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RESUMO

A indUstria esta sendo desafiada a criar novas alternativas de substitutos para ingredientes
alergénicos, devido ao aumento das alergias e intolerancias alimentares e padrdes de
dietas vegetarianas, vegana, e flexitarianas. Com o objetivo de elaborar e analisar
sensorialmente um bolo vegano sabor chocolate com a utilizagdo de goma xantana e agar
agar como substituto do ovo. O presente estudo utilizou a mesma concentracdo para as
duas formulac6es, seguindo 0 mesmo processo de preparo, realizados no mesmo dia,
diferenciando apenas o substituto do ovo. A F1 (352) GX a F2 (187) AA. Os materiais
utilizados foram farinha de arroz, mix de farinhas naturais a 10%, acUcar, leite de coco,
cacau 50%, margarina vegetal e fermento quimico. Para os testes de aceitagdo sensorial
foi utilizada a escala hedonica estruturada verbal de nove pontos. Na mesma ficha, os
provadores também preencheram o teste de intencdo de compra, assim como O
questionario CATA (Check-all-that-apply). A avaliacdo sensorial foi realizada no
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano campus Salgueiro, por 100 provadores ndo
treinados, de ambos 0s sexos, recrutados de forma aleatoria, com idade entre 18 e 65 anos,
entre os servidores, professores e alunos. As amostras foram servidas modicamente aos
provadores, na quantidade de 25 a 35g, em recipientes brancos, codificados com niimeros
de trés digitos, acompanhados de um copo com agua. Os resultados mostraram que 0s
bolos obtiveram uma boa aceitacdo nos atributos aparéncia, com aceitacdo positiva para
F1 (352) GX em 79% e para F2 (187) AA em 87%, demonstrado separadamente por ter
diferenca significativa de 5%. Os outros requisitos como nédo apresentaram diferenca, séo
mostrados em acumulado, em que o atributo cor obteve 91%, aroma 84%, textura 69%,
sabor 66%, impressdo global 73%. De forma interessante a intencdo de consumo,
alcancou um percentual de 73% com a juncdo das notas positivas para comeria sempre,
comeria frequentemente e comeria ocasionalmente. Em relacdo ao questionario CATA
0s atributos que obtiveram maior frequéncia foram cor bonita, cor de bolo de chocolate,
aroma de bolo de chocolate, cor atrativa, aceitavel e interessante. Por tanto, surge a
necessidade de aperfeicoamento em trabalhos futuros, visto que esse bolo vegano sabor
chocolate foi elaborado com alternativas saudaveis, aumentando a diversificacdo na dieta
de pessoas com restricdes alimentares, ainda que por intolerancia ou op¢do a um estilo de

vida.

Palavras chaves: Goma agar, Goma xantana, veganismo



ABSTRACT

The industry is being challenged to create new substitute alternatives for allergenic
ingredients, due to the rise of food allergies and intolerances and vegetarian, vegan, and
flexitarian diet patterns. With the objective of elaborating and sensorially analyzing a
vegan chocolate flavored cake with the use of xanthan gum and agar agar as an egg
substitute. The present study used the same concentration for both formulations,
following the same preparation process, carried out on the same day, differentiating only
the egg substitute. The F1 (352) GX to F2 (187) AA. The materials used were rice flour,
mix of natural flours at 10%, sugar, coconut milk, cocoa 50%, vegetable margarine and
chemical yeast. For the sensory acceptance tests, the nine-point verbal structured hedonic
scale was used. In the same form, the tasters also filled out the purchase intention test, as
well as the CATA (Check-all-that-apply) questionnaire. The sensory evaluation was
performed at the Instituto Federal do Sertdo Pernambucano campus Salgueiro, by 100
untrained tasters, of both sexes, recruited randomly, aged between 18 and 65 years, among
the servers, teachers and students. The samples were served modally to the tasters, in the
amount of 25 to 35¢g, in white containers, coded with three-digit numbers, accompanied
by a glass of water. The results showed that the cakes obtained a good acceptance in the
appearance attributes, with positive acceptance for F1 (352) GX in 79% and for F2 (187)
AA in 87%, demonstrated separately for having a significant difference of 5%. The other
requirements as they did not present difference, are shown in cumulative, in which the
attribute color obtained 91%, aroma 84%, texture 69%, flavor 66%, overall impression
73%. Interestingly, the intention to consume, reached a percentage of 73% with the
combination of the positive notes to eat always, eat often and eat occasionally. Regarding
the CATA questionnaire, the attributes that obtained the highest frequency were beautiful
color, chocolate cake color, chocolate cake aroma, attractive, acceptable and interesting
color. Therefore, there is a need for improvement in future work, since this vegan
chocolate flavored cake was made with healthy alternatives, increasing the diversification

in the diet of people with dietary restrictions, even if by intolerance or choice to a lifestyle.

Keywords: Gum agar, Xanthan gum, veganismo.
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1. INTRODUCAO

De acordo com MACIEL e SILVA JR.(2021), foram criadas novas opgOes para o
consumo consciente, que se encaixam entre elas a pratica das filosofias vegetarianas,
flexitarianas e veganas, o que também esté relacionado as transformac@es sofridas no
mercado e na industria, que estdo ligadas as essas modificacGes culturais e de padrdes de
consumo. Visando uma melhor conscientizacdo em relacdo ao meio ambiente, saude,
estilo de vida e politica, trazendo alguns desses fatores como responsaveis por essas

transformagdes.

O Veganismo é uma filosofia e estilo de vida que busca excluir, na medida do possivel
e praticavel, todas as formas de exploracdo e crueldade contra animais na alimentacao,
vestuario e qualquer outra finalidade e, por extensao, que promova o desenvolvimento e
uso de alternativas livres de origem animal para beneficio de humanos, animais e meio
ambiente. (SVB, 2017)

Vegetarianismo € o regime alimentar segundo o qual nada que implique em sacrificio
de vidas animais deva servir a alimentagdo. Assim, 0S vegetarianos ndo comem carne e
seus derivados, mas podem incluir em seu regime, leite, lacticinios e ovos, sendo

chamados ent&o de ovo-lacto-vegetarianos. (SITIO VEG, 2020)

Flexitarianismo € a juncdo das palavras flexivel e vegetarianismo. E um termo
utilizado para definir um tipo de padrédo alimentar caracterizado pela reducdo do consumo
de carnes (low-meat diet) e outros alimentos de origem animal. De uma forma geral, 0
individuo flexitariano ou “semi-vegetariano” como também pode ser chamado, apresenta
uma dieta composta basicamente por alimentos de origem vegetal e substitui, pelo menos
uma vez por semana, 0 consumo de carnes e proteinas de origem animal por alimentos e
proteinas vegetais, ou apresenta apenas uma reducdo no consumo diario de carnes de

acordo com as diretrizes e guias alimentares. (PREVIATO, 2021)

Independentemente das diferencas para as convicgdes entre vegetarianos, veganos e
flexitarianos, o numero de adeptos dessa pratica no Brasil cresceu consideravelmente nos
Gltimos anos. Segundo dados do Instituto Brasileiro de Opinido Pdblica e Estatistica
(IBOPE), 14% (30 milhdes) dos brasileiros afirmam serem adeptos, de alguma forma de
vegetarianismo, sendo que as cidades de Sdo Paulo, Curitiba, Recife e Rio de Janeiro

possuiam, respectivamente, as maiores concentracdes de pessoas que adotaram esse estilo



de vida no pais. Estima-se que dos 30 milhdes de brasileiros vegetarianos, cerca de 7
milhdes classificam-se como veganos (3,2% da popula¢do). Em comparagdo a 2012 essa
estatistica teve um aumento de 75%, quando a populagdo vegetariana representava 8% da
populacédo (SVB, 2018).

Diante disso, a procura por alimentos prontos para consumo com elevada vida util
e alta qualidade nutricional estd aumentando no mundo, com diferencial para os produtos
de panificacdo que sdo alimentos importantes que podem satisfazer esses requerimentos.
Segundo a Associacdo Brasileira da Industria da Panificacdo (ABIP), o mercado de
produtos panificados apresenta grande potencial, marcado pela diversificacdo na oferta
de produtos, como os integrais, sem glaten, com reducdo de agUcar, sddio ou gordura,
alem de alimentos pré-prontos, dentre eles, os bolos, muito apreciados na cultura
brasileira (ABIP, 2017e SEBRAE, 2017).

O bolo € um produto de confeitaria resultante da mistura, homogeneizagédo e
cozimento da massa preparada pela combinacdo de farinhas ou amido, ovos, leite,
manteiga ou gordura vegetal, aclcares e fermento bioldgico. Podendo ser adicionados
durante a elaboracdo de bolos, ingredientes com propriedades funcionais (Carvalho et al.,
2019; Poletto, Santos e Ribeiro, 2015apudTAVARES et al, 2020 p4).

