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1. INTRODUCAO

O bagaco de azeitona, um residuo procedente da industria do azeite de
oliva, é frequentemente descartado em grandes quantidades; o que representa
uma perda substancial de recursos econdmicos e um grande impacto ambiental.
Ademais, este subproduto é rico em matéria organica, com alto valor nutricional,
incluindo um teor consideravel de moléculas bioativas (particularmente polifendis),
assim, com potencial atividade antimicrobiana e fitotoxica, sendo também pouco
biodegradavel, o que acaba por ampliar o seu impacto ambiental (CECCHI, et al.,
2019; TAMASI et al., 2019).

Os coprodutos da industria do azeite podem ser recuperados para diversos
fins na alimentacdo humana, principalmente pela consideravel fracdo de fibras e
compostos bioativos, Uteis para aplicagdo como ingredientes nutricionalmente
funcionais (RODRIGUES et al., 2024). Dentre estes ingredientes, a farinha obtida
do bagaco de azeitona (FBA) se destaca, sendo um derivado bastante verséatil e
com boas possibilidades de aplicacdo em alimentos. Sua fabricacdo pode ser feita
através de varios processos de secagem, principalmente em estufa ou por
liofilizacdo, resultando em um produto final com valor agregado, rico em fibras
alimentares e que conserva uma boa parte da rigueza em compostos bioativos,
especialmente os polifenéis, como o hidroxitirosol (DA SILVA, 2021).

A inclusdo da FBA a produtos alimenticios tem a capacidade de ampliar
suas qualidades nutricionais e conferir atributos sensoriais caracteristicos, como
uma favoravel composicdo em acidos graxos, sabor agradavel, maior maciez e
coloragdo acentuada (CECCHI, et al.,, 2019; LIN et al., 2017). Em relacdo a
aceitabilidade de alimentos enriqguecidos com a FBA, diversos estudos buscam
entender a percepcdo do consumidor quanto a esses produtos, visto que este €
um fator determinante para qualquer novo alimento (SIMSEK & SUFER, 2021).

Tendo em vista o aproveitamento do potencial nutricional do bagaco da
azeitona, bem como a criagdo de solucdes préticas para a reducdo deste residuo
na natureza, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a preferéncia de
consumidores por bolos de chocolate elaborados a partir de pré-misturas
contendo diferentes propor¢cdes de farinha de bagaco de oliva, farinha de trigo e
cacau.

2. METODOLOGIA

A determinacdo das formulacdes de bolo para a analise sensorial foi
realizada a partir de diferentes combinagfes dos ingredientes principais (farinha
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de trigo, farinha de bagaco de azeitona e cacau 100%), a partir de um desenho
experimental de misturas de vértices extremos. O programa utilizado para o
desenho experimental foi o CRAN-R 4.4.2, que gerou 9 formula¢bes, sendo uma
delas 0% de bagago de oliva (controle). A partir destes dados, foram elaboradas
as pré-misturas e preparados os bolos, sendo realizada analise sensorial de
aceitacdo com a apresentacdo de 3 formulacbes em cada dia. As trés
formulacbes que se destacaram na analise de aceitacdo, foram elaboradas
novamente e utilizadas na andlise de preferéncia sensorial.

A andlise sensorial foi realizada no laboratorio de Analise Sensorial do
CCQFA/UFPel, com a participacdo de cinquenta avaliadores nao treinados, de
ambos os sexos, membros da comunidade académica da UFPel. As analises
foram realizadas com a aprovacdo do Comité de Etica da FAMED/UFPel, apés
Parecer Consubstanciado do CEP do n°: 6.947.836.

Na primeira etapa (andlise de aceitacdo), foram julgados os atributos
sensoriais de textura, sabor e impressao global a partir de uma escala hedbnica
de 9 pontos, sendo os extremos “gostei muitissimo” (9) e “desgostei muitissimo”
(1). Determinou-se o indice de aceitabilidade (IA) a partir dos dados da impressao
global, conforme GULARTE (2009).

A segunda etapa das analises sensoriais teve como objetivo a selecédo da
amostra mais preferida, das trés formulagdes selecionadas na primeira etapa.
Para tanto, foi aplicado um teste de ordenacéo de preferéncia, sendo solicitado
gue cada avaliador classificasse as trés amostras de bolo em uma escala de:
mais preferida (1) a menos preferida (3) (GULARTE, 2009).

A andlise estatistica dos resultados foi feita, através da tabela de Newell e
Mac Farlane (a = 5%), com o valor 24 representando a minima diferenca
significativa entre os totais de ordenagéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A anadlise de aceitacdo, no geral, ndo evidenciou diferencas significativas
entre as formulagbes, contudo, houve tendéncia de maiores notas para as
formulacdes contendo 10, 20 e 30% de bagaco de oliva. Considerando que estas
seriam formulagdes com boa diferenga nos teores de bagaco, elas foram
selecionadas para a sequéncia do estudo (Tabela 1).

