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1. INTRODUCAO

O leite € uma importante fonte de calcio, essencial para a formacdo dos
0Ss0S, porém, muitas pessoas podem desenvolver intolerancia a lactose,
incapacidade parcial ou total de digerir a lactose (agucar do leite). Cerca de 70% da
populacdo adulta sofre desse problema em algum nivel: leve, moderada ou grave
(VERRUMA-BERNARDI et al, 2010). A dificuldade de digerir a lactose, por
deficiéncia total ou parcial da enzima lactase, faz com que o leite, ou parte deste,
chegue inalterado ao intestino grosso, onde sofre um processo de fermentagao
bacteriana gerando gases e acido lactico, sensibilizando o aparelho digestivo. Os
sintomas mais comuns da intolerancia a lactose séo dor e distensdo abdominal,
formacdo de gases, nauseas, irritacdo intestinal e diarreia (BARBOSA; ANDREAZZI,
2010).

Qualquer alimento que contenha lactose pode desencadear este processo:
leite de vaca, de cabra ou de outros animais, queijo branco, manteiga, creme de
leite, leite condensado, biscoitos, paes, bolos e doces feitos com leite e até mesmo
medicamentos que contenham lactose. (VERRUMA-BERNARDI et al, 2010).

Os produtos de panificacdo sdo importantes em uma dieta equilibrada (SILVA,
2009). Entre estes, 0 bolo vem adquirindo crescente importancia no que se refere ao
consumo e a comercializacédo no Brasil (MOSCATTO et al., 2004).

Devido a esses fatos apresentados, 0 objetivo deste estudo foi desenvolver
um bolo de banana utilizando leite sem lactose em sua formulacdo e analisar a sua
composicao centesimal e caracteristicas sensoriais.

2. METODOLOGIA

Elaboracdo do bolo: para o preparo do bolo de banana sem lactose foram
usados os ingredientes constantes na tabela 1, os quais foram adquiridos no
comércio local da cidade de Pelotas, RS. O bolo foi preparado no laboratério de
analise de alimentos, Faculdade de Nutricdo (FN) da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel). Foi empregada uma batedeira do tipo doméstico para misturar 0os
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ingredientes até homogeneizacao e apés levado para assar ao forno a temperatura
de 200°C durante 40 minutos.

Tabela 1: Ingredientes usados no preparo do bolo de banana elaborado com
leite sem lactose. Pelotas, RS, 2015.

Ingredientes Medida caseira Quantidade (g / ml)
Bananas 3 unidades médias 258
Farinha de trigo 2 xicaras de cha 24
Ovos 2 unidades médias 100
Acucar mascavo 2 xicaras de cha 24
Leite sem lactose 2 xicaras de cha 480
Margarina 2 colheres de sopa 20
Fermento quimico em po6 | 1 colher de sopa 10

Analise sensorial

Foi aplicado um teste de aceitabilidade com escala hedbnica estruturada de 5
pontos para os critérios de cor, aparéncia, odor, sabor, textura e impresséo global,
onde a nota 1 era para desgostei muito, 2 desgostei, 3 nem gostei, nem desgostei; 4
gostei e 5 gostei muito, segundo metodologia de GULARTE (2009).

A avaliacdo ocorreu no laboratério de alimentacdo coletiva, FN, tendo
participado 27 julgadores nao treinados, sendo a maioria de estudantes (77,77%) na
faixa etaria média de 18 anos. Foi levantada a intencdo de compra do produto
também através de escala de 5 pontos, sendo: 1: certamente compraria, 2:
provavelmente compraria, 3: ndo sabe se compraria ou ndo, 4: provavelmente nao
compraria, e, 5: certamente ndo compraria. (GULARTE, 2009).

O presente trabalho faz parte do projeto intitulado “Andlise sensorial e
nutricional de preparagdes culinarias com aproveitamento integral de alimentos”
aprovado pelo comité de ética da Faculdade de Medicina da Universidade Federal
de Pelotas, UFPel, sob o nUmero 379.878.

Analise centesimal
As analises de proteinas, umidade, cinzas, gorduras e carboidratos foram

realizadas no laboratorio de Bromatologia, FN da UFPel, segundo as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985), no semestre 2015/2.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial
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A aceitabilidade da amostra de bolo de banana com leite sem lactose foi de
93,12%, sendo que as médias das notas atribuidas aos atributos sensoriais
avaliados foram entre 4,55 para sabor, odor e impressédo global e a media mais alta
de 4,93 para aparéncia. Os valores intermediérios foram atribuidos a textura (4,59) e
cor (4,66).

Esses resultados mostram que a aceitabilidade da amostra de bolo de banana
sem lactose foi parecida com os resultados da anéalise de INTROVINI et al. (2008)
gue avaliaram sensorialmente amostras de bolos de chocolate marmorizado com
coco sem lactose e sem gluten e constataram que a cor, aparéncia e textura nao
diferiram da formulag&o padrao contendo lactose e gluten.

Quanto a intencdo de compra demonstrado pelos julgadores, 96,30% (n=26)
afirmaram que certamente comprariam ou provavelmente comprariam o bolo de
banana elaborado com leite sem lactose.

Analise centesimal

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados médios das analises de
composi¢do quimica centesimal da amostra de bolo de banana sem lactose e valor
calorico (Kcal/100g).

Tabela 2. Teor médio dos resultados da andlise centesimal (%)e valor calérico
(Kcal/100g) do bolo de banana elaborado com leite sem lactose. Pelotas, 2015.

Nutrientes Média dos resultados (%)
Umidade 31,75

Gordura 8,20

Proteinas 6,63

Residuo mineral fixo 1,17

Carboidratos 52,25

Valor caldrico 309,32

Apesar do elevado indice de aceitabilidade da amostra de bolo isento de
lactose, constituindo-se, desta forma, em uma alternativa sensorialmente viavel por
agueles que apresentam intolerancia a lactose, o seu consumo deve ser moderado,
pelo contetdo de carboidratos e valor cal6rico apresentado.

Existem diversas variedades de produtos, até mesmo lacteos, com baixo teor
de lactose (PEREIRA, M.C.S. et al., 2012). O bolo estudado tem possibilidade de
aumentar essa variedade de produtos, contribuindo com seus atributos nutricionais
(tabela 2). Além disso, o acucar mascavo foi usado na formulacdo do bolo em
substituicdo ao acucar refinado, pois, conforme MENDONCA et al. (2000), este tipo
de acucar ndo passa por refinamento ou beneficiamento, além do mais, sua
composicdo ndo inibe absor¢cdes de propriedades nutricionais dos produtos
alimenticios aos quais € incorporado.
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4. CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados neste estudo, concluiu-se que a amostra
desenvolvida de bolo de banana utilizando leite sem lactose em sua formulacéo
apresentou caracteristicas sensoriais aceitaveis.

Também € possivel inferir que devido a grande porcentagem de carboidratos
apresentada pela amostra de bolo, esse deve ser consumido com moderacéo, a fim
de evitar possiveis alteracfes no organismo, como a obesidade; ja que esta ja é
uma epidemia mundial, acometendo milhares de pessoas.
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