Tradicionalmente conhecido e servido como sobremesa ou acompanhamento de
um lanche, o bolo recebe uma grande importancia no pais e normalmente é produzido em
grande escala pela industria alimenticia. Com a capacidade de ser feito de muitas formas,
atende a variados publicos e, por isso, torna-se um produto importante no Brasil, seja para

comercializa¢do ou consumo.

Uma pré-mistura para bolo vegano é uma forma de facilitar o consumo de quem
realiza esta dieta ou ampliar 0 mercado, ja que produto ndo é normalmente encontrado,
com facilidade, nas gondolas do comércio no pais. Na formulacdo e composicdo dos
ingredientes, o desenvolvimento de um bolo vegano, além de atender a um determinado
publico, pode servir como opcao para pessoas com necessidades nutricionais especiais.
(TOME, 2020).

Nesse sentido, sdo desenvolvidos varios produtos que estdo relacionados a este
estilo de vida, para esse grupo de pessoas que escolhe seguir essa dieta, bem como para
0 grupo de pessoas que sdo celiacas e intolerantes, como bolos preparados sem a

utilizagdo de ovos, farinhas sem glaten, com o uso de leites vegetais, margarinas também
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vegetais, aproveitamento de residuos organicos, desenvolvimento de produtos com

sementes e cascas de frutas, entre outras variedades.

Seguindo esse contexto, este trabalho visa a elaboracdo e avaliagdo sensorial de
um bolo vegano sabor chocolate, sem ovo, com farinha de arroz e leite vegetal, destinado
aos portadores da doenga celiaca, intolerantes a lactose, ao ovo e adeptos ao estilo de vida

vegana.



2. OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Elaborar e avaliar o perfil sensorial de um bolo vegano sabor chocolate com
utilizagdo de gomas xantana e Agar agar como substitutos do ovo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Substituir o ovo por Goma Xantana e Agar Agar;

e ldentificar o perfil dos provadores de um bolo vegano sabor chocolate com
substituto do ovo;

e Avaliar as caracteristicas sensoriais de um bolo vegano sabor chocolate com
substituto do ovo, através dos testes de aceitacdo, intencdo de consumo, grupo de
foco e CATA.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1VEGANISMO

O termo “vegan” surgiu na década de 1940, em Londres, aparecendo como uma
proposta de dieta dentro do vegetarianismo. Donald Watson que era vegetariano publicou
no ano de 1944 no periédico The Vegetarian Messenger, um jornal da Sociedade
Vegetariana da Gré-Bretanha, cartas mostrando que a conduta vegetariana contra a
crueldade imposta aos animais ndo poderia se limitar somente a produgéo de carne, mas
também, deveria contemplara exploracdo que existe por detrds do consumo de ovos e
lacticinios. O movimento vegano acredita que o fim da exploracdo animal apenas sera
possivel a comecar das mudancas nas escolhas dos individuos pela introducdo de uma
perspectiva ética do consumo. Sendo assim, ndo se deve apenas cobrar os dirigentes das
politicas alimentares ou das empresas relacionadas ao agronegocio, modificacbes em
favor da causa animal, esta responsabilidade é de todo cidaddo, uma vez que a exploracao

animal é incentivada pelo consumo (SILVA, 2018).

As formas de selecionar o consumo séo baseadas em diferentes posi¢cdes quanto
as dietas alimentares, tais como 0 veganismo e vegetarianismo, que vém crescendo sua
popularidade, aumentando 0 nUmero de aderente ao movimento e protagonizando o bem-
estar dos animais. O bem-estar associado ao direito dos animais compde a ideologia que
0s consumidores veganos defendem: um modo de vida que procura excluir, na medida do
possivel e praticavel, todas as formas de exploracéo e crueldade com os animais para a
alimentacdo, vestuario ou qualquer outro tipo de produto/consumo oriundo destes (THE
VEGAN SOCIETY, 2017).

O estilo de vida vegano dispensa, na pratica, todos os produtos derivados de
animais, que inclui ndo comer carnes de todas as cores e tipos, ou alimentos de origem
animal ou que contenham qualquer residuo: leites, queijos, manteiga, salsichas, ovos,
albumina, mel, banha, corante cochonilha, gelatina, ndo vestir roupas ou sapatos feitos de
partes dos corpos de animais: couro, seda, I, e, abster o consumo de cosméticos e
medicamentos testados em animais ou que contenham ingredientes animais na
formulagéo: sabonetes feitos de glicerina animal, maquiagem contendo cera de abelha,
xampu com tutano de boi, ndo aprovar diversdes contendo exploragdo animal, como

rodeio, circo com animais, rinhas, e profissionalmente, néo trabalhar com exploracdo



animal (vivo ou morto), como venda de animais em pet shop, lojas de aquério ou gaiolas
para passarinhos, venda de qualquer produto que contenha derivado animal (por exemplo:
bolsas e sapatos de couro), restaurante que utilize animais ou seus residuos corporais

como comida, dentre outras atividades. (ABV, 2017).

SUBSTITUTOS DO OVO

Houve um crescimento no nimero de individuos que se declaram vegetarianos,
assim como, no nimero de diagnosticos de alergias e intolerancias alimentares. Este
aumento gerou uma procura maior por alimentos que atendam esta demanda
mercadologica crescente de produtos mais inclusivos e mais saudaveis. (SVB e IBOPE,
2018).

Segundo a ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE ALERGIA E IMUNOLOGIA
(ASBAI, 2012), cerca de 8% das criancas menores de dois anos e 2% dos adultos sofrem
com alguma alergia alimentar no Brasil. Mais de 170 alimentos sdo considerados
potencialmente alérgicos, embora uma pequena parte deles possa causar mais reacoes:
leite, ovos, soja, trigo, amendoim, nozes, peixes e frutos do mar. Devido a isso, as pessoas
precisaram aderir a uma dieta mais restritiva. E necessario desenvolver produtos

inovadores para atender ao publico geral e as novas demandas, sem perder a qualidade.

Com esta procura elevada a industria se viu desafiada a elaborar alimentos com
caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais mais confiaveis aos tradicionais. Um desses
alimentos que apresenta grande dificuldade em sua substitui¢cdo sdo 0s ovos, visto que,
aléem de possuirem um alto valor nutricional, boa acessibilidade, também tem
caracteristicas funcionais que deram origem a maioria dos conceitos e receitas na
gastronomia mundial (SILVA, 2020).

E desafiadora a substituicdo do ovo nas preparacdes culinarias, pois 0 ovo é um
alimento multifuncional. Ele apresenta duas partes distintas: a clara e a gema. Além da
capacidade de formacdo de espuma, a albumina, presente na clara, também possui
propriedades funcionais de coagulacdo e aglutinacdo. A gema do ovo, com estruturas e
funcionalidades distintas, contribui como emulsificante, devido a presenca da lecitina, e

com cor, pela presenca de compostos carotenoides (VASCONCELQS, 2020).
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Tecnologicamente o ovo tem diversas fungdes, dentre elas a emulsificacéo,
gelificacdo, adicdo de sabor e nutrientes, lubrificacdo, coloracdo e aglutinagcdo. A
multifuncionalidade dos ovos na culindria e na industria podem serem observadas
principalmente na preparacdo de bolos, o que torna a sua substituicdo ainda mais
complexa. (SILVA, 2020).

GOMA XANTANA

A xantana é um heteroexopolissacarideo, obtido a partir da biossintese no
processo de fermentacdo de aclcares pelas bactérias Xanthomonas, possuindo alta
viscosidade e caracteristicas pseudoplasticas, justificando assim, sua aplicacdo nas

industrias alimenticias, farmacéuticas e petroquimicas. (SANTOS, 2019).

E obtida a partir da fermentacdo de amido de milho com uma bactéria
(Xanthomonas campestris). O produto resulta num polissacarideo com grande poder
espessante, e se destaca também pelo seu efeito de potencial suspensor de elementos
s6lidos num meio liquido. E usada para modificar a viscosidade de liquidos, em baixa
escala (normalmente 1/3 colher de cha para 1 galdo). Por conta da dificuldade em misturar
a goma Xantana com um liquido por igual, deve-se misturar bem lentamente, em
liquidificador em velocidade maxima. Muitos sorvetes e picolés, mesmo os gelattos

italianos, pedem dois ingredientes principais: goma xantana e algumas vezes goma guar.

Outra caracteristica interessante da goma xantana € sua capacidade de afinar
quando submetida as forcas como sacudir (shake), o que a faz 6tima para molhos, pois
ird encorpar de novo apos ter saido da garrafa. Evita que o 0leo se separe nas emulsdes
liquido- 6leo, tipo molho de salada. E mais estavel em varias temperaturas e pH que outros

tipos de gomas.

