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1. INTRODUGAO

A alimentacéo alternativa, segundo SOUZA (2007), tem sido definida como "a
proposta de promover na dieta brasileira 0 uso de alimentos tradicionais e nao
tradicionais ricos em vitaminas e minerais, acessiveis a toda a populacao". Aqui se
inclui o uso de cascas, talos, sementes de vegetais, os quais geralmente sao
descartados no preparo dos alimentos.

A cenoura é um dos vegetais mais consumidos do mundo, podendo ser
utilizada em diversas preparagdes como saladas, bolos e sopas, porém, a maioria
da populagao retira a casca deste e de outros vegetais para o consumo. A casca da
cenoura é rica em fibras, vitaminas e minerais. E também contém betacaroteno, um
antioxidante que diminui o risco de cancer e doengas cardiovasculares e o
envelhecimento. (SOUZA, 2007; GONDIM, 2005; EMBRAPA, 2015)

Os bolos se destacam entre os produtos de panificagdo, principalmente
quanto ao consumo e a comercializacdo no Brasil, sendo aceitos e consumidos por
pessoas de qualquer idade (MAURICIO et al., 2012). Uma alternativa para sua
diversificagado € a incorporagédo de produtos agricolas nutritivos, como é a cenoura,
que, além de possuir grande quantidade de fibras, carotenoides, sais minerais e
vitaminas (A, C e E), ha boa disponibilidade da matéria-prima a baixo custo
(EMBRAPA, 2015; MAURICIO et al., 2012; DE OLIVEIRA, 2008).

O objetivo deste estudo foi desenvolver um bolo de cenoura mantendo este
vegetal com a casca, avaliar a sua aceitabilidade e determinar a sua composi¢éo
centesimal.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho faz parte do projeto intitulado “Analise 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.

Os ingredientes usados na elaboragao do bolo de cenoura com casca (Tabela
1) foram adquiridos no comércio local de Pelotas, RS. O bolo foi preparado no
laboratdrio de alimentos da Faculdade de Nutricdo, FN — UFPel.



C .D 2 O 'I 6 XXV.CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA 22 SEMANA INTEGRADA
' UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS T g T (I

UFPEL /2016

Tabela 1: Ingredientes usados no preparo do bolo de cenoura com casca,
Pelotas, RS, 2016

Ingredientes Medida caseira Quantidade (gramas ou
mililitros)

Farinha de trigo 2 e > xicaras 312

Cenoura com casca 3 unidades 270

médias

Acucar 2 xicaras de cha 240

Ovos 4 unidades 176

Oleo de soja %, xicara 120

Fgrmento quimico em 1 colher de sopa 15

po

Apo6s devidamente higienizadas, as cenouras com casca foram trituradas em
liquidificador do tipo doméstico até homogeneizacgdo, juntamente com os ovos, o
Oleo e o0 agucar e apos foram adicionados a farinha e o fermento a esta mistura, até
obtengdo de uma massa homogénea. O bolo foi assado a 180°C por 40 minutos.

A analise sensorial foi realizada no laboratério de alimentagéo coletiva, FN,
UFPel, com a participagao voluntaria de trinta e oito (38) julgadores nao treinados,
selecionados aleatoriamente entre professores, funcionarios e alunos da instituicéo,
0s quais receberam, apdés anuéncia na participacdo da pesquisa através de
assinatura de termo de consentimento livre e esclarecido, uma amostra de 30
gramas de bolo, acompanhada de um copo descartavel com agua filtrada a
temperatura ambiente e a ficha de avaliagédo solicitando dados do perfil do julgador,
habitos de consumo alimentar e o parecer sobre os atributos sensoriais: cor,
aparéncia, odor, sabor e textura e a impresséo global da amostra através de uma
escala hedonica estruturada de cinco pontos, variando os julgamentos entre: (1)
desgostei muito a (5) gostei muito, segundo metodologia de GULARTE (2009).

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado a partir da expresséo: 1A (%) = A x
100/B, onde A representa a nota média obtida para o produto, e B € a nota maxima
dada ao produto. Para que o produto seja aceito quanto as caracteristicas
sensoriais, € necessario que seja igual ou superior a 70% ((GULARTE, 2009).

Para proceder a determinagdo da composi¢ao quimica centesimal a amostra
de bolo foi adequadamente triturada e homogeneizada e as analises realizadas em
triplicata no laboratorio de bromatologia, FN, UFPel, segundo as normas analiticas
do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), para a quantificagdo de proteinas, lipideos,
umidade, residuo mineral fixo e carboidratos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial
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Quanto ao perfil dos julgadores que participaram do teste sensorial, 81,6%
(n=31) eram do sexo feminino, com maioria de adultos jovens na faixa etaria entre
18 a 25 anos, representando 76,3% (n=29) dos julgadores. Quanto a profissao
informada dos participantes, a maioria, 84,2% (n=32), disse ser estudante.

Quanto aos habitos de consumo alimentar todos os julgadores (n=38), ja
havia consumido cenoura e/ou experimentado alguma preparagdo com cenoura
antes da analise sensorial, apesar de 23,7% (n=9) dos julgadores terem referido ndo
ter o habito do consumo regular de hortaligas (legumes e verduras).

Em relagdo aos atributos sensoriais avaliados: cor, aparéncia, odor, sabor e
textura os resultados obtidos indicaram boa aceitabilidade do produto, com a maioria
dos julgadores pontuando com a nota 4, gostei ou 5, gostei muito. Resultado com
pontuagdo superior ao obtido por MAURICIO et al (2012).

As notas atribuidas pelos julgadores para o atributo aparéncia indicaram um
indice de aceitabilidade de 84%, cor de 87%, odor e textura de 89% e 91% para o
atributo sabor, indicando que o produto teve boa aceitabilidade em todas as suas
caracteristicas sensoriais de qualidade avaliadas, considerando que, como ja citado,
um produto para ser aceito deve apresentar indice de aceitabilidade minimo de 70%,
conforme GULARTE (2009) e o menor |IA apresentado para a preparagao bolo de
cenoura com casca foi de 84%.

Composigao quimica centesimal
Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados da composi¢cao quimica
centesimal e valor calérico da amostra de bolo de cenoura com casca.

Tabela 2: Conteudo meédio expresso em porcentagem (%) da analise quimica
centesimal da amostra de bolo de cenoura com casca e média do valor calorico total
expresso em kcal/100 gramas. Pelotas, RS, 2016.

Analises Conteudo médio (%)
Umidade 31,10

Lipideos 4,43

Proteinas 4,92

Residuo mineral fixo (cinzas) 0,80

Carboidratos 49,12

Valor caldrico (Kcal) 256,03

4. CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos neste estudo foi possivel concluir que a casca do
vegetal ter sido mantida para o preparo do bolo de cenoura ndo afetou a sua
aceitabilidade em todos os aspectos sensoriais avaliados.

A utilizagao da cenoura com a casca facilitou o preparo do bolo, uma vez que
nao houve a necessidade de descascar antes do preparo.
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A substituicdo do acgucar da receita por adocantes naturais ndo caléricos €
uma sugestéo para outros trabalhos objetivando reduzir as calorias da preparagao.
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