Tabela 1 - Dados da andlise de aceitacdo sensorial dos bolos de chocolate
contendo diferentes percentuais de bagaco de oliva.
Amostras com maior indice de aceitacdo (1A)

10% FBA 20% FBA 30% FBA
Aparéncia 742+0,24a 7,38%x0,24a 6,80+ 0,24 a
Textura 6,92 £ 0,27 a 7,42 £ 0,27 a 6,84 + 0,27 ab
Sabor 748+0,26a 7,34+0,26a 7,26 £ 0,26 a
Impresséao global 7,30+0,24a 7,56+0,24a 7,10 £ 0,24 ab
indice de Aceitac&o (IA %) 82,09 82,93 78,4

* Médias + desvio padrdo seguidas pelas letras iguais na linha indicam que nédo ha diferenca
estatistica significativa, pelo teste de Tukey (p < 0,5).

Apo6s serem definidas as trés formulagbes de bolo com melhor indice de
aceitacdo (IA), foi realizada a segunda etapa da andlise sensorial, que consistiu
em um teste de ordenacdo de preferéncia. Os resultados passaram por um
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tratamento de dados através da tabela de Newell e Mac Farlane (a = 5%), o qual
indicou que todas as amostras com uma diferenga de valor igual ou superior a 24,
sao consideradas significativamente diferentes (p < 0,05). Na Tabela 2, verifica-se
gue nao houve diferencas significativas na preferéncia dos avaliadores entre as
amostras, pois nao houve diferenga = 24 pontos entre elas.

Tabela 2 — Dados obtidos no teste de preferéncia sensorial dos bolos de
chocolate contendo diferentes percentuais de bagaco de oliva.

Tratamentos

10% de FBA 20% de FBA 30% de FBA

Soma dos pontos de preferéncia 106 a 100 a 89 a

Letras iguais na linha indicam que ndo ha diferenca significativa entre as amostras pela
tabela de Newell e Mac Farlane (p < 0,05).

Contudo, a analise descritiva dos resultados indicou que 19 dos 50
avaliadores apontaram a formulacdo de 20% de FBA como mais preferida e
outros 19 indicaram a de 30% (76% do total), o que sugere uma forte tendéncia
de aceitacdo para com estas duas formulacfes. Considerando que o valor 1
referia-se a mais preferida, quanto menor a soma, maior a indicacdo de
preferéncia pela formulacdo. Assim, verificou-se que quanto maior o teor de
bagaco de oliva no bolo, maior a tendéncia de destaque do produto. Portanto,
pode-se considerar que até 30% de farinha de bagaco de oliva na pré mistura
para bolo de chocolate, pode ser uma boa alternativa de enriquecimento do bolo e
de ampliacéo da utilizacdo do bagaco, que até entdo, vem sendo descartado.

Ao analisar a literatura recente, observa-se que ha uma crescente producao
de estudos que buscam a experimentacdo com a FBA para o enriquecimento
nutricional e sensorial de diversos produtos. Algumas destas pesquisas
apresentam resultados muito satisfatérios no que diz respeito a aceitacao destes
novos produtos perante o publico. O trabalho de Lin et al. (2017) com biscoitos
adicionados de FBA sugeriu uma alta aceitabilidade, com uma avaliacdo média de
4,5 (+x0,58) em uma escala hedbnica de 5 pontos. J& a pesquisa de Simsek e
Sufer (2021) ndo encontrou diferenca substancial nas avaliacbes dos atributos
sensoriais (cor, aroma, sabor, aparéncia, textura e aceitacao global) de palitos de
pao com diferentes niveis de substituicdo (5 e 7,5%) de farinha de trigo por FDA,
em comparagdo com amostras controle.

4, CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou de forma satisfatéria a viabilidade da
utilizacao da farinha de bagaco de azeitona (FBA) para o desenvolvimento de pré
misturas para bolo de chocolate. Embora os testes estatisticos de preferéncia nédo
tenham sugerido uma diferenca significativa, a analise descritiva revelou uma
forte preferéncia pelas formulagbes com um maior teor de FBA, sugerindo que a
FBA pode ser incorporada em niveis consideraveis a produtos alimenticios.
Pesquisas futuras deverdo continuar a exploragdo dos residuos da industria do
azeite, do seu alto valor nutricional e do seu potencial de conferir atributos
sensoriais Unicos e agradaveis a diversas matrizes alimentares.
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