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1. INTRODUÇÃO 

 
O bagaço de azeitona, um resíduo procedente da indústria do azeite de 

oliva, é frequentemente descartado em grandes quantidades; o que representa 
uma perda substancial de recursos econômicos e um grande impacto ambiental. 
Ademais, este subproduto é rico em matéria orgânica, com alto valor nutricional, 
incluindo um teor considerável de moléculas bioativas (particularmente polifenóis), 
assim, com potencial atividade antimicrobiana e fitotóxica, sendo também pouco 
biodegradável, o que acaba por ampliar o seu impacto ambiental (CECCHI, et al., 
2019; TAMASI et al., 2019). 

Os coprodutos da indústria do azeite podem ser recuperados para diversos 
fins na alimentação humana, principalmente pela considerável fração de fibras e 
compostos bioativos, úteis para aplicação como ingredientes nutricionalmente 
funcionais (RODRIGUES et al., 2024). Dentre estes ingredientes, a farinha obtida 
do bagaço de azeitona (FBA) se destaca, sendo um derivado bastante versátil e 
com boas possibilidades de aplicação em alimentos. Sua fabricação pode ser feita 
através de vários processos de secagem, principalmente em estufa ou por 
liofilização, resultando em um produto final com valor agregado, rico em fibras 
alimentares e que conserva uma boa parte da riqueza em compostos bioativos, 
especialmente os polifenóis, como o hidroxitirosol (DA SILVA, 2021). 

A inclusão da FBA a produtos alimentícios tem a capacidade de ampliar 
suas qualidades nutricionais e conferir atributos sensoriais característicos, como 
uma favorável composição em ácidos graxos, sabor agradável, maior maciez e 
coloração acentuada (CECCHI, et al., 2019; LIN et al., 2017). Em relação à 
aceitabilidade de alimentos enriquecidos com a FBA, diversos estudos buscam 
entender a percepção do consumidor quanto a esses produtos, visto que este é 
um fator determinante para qualquer novo alimento (SIMSEK & SÜFER, 2021).  

Tendo em vista o aproveitamento do potencial nutricional do bagaço da 
azeitona, bem como a criação de soluções práticas para a redução deste resíduo 
na natureza, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a preferência de 
consumidores por bolos de chocolate elaborados a partir de pré-misturas 
contendo diferentes proporções de farinha de bagaço de oliva, farinha de trigo e 
cacau. 
 

2. METODOLOGIA 

A determinação das formulações de bolo para a análise sensorial foi 
realizada a partir de diferentes combinações dos ingredientes principais (farinha 
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de trigo, farinha de bagaço 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 formulações, sendo uma 
delas 0% de bagaço de oliva (controle). A partir destes dados, foram elaboradas 
as pré-misturas e preparados os bolos, sendo realizada análise sensorial de 
aceitação com a apresentação de 3 formulações em cada dia. As três 
formulações que se destacaram na análise de aceitação, foram elaboradas 
novamente e utilizadas na análise de preferência sensorial. 

A análise sensorial foi realizada no laboratório de Análise Sensorial do 
CCQFA/UFPel, com a participação de cinquenta avaliadores não treinados, de 
ambos os sexos, membros da comunidade acadêmica da UFPel. As análises 
foram realizadas com a aprovação do Comitê de Ética da FAMED/UFPel, após 
Parecer Consubstanciado do CEP do nº: 6.947.836. 

Na primeira etapa (análise de aceitação), foram julgados os atributos 
sensoriais de textura, sabor e impressão global a partir de uma escala hedônica 
de 9 pontos, sendo os extremos “gostei muitíssimo” (9) e “desgostei muitíssimo” 
(1). Determinou-se o índice de aceitabilidade (IA) a partir dos dados da impressão 
global, conforme GULARTE (2009). 

A segunda etapa das análises sensoriais teve como objetivo a seleção da 
amostra mais preferida, das três formulações selecionadas na primeira etapa. 
Para tanto, foi aplicado um teste de ordenação de preferência, sendo solicitado 
que cada avaliador classificasse as três amostras de bolo em uma escala de: 
mais preferida (1) a menos preferida (3) (GULARTE, 2009).  

A análise estatística dos resultados foi feita, através da tabela de Newell e 
Mac Farlane (α = 5%), com o valor 24 representando a mínima diferença 
significativa entre os totais de ordenação.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 A análise de aceitação, no geral, não evidenciou diferenças significativas 
entre as formulações, contudo, houve tendência de maiores notas para as 
formulações contendo 10, 20 e 30% de bagaço de oliva. Considerando que estas 
seriam formulações com boa diferença nos teores de bagaço, elas foram 
selecionadas para a sequência do estudo (Tabela 1). 

