a farinha de trigo branca, a farinha de trigo integral, o farelo de aveia, o fermento quimico e a
canela em po juntos, alternando-os com o leite desnatado. Misture bem. Ao obter uma massa
homogénea coloque-a em uma férma (para empada ou para bolo pequeno) untada e leve ao
forno pré-aquecido por 10 minutos. Asse a 180 °C, durante aproximadamente 60 minutos.
Doure o bolo por mais 10 minutos.

Tempo aproximado de preparo: 1 hora e 20 minutos.
Per capita da porc¢ao preparada: 13g

Rendimento da preparagdo: 1,418 kg / aproximadamente 110 por¢oes

Informagdes PTN CHO LIP VC
nutricionais (9) (9) (9 | (Kcal)
Porcédo: 13g 1,0 59 0,5 32,0

A ficha técnica de preparo elaborada para cada bolinho contém os ingredientes
utilizados, a medida caseira, as quantidades (peso liquido e bruto), o fator de correcdo, o
rendimento (porcéo e total) e modo de preparo, permitindo a reprodutibilidade da preparacéo
ocorra de forma eficiente e correta. Dessa maneira, a mesma preparacdo pode ser elaborada

com a mesma qualidade e caracteristicas sensoriais, independente de quem a prepare.
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5.2 Anélise de Custo
Na tabela 2 encontra-se o custo das formulagdes, tanto para a por¢do de 13g quanto
para a receita completa. Os calculos foram feitos a partir dos precos de cada ingrediente em

um supermercado localizado em Ouro Preto, no més de outubro de 2018.

Tabela 2: Custo das preparac6es para a porgéo de 139 e para a receita completa.

CUSTO (R9)

FORMULACOES PORCAO (13 g) COMPLETA RENDIMENTO (g)
BC1 0,06 6,60 1336
BC2 0,09 9,82 1384
BC3 0,14 14,00 1332
BC4 0,08 8,21 1322
BC5 0,11 10,30 1270
BC6 0,11 12,00 1466
BC7 0,08 8,33 1390
BCS 0,09 9,98 1408
BC9 0,11 12,68 1630
BC10 0,09 10,14 1418

BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75%
farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Dentre as dez preparacOes realizadas, a BC3 foi a que apresentou maior custo, isso
ocorreu por ser a que mais utilizou farelo de aveia em sua formulacdo, sendo este o
ingrediente com preco mais elevado quando comparado com a farinha de trigo branca e a
integral, o que explica o alto valor da preparacdo. J& as preparacdes BC5, BC6 e BC9
obtiveram o0 mesmo custo em relacdo ao valor da porcdo, mesmo diferindo do valor da
formulacdo completa. Isso é justificado devido os diferentes rendimentos de cada preparacéo,
que foi de 1,270kg, 1,466kg e 1,630kg, respectivamente. As prepara¢fes BC1, BC4 e BC7

apresentaram oS menores custos.
5.3 Analise Sensorial

Nas tabelas 3 e 4 estdo apresentados os resultados da avaliagéo sensorial dos bolinhos

de chuva assados adicionados de fibras.
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Tabela 3: Escores médios + desvio-padrdo da aceitacdo sensorial dos atributos (aparéncia,

sabor, consisténcia, cor e ideal de consisténcia e dogura) dos bolinhos de chuva elaborados.

Amostras Aparéncia Sabor Consisténcia Cor Ideal de Ideal de

consisténcia docura
BC1 7,58+1,40° 7,17+1,49° 7,46+1,49 7,55+1,51°  -0,02+0,96°  -0,31+1,13°
BC2 7,10+1,54%° 6,99+1,61°  7,05+1,61*°¢  7,05+1,65°  -0,16+0,98°  -0,22+0,94%
BC3 7,16+1,67*°  6,69+1,95*°  6,41+2,06°° 7,11+1,70°  0,12+1,47° -0,44+1,15%
BC4 7,42+1,42° 7,24+1,50°  7,04+1,77*°¢  7.28+1,47°  0,11+1,08%  -0,28+0,992°
BC5 7,46+1,42° 6,72+1,69*°  6,70+1,76"¢ 7,36+148*  -0,19+1,26°  -0,49+1,02°
BC6 7,4+1,64° 7,16+1,70° 7,18+1,64*°  732+155°  0,33+1,32° -0,24+1,38°
BC7 7,03+1,61%° 7,08+1,54%  7,14+171**¢  723+147°  0,12+1,34° -0,30+1,40°
BCS8 7,42+1 54° 7,39+1,37° 7,38+1,59%° 7,324148*  0,26+1,28° -0,21+1,29°
BC9 6,53+1,88" 6,13+1,90 5,91+2,00° 6,32+1,75°  0,26+1,80° -0,88+1,36"
BC10 7,29+1,52° 7,18+1,67° 7,33+1,44%° 7,1741,69*  0,045+1,25°  -0,44+123?

BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75%
farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveig;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

*Dados sdo expressos como média + desvio padréo. Foi realizado teste Anova e pos teste de Tukey para comparacéo das
médias. Letras diferentes na mesma coluna significam diferenca estatistica entre as médias (p<0,05).

As médias obtidas na analise sensorial para os atributos de aparéncia, sabor,
consisténcia e cor, encontram-se entre os pontos hedénicos 6 e 8, correspondentes aos termos
“gostei ligeiramente” e ‘“gostei moderadamente”. Em relagdo ao quesito “aparéncia”, as
formulacbes BC1, BC4, BC5, BC6, BC8 e BC10 nédo diferem estatisticamente entre si, mas
diferem de BC9, sendo esta formulacdo a que obteve menor aceitacdo para esse quesito. Ja
para o atributo “sabor”, as formula¢cdes BC1, BC2, BC3, BC4, BC5, BC6, BC7, BC8 ¢ BC10
ndo diferiram estatisticamente entrei si. A formulacdo BC9 € estatisticamente igual as
formulacGes BC3 e BC5, mas difere das demais. Para o quesito “consisténcia”, a formulagao
BC9 é estatisticamente igual a BC3, mas difere das demais formulacdes. Em relacdo ao
atributo “cor”, apenas a formulagdo BC9 diferiu estatisticamente das demais. J4 em relagdo ao
ideal de consisténcia e docura, apenas para este Gltimo, a formulacdo BC9 também apresentou
diferenca estatistica.

Borges et. al (2006), analisaram o uso de farinha de aveia nas concentragfes de O a
45% em mistura com farinha de trigo para a elaboracdo de bolos, as preparacGes com
substituicdo de 0% e 30% de farinha de aveia foram mais aceitas pelos provadores. As
formulacbes BC3, BC5 e BC9 possuiam em suas composi¢des maiores porcentagens de farelo
de aveia em relacdo a farinha branca, 75%, 37,5% e 50,5% respectivamente, 0 que pode ter

provocado uma menor aceitacdo em relacdo aos atributos citados. Umas das possiveis
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explicacBes podem estar relacionadas ao habito dos provadores em consumirem preparaces
com maiores quantidades de ingredientes refinados.

Batochio et. al (2006), avaliaram trés marcas de péo integral comercial e os resultados
referentes ao quesito sabor obteve escores superiores a 5. Ja no estudo de Vagula et. al (2017),
com esfirras integrais com e sem adicdo de aveia obtiveram notas superiores a 7 para 0s
quesitos sabor, aroma e textura, demonstrando que tais preparacdes foram bem aceitas pelos
provadores, reforcando os resultados da presente pesquisa.

Em outro estudo realizado com pré-escolares por, Gastaldon et. al (2007) verificaram
que empadas integrais elaboradas com farinha de trigo integral e farelo de aveia tiveram boa
aceitacdo entre as criancas, sendo uma boa opc¢do de lanche para criangas nessa fase. Esse
resultado mostra que produtos integrais podem ser bem aceitos por criancas, indicando que o
bolinho de chuva também pode ser uma boa alternativa de lanche, a ser introduzida em

qualquer faixa etéria.

Tabela 4 - Escores médiostdesvio-padrdo da aceitacdo sensorial dos atributos (intencdo de

compra e impressao global) dos bolinhos de chuva elaborados.