E usada também para dar & massa sua elasticidade necessaria em assados isentos
de glaten, pois o gluten geralmente confere essa caracteristica elastica a massa. E ndo
importa como seja usada, a goma xXantana sempre permanece sem cor e sem sabor, assim
pode ser adaptada a qualquer necessidade. (MALUVFX, 2013)

Os hidrocoldides, como normalmente sdo chamados as gomas, sdo importantes
componentes da textura dos alimentos, devido as suas caracteristicas hidrofilicas. Sdo

largamente utilizados como aditivos alimenticios e possuem como fungdes a melhoria da



textura, retardamento da retrogradacdo do amido, e aumento da retencdo de umidade. As
gomas séo obtidas de uma ampla variedade de fontes, como de plantas, tais como algas,
sementes e exsudados de arvores; outras sdo produtos da biossintese microbiana; e outras,
ainda, sdo produzidas por modificacBes quimicas dos polissacarideos naturais. (PLANT-
BASED, 2022)

Atualmente, a utilizacdo da GX é regulamentada pela Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) de n° 45 de 03 de novembro de 2010 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA), que dispde sobre aditivos alimentares autorizados para uso segundo
as Boas Préticas de Fabricagdo, e suas classes funcionais estdo caracterizadas na propria

RDC, sendo elas: espessante, estabilizante, emulsificante e espumante (ANVISA, 2010).

A Goma Xantana é bastante utilizada na industria alimenticia e cosmética como
estabilizante e espessante. Por ser um fluido pseudoplastico a contribui para a mistura,
bombeamento e escoamento de molhos. Ja em produtos de panificacdo, a adicdo de goma
xantana melhora a coesdo dos granulos de amido, contribui a estrutura e aumenta a vida
atil devido a retencdo de umidade. Como também, é usado em misturas de bolo a fim de
controlar a reologia da massa e a entrada de gas. Em alimentos congelados, que podem
se deteriorar no processo de descongelamento e recongelamento, a goma xantana pode
ser usada limitando o crescimento do cristal de gelo e fornecendo a textura desejada.
(MIRANDA e SOUZA, 2022).

GOMA AGAR AGAR

De origem asidtica, o agar-agar foi consumido durante séculos como elemento
basico nas dietas tradicionais de numerosos povos. A designacdo agar-agar provem do
idioma malaio, onde agar significa gelatina e, como é tradicdo nas culturas da polinésia,
repete-se duas vezes para dar énfase, sendo a traducdo gelatina-gelatina ou pura gelatina.
No Japéo, é conhecido como kanten, que significa céu-frio, em alusdo ao antigo método

artesanal de producéo sob intempérie, por congelamento-descongelamento natural.

Os distintos tipos de algas dos quais é possivel obter-se 0 Agar Agar dao lugar a
produtos com diferentes caracteristicas, como formar uma gelatina vegetal transparente,

muito rica em fibra soltvel (94,8%) e minerais, ideal para espessar e gelificar alimentos
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sem alterar ou adicionar qualquer sabor. O seu poder de gelificacdo é 10 vezes superior
ao da gelatina de origem animal. Atualmente, é utilizado pelos grandes chefes de cozinha,
J& que permite criar distintos geles, espumas e texturas. Ao ser um produto derivado de
algas marinhas é consumido em grande medida pelos adeptos vegetarianos.
(IBERAGAR, 2016)

O Agar agar é um espessante extraido de algas marinhas e que permite fazer
gelatina quente, e é utilizado em alguns restaurantes para fazer espumas ou gelados com
os sabores desejados, no momento e a sua vista. Agar € um agente gelificante vegetariano
derivado de algas marinhas secas. Embora o &gar possa ser colhido ao natural, € comum
ser cultivado comercialmente. Como gelatina, o agar é termo reversivel, mas em
temperaturas bem altas, e possui cerca de 5 vezes mais propriedades estabilizadoras.
Diferente da gelatina, o agar se firma a temperatura ambiente, e mantém seu formato
quando aquecido. Uma solucdo de agar a 1,5% forma um gel ao esfriar a temperatura
ambiente que soO derrete acima de 85°C. Esta € principal propriedade do agar e encontra
muitos usos nas aplicacdes alimentares. O teor em acgucar tem efeito consideravel sobre
0 gel de agar. Niveis maiores de agUcar tornam o0s géis mais firmes, com textura mais
rendosa. E utilizado em produtos dietéticos, especialmente para substituicio da gelatina

animal, na alimentacédo vegetariana. (MALUVFX, 2013).

Os principais campos de aplicacdo do Agar agar como ingrediente alimenticio séo:
Confeitaria (gelatinas, caramelos, recheios, marmeladas,), pastelaria (cobertura de bolos,

donuts, gelatinas de frutas, iogurtes e enlatados de carne.

O uso do Agar agar na industria alimenticia deve-se as suas propriedades
especificas: grande poder gelificante, aplicacdo num amplo campo de pH, resisténcia ao
tratamento térmico, grande histerese entre os pontos de fusdo e gelificacdo, ndo alteracao
de sabores, geles reversiveis e estabilidade de gel. (IBERAGAR, 2016)

LEITES VEGETAIS

O leite € um alimento largamente consumido ao redor do mundo, fazendo parte
do dia a dia dos individuos, sendo aproveitado como matéria-prima para diversos

produtos e subprodutos. Seja ele de forma natural, de origem animal ou vegetal. O nome



leite denomina a secre¢do nutritiva obtida das glandulas mamarias de mamiferos fémeas,
contribuindo para designar aquele obtido das vacas, proveniente da ordenha total e
continua, gerado antes mesmo do parto (ALVES, 2019).

A prevaléncia de intolerancia a lactose, carboidrato presente no leite, varia de
acordo com a etnia e idade, acometendo cerca de 90% da populacdo sudeste asiatica, 70-
80% da populagédo do sul da Europa e menos de 5% do norte da Europa, sendo que a
prevaléncia aumenta com a idade. Estima-se que ao redor do mundo 70% da populacao
sofre de intolerancia a lactose (ZYCHAR e OLIVEIRA, 2017)

Diante da crescente demanda de produtos vegetarianos isentos de leite e/ou
lactose, bebidas alternativas ao leite, 0s chamados “leites” vegetais, tém surgido de modo
crescente no mercado atual. Dados comparativos sobre a produgdo dessas bebidas em
2017 e 2018 mostraram que o consumo de bebidas a base de améndoas e coco cresceu,
enquanto o consumo de bebidas de soja caiu. O faturamento das bebidas de outras
matérias-primas vegetais (excluindo a soja) aumentou em 52% (MILKPOINT, 2018).

O mercado de produtos de origem vegetal vem se expandindo ao longo dos anos
por estes serem uma alternativa de oferta de nutrientes em substituicdo ao consumo de
produtos de origem animal para os publicos vegetariano e vegano. Pesquisas realizadas
pela industria apontam que 90% dos brasileiros demonstram interesse em consumir
produtos plant-based. (ABRAS, 2020)

Os “leites vegetais” sdo obtidos por meio do processamento de seus respectivos
gréos adicionados a partir da trituracdo e homogeneizacéo em agua. Diferentes processos
foram descritos para essa producao, incluindo etapas de torracdo, moagem, extracdo de
6leo, entre outros, dependendo do tipo de grdo ou produto vegetal a ser utilizado
(DIARRA et al., 2007). Séo bebidas feitas a partir de cereais, oleaginosas e leguminosas.
Portanto, contém alta quantidade de proteina, minerais e vitaminas. Os mais conhecidos

sdo: de quinoa, de soja, de améndoas, de arroz, de aveia e de nozes. (ALVES, 2019)

CELIACOS

A doenca celiaca (DC) é uma intoleréncia a ingestdo do gluten, sendo uma
enteropatia crénica, imunomediada, caracterizada por um processo inflamatério e que se

manifesta mediantes diferentes sintomas, em pessoas geneticamente suscetiveis
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(ARAUJO et al., 2022 e BAPTISTA, 2017). O gliten se refere & fracio peptidica
especifica de proteinas presentes no trigo (glutenina e gliadina), centeio (secalina) e
cevada (hordeina), os quais s80 mais resistentes a digestdo enzimatica no trato
gastrintestinal. (KAGNOFF, 2007)

Os resultados da interacdo entre o gluten e fatores imunoldgicos, genéticos e
ambientais, caracterizam a DC. A gliadina, a fracdo solivel em alcool do gluten, é uma
proteina rica em amino&cidos de glutamina e prolina, e que é pobremente degradada pelas
enzimas digestivas. As moléculas ndo digeridas da gliadina atravessam a barreira de
permeabilidade intestinal, provavelmente durante um processo infeccioso ou quando ha
um aumento da permeabilidade por qualquer outra razéo, e interage com as células

apresentadoras de antigeno da lamina propria da mucosa intestinal. (NETO, 2020)

De acordo com KOTZE, (2020), 1% da populacéo em geral é afetada pela doenca
celiaca sendo mais comum em homens do que em mulheres, aléem de atingir qualquer
faixa etaria. Segundo a AL-ABACHI, (2022), possui taxas de prevaléncia na Europa,
cerca de 1%, foram também semelhantemente encontradas no Oriente Médio, Norte da
Africa e India. Labrada et al., (2020) afirma que a DC é a considerada a doenca

inflamatdria crénica mais comum do tubo digestivo.

