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RESUMO

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem adad@ crescente importancia no que se
refere ao consumo e a comercializacao no Brasihgypalmente, devido ao desenvolvimento
técnico que possibilitou mudangas nas industrias pgssaram da pequena a grande escala.
O objetivo do trabalho foi elaborar e avaliar a d@egédo sensorial de bolo de cascas de
frutas. Foram elaboradas trés formulacdes de bolos:bolo de cascas de abacaxi (A), bolo
de cascas de frutas (maca, péra, banana, abacalamoia e meldo) (B) e um bolo Padréo
(C). A pesquisa foi realizada no Centro de FormadaoTecndélogos (CFT), Campus Il da
UFPB, Bananeiras-PB. A preparacdo dos bolos foiliregla no Laboratério de
Processamento de Frutas e a analise sensorial dalizada no Laboratério de Analise
Sensorial. Os produtos foram avaliados sensoriatme® segundo dia de sua fabricacao,
através do teste de aceitacdo quanto a Aparénoia, B&roma, Textura, Aceitacdo Geral e
Intencdo de Compra. Os resultados das avaliagdesosmis demonstraram que ndo houve
variacdo entre as amostras as A, B e C nos segumit@utos: Aparéncia, Cor, Aroma e
Aceitacdo Geral. Quanto aos valores médios dodatns Textura e Intencdo de Compra,
apresentaram variagcdes. A amostra A obteve a maeferéncia dos julgadores,
assinalando que certamente comprariam o produtestigesse no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento de Cascas de Frutdiboracdo de Bolo, Analise
Sensorial.

1 — INTRODUCAO

Produtos de panificacdo como paes, bolos e biscafio largamente consumidos
tendo a farinha de trigo como ingrediente basiéofarinha de trigo representa em média
72% do gréo do trigoTfiticum spp). O trigo € uma graminea que € cultivada em todo
mundo. Globalmente, é a primeira maior cultura eleas, a seguir o milho em terceiro o
arroz. O grao de trigo é um alimento basico usaala fazer farinha e, com esta, o péao,
biscoito, bolo etc. A farinha de trigo é compostar@s partes principais: endosperma, casca e
germe, que corresponde a cerca de 83%, 14,5% e #A®%yréao, respectivamente.
(ROSSETTI, 2006).

O trigo é um produto fundamental para a alimemtdg@mana, o Brasil € altamente
dependente da importacdo desse grao (aproximadan®&8 do produto consumido €
proveniente de outros paises, principalmente damiige). A producdo de trigo no Brasil
esta concentrada na Regidao Sul, todavia, os moie$td® distribuidos por todas as regides
brasileiras (ROSSI et al. 2004).

O bolo é tao antigo, quanto o habito humano debcat acontecimentos sociais com
alimentos. O fascinio levou por essa massa basitamgenstituida de farinha, ovos e agucar
levou a se multiplicar através dos tempos e poetshorando receitas com diferentes
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ingredientes, conferindo-lhe sabor e textura. Emlmralta propor¢cdo de acucar, amido e
gordura favorecam uma contribuicéo caldrica, o yoéta sua propriedade de aceitar diversos
ingredientes na confeccdo, constituiu fontes indsgis de opc¢bes de enriqguecimentos
nutritivo. Sabemos também que nas cascas de fernasntramos grandes partes dos
nutrientes. (ROSSETTI, 2006).

Moscatto et al. (2004) avaliaram a aceitacdo de He chocolate elaborado com
farinha de yacon Rolymnia sonchifoliz concluindo que podem ser utilizados como
ingrediente para formular bolo, fornecendo produtos caracteristicas que atendem as
exigéncias do mercado consumidor.

Para Nunes (2006) o Brasil € um pais que aindasaBe aproveitar os alimentos,
hoje, mais pessoas ja sabem que muita coisa podeitsecom cascas de frutas que tempos
atras, iriam para o aterro sanitario. O programasdIBrasil” do (Sesc, 2003) oferece receitas
nutritivas com aproveitamento integral dos alimentmmo cascas de frutas que antes iam
para o lixo, agora vao se transformar em receitatimas, saborosas e de baixo custo.

