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RESUMO

As evidéncias indicam que o consumo de 3-15 g/dia de diversas fibras soluveis,
incluindo guar, pectina, farelo de aveia e fibra de soja reduzem o0s niveis de
colesterol e glicose no sangue em torno de 5 a 15%. Este trabalho teve como
objetivo avaliar o indice de aceitabilidade de um bolo fonte de fibras realizando a
ficha técnica. Foi elaborado um produto com fibras no Laboratorio de Nutricdo e
Dietética da Urcamp /Bagé e apds foi realizado Analise Sensorial com funcionarios
de uma Loja de Departamentos. Aplicou-se o Teste de Aceitabilidade com uma
escala hedbnica de 7 pontos e também o Calculo da Ficha Técnica de Preparacéo
(FTP). Pode-se verificar que o produto apresentou boa aceitabilidade, visto que o
indice de Aceitabilidade (| A) foi de 97,8%. Através do calculo da FTP, constatou-
se a presenca de fibras alimentares no produto, sendo esta de grande importancia
ao organismo humano, tanto em questdes de saciedade como também em relacéo
ao melhoramento do transito intestinal. Atualmente, a preocupacao com a saude tem
feito com que os consumidores busquem alternativas para uma alimentacdo mais
saudavel e equilibrada, ou seja, a aquisicdo de alimentos que fornecam um aporte
nutricional adequado.
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1 INTRODUCAO

As fibras alimentares (FA) vém despertando renovado interesse de
especialistas das areas de nutricdo e saude. Formam um conjunto de substancias
derivadas de vegetais resistentes a acdo das enzimas digestivas humanas (ASP;
SCHWEIZER ; SOUTHGATE e THEANDER, 1992). Chandalia et al.,(2000)
mostraram, em estudos randomizados, que o alto consumo de fibras em geral (total:
50g, com 25g soluveis e 25g insollveis) melhorou o controle glicémico, reduziu a
hiperinsulinemia, assim como as concentracdes de lipidios séricos em diabéticos
tipo 2. A aveia (Avena sativa L.) constitui cereal de excelente valor nutricional.
Destaca-se entre 0s cereais por fornecer aporte energético e nutricional equilibrado,
principalmente, pela composicdo de fibras alimentares (9% a 11%) (PEDO e
SGARBIERI, 1997)
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A fibra alimentar pode ser classificada em soluvel e insolavel em agua. A fibra
soluvel da aveia compfe-se de pectinas, R-glucanas, mucilagens, algumas
hemiceluloses e amido resistente. Os principais componentes das fibras insollUveis
sao a celulose e as hemiceluloses (PETERSON, 1992; GUTKOSKI e TROMBETTA,
1999; WOOD, WEIZ e BLACKWELL 1991 e SA et al., 2000). As evidéncias indicam
que o consumo de 3-15 g/dia de diversas fibras soluveis, incluindo guar, pectina,
farelo de aveia e fibra de soja reduzem os niveis de colesterol e glicose no sangue
em torno de 5 a 15% (ROY, VEJA-LOPEZ e FERNANDEZ, 2000). Este trabalho teve
como objetivo avaliar o indice de aceitabilidade de um bolo fonte de fibras realizando
a ficha técnica.

2 MATERIAIS E METODOS

Foi elaborado um produto fonte de fibras no Laboratério de Nutricdo e
Dietética da Urcamp /Bagé e apos foi realizado a Analise Sensorial com funcionérios
de uma Loja de Departamentos.
Materiais:

Para a elaboracdo do produto foram utilizados os seguintes ingredientes (
Tabelal):

Ingredientes Medidas caseiras g/ml

Oleo vegetal Y, xicara 60 ml
Acglcar mascavo 1 xicara 200 g
Ovos 3 unidades 150 g
Magca 2 unidades 2104¢g
Aveia 1 xicara e meia 360 g
Farinha de trigo 1 xicara e meia 360 g
Canela em p6 1 colher de cha 209

Fermento quimico em p6 1 colher de sopa 259

Leite % xicara 150ml

Tabela 1- Ingredientes utilizados para a elaboragéo do produto.

Métodos:

1) Modo de preparo do produto

Em uma batedeira juntou-se as gemas e 0 acucar mascavo, bateu-se bem, foi
acrescentado o 6leo, um pouco de leite, fibra, farinha de trigo integral e canela. Foi
batido até a massa ficar homogénea. Desligou-se a batedeira, acrescentou-se as
claras em neves e o fermento mexendo delicadamente. A massa foi colocada em

uma forma juntada e polvilhada com farinha integral. Colocaram-se as magas
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picadas por cima. Apés o aquecimento do forno a 180°C foi assado em fogo médio
por aproximadamente 40 minutos.