Conforme OLIVEIRA, (2022), cerca de 90% dos casos ndo sdo adequadamente
diagnosticados e é caracterizada por apresentacdes clinicas variadas, incluindo

manifestacdes intestinais e extraintestinais.

KOTZE, (2021), traz a perda de peso, constipacdo, diarreia e dor e distensdo
abdominal como descricdo dos sintomas gastrointestinais da doenca, embora muitos
pacientes apresentam poucos ou até nenhum desses sintomas. As manifestacdes clinicas
possiveis de apresentacdes mais comuns em adultos séo a anemia por deficiéncia de ferro

ou osteoporose.

Existem as seguintes formas clinicas de apresentacdo: classica, ndo classica,
latente e assintomatica (BARROS, 2019).

O tratamento da doenca consiste em uma dieta totalmente isenta de gluten, o que
restringe a alimentacdo desses individuos, visto que, especialmente no mercado
brasileiro, a oferta de alimentos sem gluten, embora em expanséo, ainda € restrita, pois a

maioria das massas, incluindo produtos de panificacdo, além de pizzas e macarrao, é



formulada com farinha de trigo. Segundo a ACELBRA (Associa¢do dos Celiacos do
Brasil, 2017), em pesquisa realizada junto aos portadores de doenca celiaca, depois dos
pées, 0 macarrdo € o segundo produto que esse publico gostaria de encontrar no mercado
de produtos alimenticios. Os celiacos também relatam que a oferta de alimentos
sensorialmente apropriados € restrita, 0 que torna a dieta mondtona, e que os produtos
disponiveis no mercado sdo normalmente de alto custo (Aradjo et al., 2010). Assim, é
necessario desenvolver produtos sem gluten para esse mercado e estudar as caracteristicas
sensoriais demandadas. Vale destacar que poucos trabalhos tém avaliado os atributos

sensoriais requeridos pelos individuos celiacos.

O Unico tratamento disponivel hoje é uma dieta isenta de gluten por toda a vida.
Pesquisas alternativas para desenvolver uma vacina para DC foram descontinuadas por
resultados insatisfatorios (KHAN et al., 2020).

BOLOS

Os primeiros registros indicam que o bolo surgiu no Egito por volta de 1.175 anos
antes de Cristo. As suas formulagdes receberam muitas modificac6es, contudo, algumas
delas mantém origens de séculos passados. Os romanos, conhecedores da técnica da
fermentacdo, no periodo renascentista, aperfeicoaram varias formulacbes de bolos

acrescentando frutas secas, queijos, nozes e mel as receitas (CASTRO, 2010).

Sé&o produtos de confeitaria obtidos por coc¢do apropriada de massa preparadas com
farinhas, amidos, féculas e demais substancias alimenticias, doces ou salgados, recheados
ou ndo, € um produto assado, preparado a base de farinhas ou amidos, acucar, fermento
quimico ou bioldgico, podendo conter leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias

alimenticias que constituem o produto (BRASIL, 2005).

Os bolos possuem caracteristicas diferenciadas como a textura porosa, leveza, sabor
agradavel, facil mastigacdo e de forma lenta vem sendo aperfeicoado com ingredientes
funcionais (MOSCATTO et al., 2004).

Como mostra o autor (HOSENEY et al., 1988), sdo qualidades de um 6timo produto
a aparéncia do bolo, como também o miolo homogéneo, o volume adequado e a

palatabilidade agradavel, devido possuir caracteristicas como maciez e textura inalterada
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durante prazo de validade, superficie uniforme, sem rugosidade, saliéncias ou qualquer

outro defeito que venha a prejudicar esses atributos.

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial é uma especialidade cientifica utilizada para avaliar, estudar e
explicar a resposta das particularidades dos alimentos que sdo observadas e interpretadas
pelos painelistas utilizando seus sentidos de visao, olfato, paladar, tato e audi¢cdo (RASPE,
et al. 2020).A analise sensorial, € um método cientifico capaz de fornecer informacdes
objetivas sobre a experiéncia que os consumidores tém em sua relagdo com os produtos
(VARGAS, et al. 2019).

O propésito de fazer uma andlise sensorial é entender a percepc¢ao dos consumidores
sobre um produto, a fim de melhora-lo e por esta razéo, a analise sensorial € comumente
usada nas fases de desenvolvimento para ver a reacdo que eles causam. Podendo analisar
a partir de uma abordagem interdisciplinar as caracteristicas sensoriais e sua recep¢ao no

mercado antes do lancamento (INO, et al., 2020).

A analise sensorial tradicional pode ser dividida em duas: analitica e afetiva. Os testes
analiticos, que incluem avaliagdes discriminatérias e descritivas, tentam descrever e
diferenciar os produtos. Por outro lado, os testes afetivos tentam avaliar a aceitacdo do

produto sao divididos em testes de preferéncia e heddnicos (RASPE, et al., 2020).

Anélise Descritiva Quantitativa — ADQ, que tem como objetivo avaliar atributos
sensoriais de determinado produto, como sabor, textura, aroma, cor e outras

caracteristicas de facil percepcdo. (GEPEA, 2019)

Os testes descritivos consistem em uma descricdo sensorial completa dos produtos e
necessitam de um painel sensorial treinado; os resultados podem ser quantificados. Para
estas analises, é necessario estabelecer e encontrar descritores que possam fornecer o

méaximo de informacdes sobre as propriedades sensoriais do produto (INO, et al., 2020).

A discriminacdo (testes de diferenca) € a analise sensorial mais simples que tenta
diluir se os painelistas sdo capazes de detectar qualquer diferenga entre duas amostras,
bem como a magnitude da diferenca percebida entre dois estimulos de confusdo. Os

membros do painel precisam de um certo grau de treinamento em gostos basicos. As



técnicas de discriminacdo mais utilizadas sdo: O método de comparagédo pareada, duotrio
e teste triangular (VARGAS, et al., 2019).

v Teste Duotrio — Determina a diferenca entre um padrdo e uma amostra.

v' Comparacdo Pareada — Avalia qual amostra é mais intensa de acordo com
determinado atributo.

v’ Teste Triangular — Analisa se houve mudanca entre duas amostras que sofreram
processos diferentes.

v Teste de Ordenacédo — Faz comparacGes entre varias amostras para verificar se
ha diferenca entre elas.

v' Teste de Comparacdo Multipla — Analisa o grau de diferenca entre muitas
amostras e uma amostra-padrdo. (GEPEA,2019)

Os testes afetivos avaliam a preferéncia ou escolha de um produto (analise de
preferéncias e disposicdo dos consumidores em pagar) e o nivel de aceitacdo (avaliacdo
heddnica) usando os critérios subjetivos dos provadores (DEVEZE, 2021). Na maioria
dos casos, correspondem a consumidores inexperientes ndo treinados na descricdo das
preferéncias, onde sua avaliacdo é baseada no gosto e focada na decisdo de compra e
aceitacdo geral. Existem dois tipos de técnicas afetivas: Preferéncia e heddnica
(DAGUER e DOS SANTOS, 2019).

v' Teste de Preferéncia — Avalia o grau de preferéncia do produto principal em
relacdo a outro produto.
v Teste de Aceitacdo — Analisa o grau de aceita¢do ou ndo do produto em questao,

geralmente utilizando o método da escala heddnica.

TESTE DE ACEITACAO

O teste de aceitacdo € uma ferramenta que permite saber se seu publico-alvo vai ou
ndo aderir ao seu novo produto. E um dos tipos de analise sensorial que é (til para

aproximar esse publico do resultado esperado pela indlstria e auxiliar a equipe de
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producdo na compreensdo da qualidade esperada pelo cliente, de forma a garantir que
determinado produto tenha aceitagdo no mercado como um todo. (GEPEA, 2019).

O teste de aceitacdo evoca, mede, analisa e interpreta reacdes sobre as caracteristicas
dos alimentos e materiais que séo percebidas por meio de visdo, olfato, tato, paladar e
audicdo. Nesse teste, diversos elementos e caracteristicas sdo pontuados para que sejam
avaliados separadamente, permitindo, assim, que a produgdo foque a melhoria de
processos especificos, se for o caso. (GEPEA, 2019).

Esse teste analisa o grau de aceitacdo ou ndo do produto em questdo, geralmente
utilizando o método da escala hedénica, que quando estruturada, tem a fungéo de analisar
a preferéncia dos consumidores por determinados produtos por meio de uma avaliacdo

que contém uma escala de respostas previamente estabelecida.