Amostras Impressdo global Intencdo de compra
BC1 7,45+1,39°% 3,95+1,01°
BC2 7,25+1,41° 3,69+1,08%
BC3 6,88+1,84° 3,47+1,26°
BC4 7,25+1,49° 3,68+1,25°%
BC5 7,02+1,56° 3,58+1,02°
BC6 7,19+1,58° 3,7¢1,17°
BC7 7,16+1,57° 3,79+1,05°
BCS8 7,33+1,24° 3,87+1,11°
BC9 6,16+1,64" 2,77+1,24°
BC10 7,18+1,49° 3,72+1,17°

BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75%
farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Legenda: Dados sdo expressos como média + desvio padrao. Foi realizado teste Anova e pos teste de Tukey para comparagdo
das médias. Letras diferentes na mesma coluna significam diferenga estatistica entre as médias (p<0,05).

As médias atingidas na analise sensorial para impressdo global (tabela 4), encontram-
se entre os pontos hedénicos 6 e 7, classificados como gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”, o que afirma a correspondéncia com os demais atributos avaliados. Ja em
relacdo a intencdo de compra, as pontuagdes ficaram entre 2 e 4 correspondentes aos termos
“provavelmente ndo compraria” e ‘“certamente compraria”. Apenas a preparacdo BC9
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demonstrou diferenga estatistica tanto para a intengdo de compra quanto para a impressao
global em comparacdo as outras formulagdes.

No estudo conduzido por Vagula et. al (2017), a intencdo de compra para esfirras
integrais com e sem aveia, encontrou resultados satisfatorios, ja que os valores obtidos de
4,20 e 4,30, respectivamente, ndo diferem entre si, confirmando o interesse dos consumidores
pelos produtos.

Piovesana et. al (2013) verificaram que biscoitos com substituicdes parciais da farinha
de trigo por farinha integral de aveia e farinha de bagaco de uva apresentaram valores entre
3,60 e 3,90, situando-se entre ‘talvez ndo comprasse’ e ‘possivelmente compraria’,
respectivamente.

Os resultados encontrados nos dois estudos citados reforcam os achados nessa
pesquisa, comprovando que € possivel a substituicdo parcial de farinhas brancas por integrais,
preservando as caracteristicas sensoriais do produto e colaborando, assim, para boas
pontuacdes tanto para a impressdo global quanto para a intencdo de compra. Apenas a
formulacdo BC9 diferiu estaticamente, devido aos baixos escores em todos os atributos, o que

influenciou na impressao global e na intencédo de compra.
5.4 — Indice de Aceitabilidade

Na tabela 5 foi realizado o célculo do indice de aceitabilidade (%) para avaliar os

atributos de todas as formulacdes.
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Tabela 5 — indice de aceitabilidade (%) para os atributos avaliados de cada formulaco.

Indice de Aceitabilidade (%)

Amostras Aparéncia Sabor Consisténcia Cor
BC1 84,2 79,7 82,9 84,0
BC2 78,9 77,7 78,4 78,4
BC3 79,6 74,4 71,3 79,0
BC4 82,5 80,5 78,3 81,0
BC5 83,0 74,7 74,5 81,9
BC6 82,2 79,6 79,8 81,4
BC7 78,2 78,7 79,4 80,4
BC8 82,5 82,2 82,0 81,3
BC9 72,6 68,2 65,7 70,2
BC10 81,0 79,8 81,4 79,7

BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75%
farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Segundo Dutcosky (2007), quando as preparacdes avaliadas por meio de escala
hedbnica obtiverem valores superiores a 70%, indica uma boa aceitabilidade do produto. A
maioria das formulacdes apresentaram valores superiores a 70%, apenas a BC9 apresentou
valor inferior para “sabor” ¢ “consisténcia”, o que em geral confirma a boa aceitabilidade de

todas as formulagoes.

6. CONCLUSAO

De acordo com os resultados da pesquisa, é possivel realizar a substituicdo da farinha
de trigo refinada pela farinha integral e/ou farelo de aveia na formulacdo de bolinhos de
chuva, com caracteristicas sensoriais adequadas e boa intencdo de compra.

Ao se comparar 0s custos de cada preparacdo, 0 BC3 foi a que apresentou maior custo,
em decorréncia de ser a amostra que mais utilizou farelo de aveia em sua formulagdo, e é um
ingrediente com valor mais alto em relacéo a farinha de trigo branca e a integral.