Tabela 1 - Dados da análise de aceitação sensorial dos bolos de chocolate 
contendo diferentes percentuais de bagaço de oliva. 

 Amostras com maior índice de aceitação (IA) 

 10% FBA 20% FBA 30% FBA 

Aparência 7,42 ± 0,24 a 7,38 ± 0,24 a 6,80 ± 0,24 a 
Textura 6,92 ± 0,27 a 7,42 ± 0,27 a 6,84 ± 0,27 ab 
Sabor 7,48 ± 0,26 a 7,34 ± 0,26 a 7,26 ± 0,26 a 

Impressão global 7,30 ± 0,24 a 7,56 ± 0,24 a 7,10 ± 0,24 ab 
Índice de Aceitação (IA %) 82,09 82,93 78,4 

* Médias ± desvio padrão seguidas pelas letras iguais na linha indicam que não há diferença 
estatística significativa, pelo teste de Tukey (p ≤ 0,5). 
 

Após serem definidas as três formulações de bolo com melhor índice de 
aceitação (IA), foi realizada a segunda etapa da análise sensorial, que consistiu 
em um teste de ordenação de preferência. Os resultados passaram por um 



 

 

tratamento de dados através da tabela de Newell e Mac Farlane (α = 5%), o qual 
indicou que todas as amostras com uma diferença de valor igual ou superior a 24, 
são consideradas significativamente diferentes (p ≤ 0,05). Na Tabela 2, verifica-se 
que não houve diferenças significativas na preferência dos avaliadores entre as 
amostras, pois não houve diferença ≥ 24 pontos entre elas.  

Tabela 2 – Dados obtidos no teste de preferência sensorial dos bolos de 
chocolate contendo diferentes percentuais de bagaço de oliva. 

 
Tratamentos 

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

Soma dos pontos de preferência 106 a 100 a 89 a 

Letras iguais na linha indicam que não há diferença significativa entre as amostras pela 
tabela de Newell e Mac Farlane (p ≤ 0,05). 

 
Contudo, a análise descritiva dos resultados indicou que 19 dos 50 

avaliadores apontaram a formulação de 20% de FBA como mais preferida e 
outros 19 indicaram a de 30% (76% do total), o que sugere uma forte tendência 
de aceitação para com estas duas formulações. Considerando que o valor 1 
referia-se a mais preferida, quanto menor a soma, maior a indicação de 
preferência pela formulação. Assim, verificou-se que quanto maior o teor de 
bagaço de oliva no bolo, maior a tendência de destaque do produto.  Portanto, 
pode-se considerar que até 30% de farinha de bagaço de oliva na pré mistura 
para bolo de chocolate, pode ser uma boa alternativa de enriquecimento do bolo e 
de ampliação da utilização do bagaço, que até então, vem sendo descartado.  

Ao analisar a literatura recente, observa-se que há uma crescente produção 
de estudos que buscam a experimentação com a FBA para o enriquecimento 
nutricional e sensorial de diversos produtos. Algumas destas pesquisas 
apresentam resultados muito satisfatórios no que diz respeito à aceitação destes 
novos produtos perante o público. O trabalho de Lin et al. (2017) com biscoitos 
adicionados de FBA sugeriu uma alta aceitabilidade, com uma avaliação média de 
4,5 (±0,58) em uma escala hedônica de 5 pontos. Já a pesquisa de Simsek e 
Süfer (2021) não encontrou diferença substancial nas avaliações dos atributos 
sensoriais (cor, aroma, sabor, aparência, textura e aceitação global) de palitos de 
pão com diferentes níveis de substituição (5 e 7,5%) de farinha de trigo por FDA, 
em comparação com amostras controle. 
 

4. CONCLUSÕES 

O presente estudo demonstrou de forma satisfatória a viabilidade da 
utilização da farinha de bagaço de azeitona (FBA) para o desenvolvimento de pré 
misturas para bolo de chocolate. Embora os testes estatísticos de preferência não 
tenham sugerido uma diferença significativa, a análise descritiva revelou uma 
forte preferência pelas formulações com um maior teor de FBA, sugerindo que a 
FBA pode ser incorporada em níveis consideráveis a produtos alimentícios. 
Pesquisas futuras deverão continuar a exploração dos resíduos da indústria do 
azeite, do seu alto valor nutricional e do seu potencial de conferir atributos 
sensoriais únicos e agradáveis a diversas matrizes alimentares.  
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