Os provadores sdo questionados sobre suas preferéncias em determinadas amostras
de produtos, seguindo uma escala de respostas ja estabelecida com base em atributos
‘gosta’ e ‘desgosta’. As amostras sdo disponibilizadas em ordem aleatoria e os
participantes sdo perguntados sobre o que mais gostam ou desgostam, de acordo com a
escala.ApOs a coleta de dados, as respostas se transformardo em ndmeros que serdo
organizados estatisticamente. (GEPEA, 2019)

A escala heddnica para teste de aceitacdo mais usada e completa inclui as seguintes
opcoes:

Gosta extremamente, Gosta muito, Gosta moderadamente, Gosta pouco, Indiferente,

Desgosta pouco, Desgosta moderadamente, Desgosta muito, Desgosta extremamente.

CHECK-ALL-THAT-APPLY- CATA

O questionario CATA derivou da pesquisa de marketing e foi introduzida em
pesquisas sensoriais em 2007. Nos dias atuais, tem sido a técnica mais empregada para
coletar informagBes sobre a percepcdo dos consumidores sobre as caracteristicas
sensoriais dos produtos (SILVA, 2016).



Check-All-That-Apply ou Marque tudo que se aplique (CATA) é um método que
tradicionalmente tem sido usado com avaliadores treinados, no entanto, seu uso tornou-
se recentemente popular para a analise sensorial de produtos alimenticios com 0s
consumidores (AMORIN, et al., 2020). O CATA é um questionario versatil de multipla
escolha, onde diferentes opcGes de palavras ou frases séo mostradas para que 0s membros
do painel deem sua opinido livre sem qualquer tipo de limitacdo (SBARDELOTTO, et
al., 2022).

Consiste na identificacdo das caracteristicas que certo produto possui, por meio de
uma lista de palavras ou frases relacionadas ao mesmo. O formato da questdo CATA
permite aos julgadores (consumidores) escolher todos os atributos que julgarem
necessarios para descrever o produto, a partir da lista apresentada (MINIM e SILVA,
2016), os avaliadores escolhem somente caracteristicas apropriadas ao produto em
analise, ao inves de serem forcados a julgar em uma determinada escala. Pesquisadores
observaram que os resultados da metodologia CATA, empregados com 0s consumidores
(julgadores), sdo muito semelhantes aos obtidos de painéis treinados (ARES et al., 2010;
BRUZZONE; ARES; GIMENEZ, 2012; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).

4 MATERIAL E METODOS

LOCAL DO DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

O desenvolvimento deste trabalho ocorreu tanto pelo método de pesquisa
bibliografica, quanto pelo experimento pratico. A revisdo bibliografica foi desenvolvida
pelo levantamento de artigos cientificos retirados de sites como: Scielo, Google
Académico, Capes periddicos, assim como a realizacdo das atividades praticas que
ocorreram no laboratdrio de analise sensorial de alimentos da instituicdo, Instituto Federal

do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro PE.
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MATERIAIS

Foi utilizado para a elaboracdo de um bolo de chocolate vegano, sem ovo e sem
gldten, os seguintes materiais, conforme descrito na tabela 1 e 2. Todos esses insumos

foram encontrados no comercio da cidade de Salgueiro PE.

Tabela 1 - Formulagao 1 (352) GX- Preparo de massa sem ovo com adicdo de goma xantana,

para bolo vegano sabor chocolate

Ingredientes Quantidade
Farinha de Arroz 2xicaras
Acucar 2 Xicaras
Margarina 250g
Goma xantana 2 colheres de sopa
Leite de coco 250ml
Cacau 50% 1 xicara
Fermento quimico 1 colher de sopa
Mix de farinhas 10%

Fonte: Autor (2023).



Tabela 2 - Formulagéo 2 (187) AA— Preparo de massa sem ovo com adicdo de agar agar, para
bolo vegano sabor chocolate

Ingredientes Quantidade
Farinha de Arroz 2 xicaras
Acucar 2 xicaras
Margarina 2509
Agar agar 2 colheres de sopa
Leite de coco 250 mL
Cacau 50% 1 xicara
Fermento quimico 1 colher de sopa
Mix de farinhas 10%

Fonte: Autor (2023).

Foram elaboradas duas formulagdes, identificadas com digitos aleatorios 352 e
187.

Na preparacdo da formulacdo 1 (352) GX e 2 (187) AA, conforme mostra as
tabelas 1 e 2, foi realizado 0 mesmo processo, seguindo a mesma sequéncia de producéo,
diferenciando apenas o uso das gomas, uma com goma xantana F1 (352) GX e a outra

com Agar agar F2 (187) AA como substitutos do ovo.

Foi realizado a pesagem das matérias primas em balanca semianalitica, separacédo
dos outros ingredientes, adicionado a margarina (250g) e o acUcar 2 Xicaras (250g)para
processar em batedeira Arno, com sistema de letramento de tigela, até formar um creme,
logo apds, foi preparado a hidratacdo da goma xantana e do agar agar em agua, utilizando
uma colher de sopa da goma xantana (10g) ou agar agar (10g) para uma colher de sopa
de agua (15ml) em temperatura ambiente, que € o equivalente a um ovo, incorporando na
massa a quantidade suficiente para a desenvolver a formulagdo, realizar batimento em
batedeira,acrescentado o leite de coco (250ml), as farinhas de arroz (250g), mix de
farinhas 10%, cacau 50% (90g), e o fermento quimico, que também foram
homogeneizados em batedeira, por volta de cinco minutos. Reservado em forma circular

com furo no meio, untada com margarina vegetal e a farinha de arroz e levado ao forno
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industrial pré aquecido a 180°C, por 30minutos.A tabela 1 e 2 mostra os ingredientes e as
quantidade que foram utilizadas para elaborac¢do das formulacdes 1 e 2, a figura 1 com

um fluxograma do processo de elaboracéo e a figura 2, imagens das duas formulac6es

prontas.

Figura 1 - Fluxograma do processo das etapas das formulac6es de bolo vegano sabor chocolate,

com substitutos do ovo goma xanta e Agar agar

1° Homogenizagao 2° Homogenizagao
Pesagem Aclcar e mEd Goma xantana ou

Margarina agar agar

3° Homogenizagado . . A .
Adicdo das farinhas de OEISAIIEHEO SSAlEHEe

arroz, do mix, do 180° C por 30
cacau e acrescentar os minutos

liquidos (leite de coco)

Armazenamento

Fonte: Autor (2023).

Figura 2 — Amostras das formulacbes prontas de bolo vegano sabor chocolate com

substituto do ovo goma xanta e agar agar

(a)F1 (352) Goma Xantana (b)F2 (187) Agar agar

Fonte: Autor 2023.



5 ANALISE SENSORIAL DE BOLO VEGANO SABOR
CHOCOLATE

Os testes de aceitacdo sensorial foram realizados com as preparacgdes ja definidas
e padronizadas, segundo metodologia descrita por Stone e Sidel (2004), onde realizou-se
no laboratorio de andlise sensorial de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, campus Salgueiro. As amostras foram
avaliadas por 100 provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, recrutados de forma
aleatdria, com idade entre 18 e 65 anos, entre eles, servidores, alunos e funcionérios da

unidade.

No teste de aceitacdo as amostras foram servidas modicamente aos provadores, a
temperatura convencional de apresentacéo, na quantidade de 25 a 35 g, em recipientes
brancos, codificados com numeros de trés digitos, acompanhadas de um copo com agua
para eliminacdo do sabor residual na boca. Foi utilizada a escala heddnica estruturada
verbal de nove pontos, associado a um valor numérico (1: “desgostei muitissimo” a 9:
“gostel muitissimo”). Na mesma ficha, os provadores também preencheram o teste de
intencdo de consumo. Na mesma ficha também foi aplicado o questionario CATA
(Check-all-that-apply). No questionario CATA a frequéncia de uso de cada termo foi
determinada pela contagem do nimero de consumidores que usaram 0S mesmos termos
em maior nimero de vezes. Os dados coletados foram submetidos a analise de variancia
ANOVA, no programa Assistat versdo 7.7 e as médias do tratamento foram comparadas

pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de significancia.

6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram recrutados para realizacdo da andlise sensorial de bolo vegano sabor
chocolate com utilizacdo de substituto do ovo, como goma xantana e Agar agar, um total
de 100 provadores, onde observa-se, através da Figura 3, uma maior participacdo do

género feminino em relacdo ao masculino.
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Figura 3 - Género dos provadores de bolo vegano sabor chocolate com substitutos do ovo

0,

H FEMININO
B MASCULINO

Fonte: Autor (2023).

Observa-se, na figura 4, a relacdo da faixa etaria dos provadores, que obteve-se um
destaque nas idades de 18 a 25 anos, posteriormente, estdo os menores de 18 anos, em
continuidade com as idades de 26 a 35, maior de 45, e para 0 menor percentual os de 36
a 45 anos de idade.