Sensorialmente o bolinho com maior porcentagem de farelo de aveia em sua
composicgéo foi 0 que apresentou diferengas significativas em relacdo as demais formulagoes,
0 que levou ao menor indice de aceitabilidade para sabor e consisténcia.

Diante disso, torna-se uma boa opg¢éo de lanche, com maiores quantidades de fibras
em sua formulagdo, contribuindo para que a recomendacdo diaria seja atingida. Além disso,

ird aprimorar o valor nutricional do produto, o que consequentemente trara beneficios a saude.
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APENDICE |

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Gostaria de convida-lo a participar como voluntario do projeto “Elaboragdo de bolinhos de
chuva com fibras”, orientado pela Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha e co-orientado pela
Profa. Dra. Patricia Aparecida Pimenta Pereira, ambas do Departamento de Alimentos da Escola de
Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto. A coleta de dados sera feita, por meio de degustacéo
das preparacdes elaboradas, com posterior preenchimento de uma ficha onde constam termos que vao
do gostei extremamente a desgostei extremamente. A ficha ser& preenchida pelos alunos, professores,
servidores da UFOP, com a finalidade de verificar a aceitabilidade quanto ao sabor, consisténcia e cor
das preparagdes elaboradas. O objetivo de elaborar as preparacdes é reduzir o valor caldrico total,
elevar o teor de fibras e testar receitas com esse diferencial para que sejam saborosas e agradaveis ao
paladar da populacéo, mantendo também seu valor nutricional.

Os entrevistados fornecerdo informagdes sobre data de nascimento, presenca de alergia ou
intolerancia alimentar e opini&o sobre as prepara¢des que serdo degustadas por eles. Os individuos que
apresentarem alergia ou intoleréncia a qualquer dos ingredientes que serdo utilizados nas preparacoes,
ndo poderdo participar do trabalho. Em caso do participante se sentir mal ou mesmo solicitar
suporte/atendimento médico durante a degustacdo dos alimentos sera imediatamente levado pelos
pesquisadores ao Centro de Salde da UFOP para receber os devidos cuidados.

O questionario foi elaborado de forma a minimizar possiveis desconfortos que a entrevista
possa lhe causar. O desconforto serd minimo e refere-se apenas ao tempo gasto para degustar e
responder as questoes.

As informagdes que vocé fornecer serdo totalmente confidenciais e serdo mantidas em sigilo
absoluto, sob responsabilidade do coordenador da pesquisa, em computador pessoal, localizado na
Escola de Nutricdo. Em momento algum sua identidade sera divulgada. Todas as informagGes serdo
armazenadas em um banco de dados no qual ndo constard qualquer informacéo que permita que vocé
ou qualquer outro entrevistado seja identificado. Nao haverd custo ou pagamento em troca da
participacdo no estudo ou mesmo indenizagdo por algum eventual problema que venha a surgir. VVocé
é livre para aceitar ou ndo participar da pesquisa e tém o direito de retirar o seu consentimento a
qualquer momento, sem que isso Ihe cause qualquer prejuizo.

Caso vocé concorde, peco a gentileza que manifeste a sua livre e espontanea vontade de
participar como voluntério neste projeto, assinando esta autorizacdo. Ambos, participante e
pesquisadora responsavel, assinardo duas vias do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, que
ficard sob a guarda de cada um. Quaisquer duvidas ou esclarecimentos relacionados ao
desenvolvimento da pesquisa peco a gentileza que entre em contato com a coordenadora do projeto
Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha (31-3559-1813). Quaisquer dividas ou esclarecimentos
relacionados as questdes éticas, peco a gentileza que entre em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa da UFOP (31-3559-1368) situado no Campus Universitario — Morro do Cruzeiro — ICEB-II,
Sala 29 na UFOP.

Eu, , declaro estar
suficientemente informado sobre o presente projeto e concordo que em participar dessa pesquisa.