2) Analise sensorial

Realizou-se o Teste de Aceitabilidade com uma escala hedbnica de 7 pontos com
0S seguintes parametros: gostei muito; gostei regularmente; gostei ligeiramente; n&o
gostei/nem desgostei; desgostei ligeiramente; desgostei regularmente ; desgostei
muito. Para o célculo do indice de Aceitabilidade (I.A) da preparacéo, foi utilizada a
seguinte expressao (TEIXEIRA et al., 1987): 1A (%) = A x 100/B
Em que: A = nota média obtida para o produto; B = nota méxima dada ao produto.

O Teste foi aplicado com funcionarios de uma Loja de Departamento do
municipio de Bagé/RS no més de setembro de 2018. Participaram da pesquisa
guarenta e quatro julgadores néao treinados, com idade entre 18 e 60 anos de ambos

0S SeXxos.

Figuras 1 e 2- Amostra do bolo de fibras e fichas para o Teste de Aceitabilidade.
3) Calculo da Ficha Técnica de Preparacao (FTP).

O calculo do valor calorico foi obtido através do calculo teorico, considerado a
soma das quantidades de calorias provenientes dos macro nutrientes utilizando os
seguintes fatores: 4 kcal/g de carboidrato, 4 kcal/g de proteina e 9 kcal/g de lipidio.
Para este célculo foi utilizada a Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade
(IA) de, no minimo, 70%. Segundo as notas adquiridas no teste (Tabela 2 ) e no
calculo do IA, pode-se verificar que o0 produto apresentou boa aceitabilidade, visto
que o IA foi de 97,8%. O avanco tecnolédgico de produtos enriquecidos € de grande
relevancia para a industria de alimentos, beneficiando também a populacéo com alto

teor nutritivo e qualidade dos alimentos sucedidos ao consumo humano (FROTA et



4° Encontro de Ciéncia e Tecnologia do
IFSul Campus Bagé

enc

al.,2009). Varios estudos Martin, (2012); Baldi, (2013); Beltrédo, (2016), tem mostrado
aceitacéo de produtos de panificacdo com substituicdo de farinha de trigo parcial ou

total, apontando a tendéncia do publico por alimentos mais saudaveis ricos em fibras

e bioativos.

Avaliacao N° %
7-Gostei muito 42 95
6-Gostei regularmente 2 4
5-Gostei ligeiramente 0 0
4-N&o gostei/nem desgostei 0 0
3-Desgostei ligeiramente 0 0
2-Desgostei regularmente 0 0
1-Desgostei muito 1 1

Tabela 2: Resultado (frequéncia simples) do Teste de Aceitabilidade, setembro de 2018.

Através do calculo da FTP ( Tabela 3) constatou-se a presenca de fibras
alimentares no produto, sendo esta de grande importancia ao organismo humano,
tanto em questbes de saciedade como também em relacdo ao melhoramento do
transito intestinal. Segundo DeVries (2003) ,0s efeitos positivos da fibra alimentar
estdo relacionados, em parte, ao fato de que uma parcela da fermentacdo de seus
componentes ocorre no intestino grosso, o que produz impacto sobre a velocidade
do transito intestinal, sobre o pH do célon e sobre a producdo de subprodutos com

importante funcéo fisioldgica

Ingredientes Qtd cho (9) ptn (g) | lip (g) | Fibras (g)
Oleo vegetal 60 ml 0 0| 59,71 -
Aclcar mascavo 200 g 196 0,28 - -
Ovos 150¢g 1,68 18,87 | 15,91 -
Maca 210g 29,00 054 | 0,35 5,04
Aveia 3609 241,20 57,60 | 22,68 35,28
Farinha de trigo 360 g 270,30 35,20 - 8,50
Leite 150 mi 6,78 4,83 | 4,87 -
Total 1.130¢g
Carboidrato Proteina Lipidio Fibras
Total em gramas 744,96 117,32 103,52 48,82
kcal 2.979,84 469,28 931,68
kcal total 4.380,80
Tempo de cocgéo 45 minutos

Porcéo /g / Kcall fibras | 100 g — 438 kcal - 4,32 g

Tabela 3 — Ficha Técnica do Bolo fonte de fibras.
4 CONCLUSAO

Atualmente, a preocupagdo com a saude tem feito com que os consumidores

busquem alternativas para uma alimentagcdo mais saudavel e equilibrada. Neste
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contexto, as fibras alimentares ganham destaquem, pois auxiliam no bom
funcionamento do trato gastrointestinal e no controle de doencas crbnicas nao
transmissiveis como Diabetes, Dislipidemias e Obesidade. Devido a todos estes
fatores, sugere-se o consumo de produtos com fibras alimentares, principalmente

adicionados com aveia.
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