Figura 4— Faixa etaria dos provadores de bolo vegano sabor chocolate com substitutos do ovo

3% 6%
7% 30%

B MENOR 18
m18-25
m26-35

36 -45
H MAIOR 45

54%

Fonte: Autor (2023).

De acordo com pesquisa, como mostra a Figura 5, os dados levantados variam os
niveis de escolaridade, do fundamental a pos-graduacdo, em que, a maioria dos
provadores fazem parte do ensino médio incompleto, seguido dos que ja concluiram o
ensino médio, continuando com o superior incompleto, pds-graduacao, superior completo

e finalizando com o menor percentual para o fundamental.



Figura 5 —Frequéncia da escolaridade dos provadores de bolo vegano sabor chocolate com

substitutos do ovo

9%

3% B FUNDAMENTAL

® MEDIO INCOMPLETO
16% = MEDIO COMPLETO

SUPERIOR

INCOMPLETO
M SPERIOR COMPLETO

\-/ m POS-GRADUACAO
22%

Fonte: Autor (2023).

Entende-se, pela figura 6, que a frequéncia de consumo de bolo dos provadores
tem resultados pr6ximos nos percentuais para quem consome quinzenalmente e de 2 a 3
vezes por semana, assim como, para 0S que estdo em consumir 1 vez por semana e
mensalmente, relagdo essa que ndo ocorre para 0s resultados de diariamente e

semestralmente, devido atingirem os menores percentuais.

Figura 6 — Frequéncia de consumo de bolo dos provadores

1% 9%

B DIARIAMENTE

M 2 A 3 VEZES / SEMANA
B 1 VEZ / SEMANA

M QUINZENALMENTE

B MENSALEMNTE

B SEMESTRALMENTE

0,
22% = NUNCA

Fonte: Autor (2023).
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Nota-se na figura 7, a frequéncia em que os provadores gostam de bolo,
destacando-se os valores de gosta muitissimo e gosta muito, para os maiores resultados,
em contra partida, os valores de gosta modernamente e gosta ligeiramente, de menores

resultados alcangados.

Figura 7— Frequéncia de quanto os provadores gostam de bolo

B GOSTO MULTISSIMO

B GOSTO MUITO

%

® GOSTO
MODERAMENTE

GOSTO LIGEIRAMENTE

B NAO GOSTO

Fonte: Autor (2023).

Diante da figura 8, entende-se que as respostas obtidas, foram maiores para os que

jaouviram falar em bolo vegano em relacdo aos que nao ouviram.

Figura 8 — Frequéncia dos provadores que ja ouviram falar em bolo vegano com substituintes do

ovo

Fonte: Autor (2023).



TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL

Constata-se na tabela 3, os resultados de aceitacdo sensorial para bolo de chocolate
vegano, com goma xantana e Agar agar como substituintes do ovo. Nota-se que para as
duas amostras analisadas houve diferenga significativa apenas para os valores
representados no atributo aparéncia. Mantendo para todos os outros atributos analisados,

das duas amostras, resultados muito proximos, em a indicacdo de diferenga significativa.

Tabela 3: Teste de aceitacdo sensorial de bolo vegano sabor chocolate com substituto do ovo

AMOSTRA1 AMOSTRA?2

ATRIBUTOS Substituinte  Substituinte
do ovo do ovo
(XANTANA) (AGAR)
APARENCIA 7,28 7,93
COR 7,712 7,962
AROMA 7,562 7,492
TEXTURA 6,48° 6,952
SABOR 6,832 6,642
IMPRESSAO GLOBAL 7,062 7,012
INTENCAO DE CONSUMO 3,312 3,112

&b Médias com mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de
5% de significancia para o teste de Tukey.

Fonte: Autor (2023).

Aponta-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras analisadas,
apenas para o atributo aparéncia. Considerando-se a escola hedbnica de 9 pontos, onde
os atributos ficaram entre os pontos 6 e 7, gostei ligeiramente e gostei moderadamente,

respectivamente.

Para uma analise mais detalhada, apresentamos os dados em graficos
separadamente relacionados a cada item. Como verificamos que as amostras nao
obtiveram diferenga significativa, os atributos serdo apresentados em acumulado das duas

amostras. Demonstrando separadamente apenas o atributo aparéncia.
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De acordo com os graficos, as figuras abaixo mostram a aceitabilidade em rela¢do aos
atributos das amostras analisadas.

Figura 9 — Avaliagdo dos provadores quanto a aparéncia da amostra F1 (352) GX com substituto

do ovo goma xantana
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Fonte: Autor (2023).

Percebe-se no grafico da figura 9, que o atributo aparéncia teve uma boa
aceitabilidade dos provadores, onde a maioria responderam que ‘“gostaram muito”,
seguido dos que “disseram gostar extremamente”, na sequéncia, dos que ‘“gostaram
moderadamente”, onde um somatério dessas trés maiores respostas obtidas é de 85%
confirmando a boa aceitabilidade da aparéncia. As notas menos atribuidas para este
atributo, estdo distribuidas entre os outros quesitos “gostei ligeiramente”, “ndo gostei nem
desgostei”, “desgostei moderadamente” e “desgostei ligeiramente”, ndo alcancando valor

para “desgostei muito” e “desgostei extremamente”.

Em comparacdo com o trabalho de SILVA (2020), sobre Substituicdo de ovos em
bolos sem gluten por preparado vegetal, a amostra (A) na avaliacdo da escala hedénica o
item aparéncia, obteve uma aceitagdo inferior aos outros atributos, ja as amostras (B) e

(C), obtiveram resultados similares em comparagcdo com a amostra controle. Para o



trabalho em questéo, houve diferenca significativa entra as amostras de goma xantana e
agar agar como substituintes do ovo, no quesito aparéncia, o que pode estar relacionado
a cor das matérias primas, devido a goma xantana ser mais clara que o agar agar, que
associado ao cacau 50%, pode ter chamado mais a atencdo dos provadores. Porém,
mesmo com essa diferenca significativa entre as duas amostras as duas obtiveram notas

positivas para aceitagdo dos provadores.

Figura 10 — Avaliacdo dos provadores quanto a aparéncia da amostra F2 (187) AA com
substituto do ovo agar agar
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Fonte: Autor (2023).

Em comparacdo coma figura 9, a figura 10 apresenta também valores de aceitacao
para o atributo aparéncia. Destacando-se na escala hedbnica de 9 pontos, as maiores
notas,8 e 9, “gostei muito” e “gostei extremamente”, com maior percentual em relacéo a
esses mesmos itens da amostra em comparacdo. Desse modo, observa-se que em relacdo
a essa mesma amostra, 0s provadores atribuiram um percentual bem abaixo para a nota
7, “gostei moderadamente”. Ainda assim, o somatorio das trés maiores notas confirmam
a aceitacdo da aparéncia com um total de 87%. Permanecendo para as menores notas da

escala, os menores valores em porcentagem.
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Apontou-se em um estudo realizado por ALVES, A. A, etal., 2020, sobre analise
sensorial de bolo do tipo muffin isento em gluten, lactose e com teor reduzido de
fenilalanina, onde foram analisadas trés formulagbes MRF1, MRF2, MRF3, com
porcentagens diferentes de mucilagem de inhame e de gel de linhaca, que as notas do teste
de aceitacdo para atributo aparéncia ficaram entre 6 e 7, para as trés formulagfes néo
demonstrando diferenca significativa. Em contra partida, este mesmo atributo obteve as

maiores notas de aceitagdo na escala hedénica, para o substituinte do ovo agar agar.

Figura 11 — Avaliacéo dos provadores quanto a cor das amostras de bolo vegano sabor

chocolate com substituto do ovo
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Fonte: Autor (2023).

No parametro cor, demonstrado na figura 11, aponta-se para os maiores resultados
nas trés primeiras notas da escala hedénica, 9,8,7, sequencialmente, onde a nota 8, “gostei
muito” consegue um maior destaque. Dessa forma, 91% dos provadores aprovaram a cor
do bolo, que se caracterizou atraente pela utilizacdo da matéria prima chocolate cacau
70%. Os dois menores resultados que acabaram sendo iguais, ficaram para as notas 6 e 5,

“gostei ligeiramente”, “ndo gostei nem desgostei”.

NASCIMENTO, D. S.et al., 2020, realizou um estudo sobre Andlise sensorial e

teor proteico de bolo vegano elaborado com farinha da semente de abobora Jacarezinho



(Cucurbita moschata). Foram elaboradas duas amostras, uma com 20% (F1) da farinha
de abobora e a outra com 40% (F2), avaliadas também por escala hedénica de 9 pontos,
em que o atributo cor ndo diferiu estatisticamente, sendo classificadas com a nota
(7)“gostei moderadamente”, pelos julgadores. Em comparacdo com o0s resultados
apresentados para o trabalho atual, conforme mostra o gréfico acima, esse atributos e
destaca com maiores notas de aceitagéo.