Participante
De acordo,

Orientadora; Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha
(31) 3559-1813 - DEALI/ ENUT/ UFOP
simonenutricao@yahoo.com.br

Ouro Preto 07/06/2018
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ANEXO | - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DE £ PlataPorma
OURO PRETO asil

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADDS DO PROJETO DE PESGUISA

Titulo da Pesquisa: Elaboragio de bolinhos de chuva com fibras
Pesquisador: Simone de Fatima Viana da Canha

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 38383414 3.0000.5150

Instituigdo Proponente: Universidade Federal de Qure Prato
Patrocinador Principal: Financiamento Propric

DADODS DO PARECER

Momero do Parecer: 075,683
Data da Relatona: DRQ32015

Apresentagao do Projeto:

Mas (itimas décadas o Brasi passou pelo que denominamos de ransicio nutricional, o padrio de consumao
alimentar 52 modificou de forma significativa, ocasionande um awmento no consumo de alimentos de alta
densidade caltrica associado 3 uma ingesiio msatisfatona de alimenios sawdaveis. Em wma sociedade em
que 3 preccupagan com a salde est3 cada vez maior. a fibra alimentar destaca-se por sua capacidade de
redugdc no risco de algumas doengas quando associada & uma dieta adequada. A recomendagdo diaria
para o consumo de fibras & de 25 a 30 g para adultos saudaveis. Para faclitar a ingestio dessa quantidade
varias pesquisas estio sendo desenvolvidas com o infuito de aumentar a quantidade de fibra nas
preparagdes. O bolinhe de chuva & uma preparacao amplamente utilizada para compor pequenas refeicies
{lanches) alem

de possuir boa aceitagio, consumido por todas as fakas etiras.

Objetive da Pesquisa:

Elaborar as preparagdes & reduzir o valor caldrico total, elevar o teor de fibras e testar receitas com esse
diferencial para que sejam saborosas e agradaveis ao paladar da populagde. mantendo também seu valor
nutricicnal .

Avaliagio dos Riscos e Beneficios:
Adequados.

Endenego;  Momo do Cruzsin-iCER |, Saa 25 -PROFFUFOP

Ealro: Campus Unbeersidrio CEP: 3c 400-000
UF: &G Mundoiplo: DURO FRETT
Telsfone: (31)3553-1388 Fax: (3135551370 E-mall: cepfpropeoofop.br
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE

OURO PRETO

Cantinuscle & Paieos: 578853

Comentarios e Consideragies sobre a Pesquisa:
Pesquisa relevanis.

Consideragdes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Termos apresentados & adequados.

Recomendagies:

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
Aprovado

Situagao do Parecer:

Aprovado

Mecessita Apreciagio da COMEP:

Mao

Consideragbes Finais a critérie do CEP:

OURO PRETO, 08 de Margo de 2015

Assinado por:
Muncio Antonio Aradjo Sol
[Coordenador)

Eredoregn: Momo do Cruzsin-ICES |, Sala 25 -PROFFUFOP

Ealmo:  Campus Unhversitiric CEP: 35 400-000
UF: M5 Mundgipdo: OUROC FRETD
Telsfons: (31)3555-1368 Fax: (31)38E5-13M E-mall: cepfiproppufop.br
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ANEXO I

Sexo: F( ) M()

Faixaetaria: __18a24 _ 25a34

35a44

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

45a 54 55a 64 > 65

anos

Por favor, prove as amostras e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou em relacdo aos atributos aparéncia,

sabor, consisténcia, cor e impressado global.

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desaostei extremamente

Amostra n®

Aparéncia

Sabor Consisténcia Cor

Impressdo Global

Por favor, prove a amostra e indique, na escala abaixo, sua opinido em relagdo a dogura e a consisténcia das

amostras.

+4 Extremamente mais doce/consistente que o ideal
+3 Muito mais doce/consistente que o ideal
+2 Moderadamente mais doce/consistente que o ideal
+1 Ligeiramente mais doce/consistente que o ideal

0 Ideal

-1 Ligeiramente menos doce/consistente que o ideal

-2 Moderadamente menos doce/consistente que o ideal
-3 Muito menos doce/consistente que o ideal
-4 Extremamente menos doce/consistente que o ideal

Amostras n° Docura

Consisténcia

Intengdo de Compra

Por favor, avalie cada amostra e escreva 0 nimero que corresponde & intencdo de compra.

Intengdo de Compra

1-Certamente ndo compraria

2-Provavelmente ndo compraria

3-Néo sei se compraria

4-Provavelmente Compraria

5-Certamente Compraria

Comentarios:

Amostras n°®

Escreva o nimero correspondente
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