Figura 12 — Avaliacdo dos provadores quanto ao aroma das amostras de bolo vegano sabor
chocolate com substituto do ovo
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Fonte: Autor (2023).

No gréafico 12, observa-se para o atributo aroma um destaque mais alto para o
acumulado das duas amostras no item “gostei muito”, de nota 8 na escala hedonica.
Destacando também, ainda na escala, os pontos 9 e 7, “gostei extremamente”, “gostei
moderadamente”, que somados ao de numero 8 como 0s trés maiores
resultados,obtiveram 84% da aceitacdo dos provadores. O menor resultado ficou para o

item 4, “desgostei ligeiramente”.

SILVA (2020), elaborou um trabalho sobre Substituicdo de ovos em bolos sem
glaten por preparado vegetal, com trés amostras, que permitiu estudar nos bolos as
variagbes da mistura do preparado vegetal, com trés porcentagens diferentes, para a
aquafaba, 60% (A), 65% (B) e 77% (C), uma quantidade fixa de 20% de proteina de
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lentilha para todas as misturas, e a valores de 3; 8,5% e 14% de acido citrico. Na avaliacéo
da escala heddnica o item aroma, ndo obteve diferenca significativa, ficando os resultados
das trés amostras com nota 7, “gostei moderadamente”, onde, este trabalho apresenta para
0 mesmo atributo uma nota maior para o aroma, com nota 8, “gostei muito”, destacando
a sua aceitacao.

Figura 13— Avaliacdo dos provadores quanto a textura das amostras de bolo vegano sabor
chocolate com substituto do ovo
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Fonte: Autor (2023).

No grafico 13, atenta-se para a textura, que foi melhor avaliada nos itens 8 ,7 e 6,
“gostel muito”, “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”, alcancando com esses
trés maiores valores um percentual de aceitacdo de 69%. Os menores valores em
percentual iguais ficaram para os trés ultimos itens da escala hedonica, 3,2,1, “desgostei

moderadamente”, “desgostei muito” € “desgostei extremamente”.

De acordo com estudo realizado por NASCIMENTO, D. S. et al., 2020, sobre
Analise sensorial e teor protéico de bolo vegano elaborado com farinha da semente de
abobora Jacarezinho (Cucurbita moschata). Foram elaboradas duas amostras, uma com
20% (F1) da farinha de abobora e a outra com 40% (F2), avaliadas também por escala
heddnica de 9 pontos, em que 0 atributo textura descrito na figura 7, traz uma diferenca

significativa entra as das amostras, (F1) com classificada com a nota (7) “gostei



moderadamente” e (F2) com 6, “gostei ligeiramente”. Em comparagdo com os resultados
apresentados para o trabalho atual, conforme mostra o grafico 13, esse atributo aparece

com maiores notas de aceitacdo, ndo apresentando nenhuma diferenca entre as duas

amostras.

Figura 14 — Avaliagdo dos provadores quanto ao sabor das amostras de bolo vegano sabor

chocolate com substitutos do ovo
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Fonte: Autor (2023).

Compreende-se da figura 14, a avaliacdo dos provadores quanto ao sabor das
amostras, em que, destaca-se o quesito 7, “gostei moderadamente”. Os quesitos 9 e 8,
“gostel extremamente” e “gostel muito” mantiveram percentuais bem proximos, que
somados ao de maior nota, nos trazem 66% de aceitacdo dos provadores. As menores
porcentagens estdo distribuidas para as Gltimas notas da escala, nos itens 3, 2 e 1,

“desgostei ligeiramente”, “desgostei muito” e “desgostei extremamente”.

ALVES, A. A, et al., 2020, elaborou em um estudo sobre andlise sensorial de
bolo do tipo muffin isento em gldten, lactose e com teor reduzido de fenilalanina, onde
foram analisadas trés formulacbes MRF1, MRF2, MRF3, com porcentagens diferentes de
mucilagem de inhame e de gel de linhaga, que as notas do teste de aceita¢do para atributo

sabor ficaram entre 5 e 6, para as trés formulagdes, com tudo, as amostras com mais
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linhaca receberam medias maiores (MRF1 e MRF3), sem diferenca significativa.
Entre MRF2 e MRF3 verificou-se um aumento significativo da média do atributo sabor,
demonstrando a preferéncia dos provadores com o aumento da adi¢do de linhaga. Nesse
sentido, como mostra o grafico 14, ndo houve diferenca significativa entre nenhuma das

amostras com as diferentes gomas, confirmando a sua aceitacdo em 66% dos provadores.

Figura 15 — Avaliacdo dos provadores quanto impressdo global de bolo vegano sabor chocolate

com substitutos do ovo
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Fonte: Autor (2023).

Nota-se, através da figura 15, que em relacdo avaliacdo dos provadores para
impressdo global, houve uma aceitacdo de 73% distribuida nas trés maiores notas, dos
quesitos 8,7,9, “gostei muito”, “gostei moderadamente” e “gostei extremamente”. Os
menores percentuais ficaram para as menores notas na escala, 4, 3, 2, “desgostei

ligeiramente”, “desgostei moderadamente” e “desgostei muito”.

O estudo de Gallo (2015) avaliou o uso de gel de chia depois do armazenamento
em diversas condicdes como substituto de ovo em batter cake de chocolate. Gallo (2015)
elaborou fichas técnicas de preparo para o batter cake de chocolate com ovo e sem ovo,
com adicdo de gel de chia. Além da diminui¢do da quantidade de solidos do bolo —
farinha, agucar, leite e gordura — houve a substituicdo de 122% de ovo, em relacdo a

farinha de trigo, por 50% de gel de chia. A autora também substituiu a manteiga com sal



do bolo com ovo por 6leo de milho e adicionou amido de milho no bolo sem ovo. O
desenvolvimento do batter cake sabor chocolate foi feito de forma que o ovo utilizado na
formulacéo original, foi substituido integralmente por 10 g de gel de chia, em diferentes
tempos e condi¢des de armazenamento. Ademais, foi realizada a analise sensorial com
112 individuos, com aplicagdo da ANOVA e teste de Fisher (p <0,05) para aceitacdo
global, sabor e textura. Foi utilizada uma escala hedénica linear de nove centimetros (ndo
estruturados), com ancoras de "desgostei extremamente” & esquerda e '“gostei
extremamente" a direita para a aceitacdo global e os atributos sabor e textura. Concluiu-
se que o gel de chia pode ser utilizado em até 17 dias, armazenado sob refrigeragéo (4 °C)
ou em até 30 dias em congelador (-18 °C), ou seja, 0 gel de chia tem vida Gtil maior que
a do ovo fresco. A autora concluiu que o bolo sem ovo com gel obteve aceitacdo de 98%
para aceitabilidade global e o emprego de outro ingrediente juntamente ao gel poderia
contribuir para a maxima aceitacdo e para proporcionar 0 mesmo resultado e
aceitabilidade do bolo original (GALLO, 2015).

Figura 16 — Frequéncia da intencdo de consumo de bolo vegano sabor chocolate com substitutos

do ovo
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Fonte: Autor (2023).

O grafico 16, apresenta a avaliacdo de intencdo de consumo dos provadores,
guanto ao bolo vegano com os substituintes do ovo, o qual mostra um destaque em maior

percentual para o item comeria ocasionalmente, seguido em percentuais iguais para 0s
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itens comeria frequentemente e comeria raramente, ficando o menor valor para os que

disseram que nunca comeria.

ALVES, A. A, et al., 2020, elaborou em um estudo sobre analise sensorial de
bolo do tipo muffin isento em gliten, lactose e com teor reduzido de fenilalanina, onde
foram analisadas trés formula¢cdes MRF1, MRF2, MRF3, com porcentagens diferentes de
mucilagem de inhame e de gel de linhaga, que em relagdo a intencdo de compra, a maior
porcentagem foi obtida para a opgao “Tenho divida se compraria ou ndo”, nas amostras
MRF1 e MRF3 (39,4% dos julgadores). MRF2 apresentou média para “provavelmente
ndo compraria” (24,7% dos julgadores), mas muito proxima da opcdo “Talvez
comprasse/Talvez nao comprasse”. Em comparagdo com o grafico 15, as duas amostras
com as gomas Xantana e agaragar, apresentaram 35% para comeria ocasionalmente, 17%
para comeria sempre, e 21% para comeria frequentemente, o que demonstra trés notas
positivas para esse atributo, que somados nos traz um percentual de 73% de intencdo dos

provadores.

CHECK-ALL-THAT-APLLY (CATA)

O CATA - CHECK-ALL-THAT-APLLY, é um questionario versatil de multipla
escolha, onde variadas opcoes de palavras ou frases sdo mostradas para que os provadores
deem sua opinido livre sem qualquer tipo de limitacdo (SBARDELOTTO, et al., 2022).
Esse formato da questdao CATA permite aos avaliadores (consumidores) eleger todos 0s
atributos que julgarem necessarios para descrever o produto, a partir da lista apresentada
(MINIM e SILVA, 2016).

A tabela 4 apresenta os resultados do teste CATA, para os 15 atributos que
apresentaram melhores resultados, avaliados nas duas amostras de bolo vegano sabor

chocolate, com substituintes do ovo goma xantana e agar agar.



Tabela 4—Frequéncia do check-All-That-Aplly (CATA)

Cor bonita 68 58
Cor de bolo de 61 58
chocolate
Aroma de bolo de 44 40
chocolate
Cor atrativa 38 30
Aceitavel 38 35
Interessante 36 24
Textura seca 31 40
Textura arenosa 31 37
Aroma agradavel 29 30
Sabor diferente 28 20
Sabor forte 27 11
Bom 27 26
Comercializavel 27 22
Fofo 26 22
Cor de brawnie 25 17

Fonte: Autor 2023.

Verifica-se na tabela 4, que ndo houve diferengas significativas entre os atributos
das duas amostras analisadas. Dentre os atributos, destacaram-se na primeira amostra de
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numeracao 187, com substituinte do ovo Agar agar, com mais marcacgdes para a cor bonita
(68); cor de bolo de chocolate (61); aroma de bolo de chocolate (44); cor atrativa (38);
aceitavel (38); interessante (36); textura seca (31); textura arenosa (31). Na segunda
amostra de numeracgédo 352, com substituinte do ovo goma xantana, 0s que tiveram maior
resultado foram cor bonita (58), cor de bolo de chocolate (58), aroma de bolo de chocolate
(40), textura seca (40); textura arenosa (37); aceitavel (35); cor atrativa (30); aroma
agradavel (30). Os menores resultados de marcacgdes, da primeira amostra, ficaram para
os atributos aroma agradavel, sabor diferente, sabor forte, bom, comercializavel, fofo, cor
de brawnie, o que na segunda amostra ja ficou para 0s mesmos atributos, seguindo apenas
uma ordem diferente, como aroma agradavel, bom, fofo, comercializavel, sabor diferente,

cor de brawnie, sabor forte.

Observa-se pela tabela 4, que as amostras nao tiverem diferenca significativa de
uma para outra, devido os substituintes do ovo utilizado nas duas formulagdes, ndo
apresentarem nem gosto nem cheiro significativos. Mostram-se, entdo, duas formulacdes

com cor bonita, atrativa e aceitavel, com cor e aroma de bolo de chocolate.



7 CONCLUSAO

Nas condicBes experimentais expostas, foi possivel realizar este trabalho
utilizando as gomas xantana e Agar agar como substitutos do ovo, com ingredientes sem
gldten devido ao uso da farinha de arroz e do mix de farinha natural, sem lactose, pela
utilizacdo do leite vegetal de coco, as quais, analisadas sensorialmente, trazem resultados
aceitdveis em relacdo aos atributos de aparéncia, que obtiveram uma diferenca
significativa entre as duas amostras, porem com nota positiva em relacdo a escala
heddnica. Para a cor, aroma, textura, sabor e impresséo global, ndo tiveram diferenca
significativa entre as amostras, respondendo bem as notas de aceitacdo da escala. De
forma interessante a intencdo de consumo, alcangou um percentual de 73% com a juncao
das notas positivas para comeria sempre, comeria frequentemente e comeria
ocasionalmente, representando uma nova opcao para pacientes celiacos, intolerantes a ao

publico vegano.

E expressivo ressaltar que o uso da goma xantana na industria de alimentos, possui
caracteristica como estabilizante, espessante e emulsificante, assim como, o Agar agar
tem propriedades de grande histerese entre os pontos de fuséo e gelificacdo, ndo alteracao

de sabores, geles reversiveis e estabilidade de gel.

Diante do exposto, sugerimos que estudos futuros direcionados a caracterizacdo desse
produto, a vida de prateleira e a juncdo de outros substituintes de ovos, sejam
desenvolvidos, visando complementar o desenvolvimento de um novo produto a ser
ofertado. Aumentando a diversificacdo na dieta de pessoas com restricdes alimentares,

seja por intolerancia ou por opcao a um estilo de vida.
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9 — APENDICE

FICHA DE RECRUTAMENTO

Nome: Data:_ /[
Sexo: () Feminino () Masculino

Idade: ( ) Menorde 18 ( )18-25 ( )26-35( )36-45 ( ) Maior de 45
Escolaridade:( )Fundamental ( )Médio incompleto( )Medio completo( ) Superior
incompleto () Superior completo ( )P6s — graduacédo

Estamos realizando um teste de aceitacdo de um bolo vegano e gostariamos de conhecer
a sua opinido.

1. Indique a frequéncia com

que vocé consome bolo? 2. Quanto voce gosta bo?

vegano?

3. Vocé ja ouviu falar em bolo

) Diariamente

) 2 a3 vezes/semana () Gosto muitissimo

() Gosto muito

() Gosto ()SIM
moderadamente ( )NAO

) 1 vez/semana

) Mensalmente () Gosto ligeiramente

) Semestralmente

(

(

(

() Quinzenalmente
(

( () Né&o gosto
(

) Nunca




Nome:

ESCALA HEDONICA
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AMOSTRA:

1. Vocé recebeu uma amostra de um bolo vegano. Por favor, OBSERVE a amostra
e indique o quanto gostou ou desgostou da APARENCIA, COR e AROMA, utilizando-

se a escala abaixo:

APARENCIA

() gostei extremamente
() gostei muito

() gostei moderadamente
() gostei ligeiramente

( ) ndo gostei nem
desgostei

( ) desgostei ligeiramente

() desgostei
moderadamente

( ) desgostei muito

() desgostei
extremamente

COR

() gostei extremamente
() gostei muito

() gostei moderadamente
() gostei ligeiramente

() ndo gostei nem
desgostei

() desgostei ligeiramente

() desgostei
moderadamente

() desgostei muito

() desgostei
extremamente

AROMA

() gostei extremamente
( ) gostei muito

() gostei moderadamente
( ) gostei ligeiramente

() ndo gostei nem
desgostei

( ) desgostei ligeiramente

() desgostei
moderadamente

( ) desgostei muito

( ) desgostei extremamente

2. Agora, PROVE a amostra e indique o quanto gostou ou desgostou da TEXTURA, SABOR e

IMPRESSAO GLOBAL, utilizando-se a escala abaixo:

TEXTURA

() gostei extremamente

() gostei muito

() gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

( ) ndo gostei nem desgostei
( ) desgostei ligeiramente
() desgostei moderadamente
() desgostei muito

() desgostei extremamente

SABOR

() gostei extremamente

() gostei muito

() gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

() ndo gostei nem desgostei
() desgostei ligeiramente
() desgostei moderadamente
( ) desgostei muito

() desgostei extremamente

IMPRESSAO GLOBAL

() gostei extremamente

() gostei muito

() gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

( ) ndo gostei nem desgostei
( ) desgostei ligeiramente
() desgostei moderadamente
( ) desgostei muito

( ) desgostei extremamente



3. Marque na escala de INTENCAO DE CONSUMO o grau de certeza com que Vocé
comeria ou ndo esta amostra.

() Comeria sempre

() Comeria frequentemente
() Comeria ocasionalmente
( ) Comeria raramente

() Nunca comeria

4. Abaixo estdo listados véarios termos. Marque TODOS o0s termos que
CARACTERIZAM a amostra.

() Cor bonita ( ) Interessante ( ) Cor atrativa ( ) Cor caramelo ( ) Cor cocada

( ) Cor de bolo de chocolate ( ) Cor de brawnie ( ) Cor de bolo de noiva ( ) Cor de
pé de moleque ( ) Cor de pdo de mel ( ) Cor de quebra queixo ( ) Aroma de cacau
50% ( ) Aroma de café ( ) Aroma de canela ( ) Aroma de Nescau ( )Aroma de
linhaca ( ) Aroma de bolo de chocolate ( ) Aroma forte ( ) Aroma agradavel ()
Aroma gostoso ( ) Aroma de soja () Textura seca ( ) Textura umida ( ) Fofo ( )
Derrete na boca ( ) Textura arenosa ( ) Textura macia ( ) Textura afarofada ( )
Sabor amargo ( ) Sabor de maisena () Sabor de bolo de chocolate () Sabor residual
de cafe ( ) Sabor gostoso () Sabor de linhagca () Sabor de ruim () Sabor de farinha
de arroz ( ) Sabor de chocolate amargo ( ) Sabor forte ( ) Sabor fraco ( ) Sabor
diferente ( ) Sabor de cacau ( ) Gostoso ( ) Bom ( ) Ruim

() Aceitavel ( ) Comercializavel ( ) Diferente ( ) Interessante
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