O desconhecimento dos principios nutritivos daenafito, bem como o seu nao
aproveitamento, ocasiona o desperdicio de toneldelascursos alimentares, principalmente
em paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimermome o crescimento da populacdo
mundial é uma atitude injustificavel. Por isso, pddemos mais desperdicar. Cerca de 40%
da producéo de frutas e 35% da producdo de hatabéo desperdicadas anualmente. A
perda é registrada desde a colheita, passandogiefss de acondicionamento, embalagem e
transporte do alimento. (MESA BRASIL — SESC, 2003).

Sob o ponto de vista cientifico e tecnolégico, qusuestudos foram realizados sobre
aceitacdo sensorial de bolos. Além disso, na fitesacientifica, poucas informacdes sao
apresentadas sobre o aproveitamento de cascagake fr

Tendo em vista a necessidade do aproveitamendb dos alimentos, o presente
trabalho teve como objetivo em avaliar a aceitagisorial de bolo elaborado com cascas de
frutas.

2-METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de AsdliSensorial do Centro de
Formacao de Tecnologos, Campus Il da Universidradkeral da Paraiba — UFPB, localizado
na cidade de Bananeiras — PB. Elaborou-se trésufagiies de bolo utilizando-se cascas de
abacaxi, de banana, de macgéa, de melancia, de pEraneldo, de acordo com as propor¢cdes
apresentadas na Tabela 1.

As claras foram batidas em neve em batedeira poinGtos em velocidade alta a
temperatura ambiente. As gemas, a margarina e caftram batidos até formarem uma
pasta homogénea em batedeira por 3 minutos emidattecmeédia. Apos, foi acrescentada a
farinha de trigo, farinha vitaminada, leite, ferntele as cascas (formulagdo A e B), foram
homogeneizadas por 5 minutos nas mesmas condicA@msAa foi acondicionada em formo
pré-aguecido por 10 minutos a 180 °C e assada@amiutos e retirado 5 minutos apés o
forno desligado. Para a formulacdo C, os ovos, gganaa e o acUcar foram batidos em
batedeiras por 5 minutos em velocidade alta a teatyp@ ambiente até formarem uma pasta
homogénea em batedeira por 4 minutos em velociaetka. Acrescentou-se a farinha, leite
e o fermento (formulagéo C), foram homogeneizadws4pminutos nas mesmas condi¢des
ambiente. A massa foi acondicionada em férma deniaio, untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo, em seguida, levaddorno pré-aquecido por 5 minutos a
uma temperatura de 180 °C e assado por 35 minutos.
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Tabela 1+ormulacéo dos bolos

INGREDIENTES Formulacdo A* Formulacdo B** Formulacdo C***
Ovos de galinha (médios) 2 2 3
Margarina 155¢g 1559 2309
Acucar 2859 2859 285¢g
Fermento em po 15¢g 159 15¢g
Farinha de trigo 200g 200g 4009
Farinha vitaminada 509 509 -
Leite de gado 175ml 175ml 525ml
Casca de abacaxi 360g 509 -
Casca de banana - 50g -
Casca de maca - 52¢g -
Casca de melancia - 509 -
Casca de péra - 52¢g -
Casca de melao - 509 -

2. 1 - Avaliacdo Sensorial

A avaliacado sensorial dos bolos foi realizada abdratério de Analise Sensorial do
CFT/UFPB, ap6s 24 horas de elaboracdo. A equipefoimhada por 36 membros néo
treinados, composta por estudante, professoresh@oharios do CFT/UFPB. A equipe
abrange individuos de ambos os sexos, sendo 18nisoen8 mulheres com idades variando
entre 15 e 50 anos. As amostras foram apresenfadasperatura ambiente (22 °C), em
pratos plasticos brancos codificados com nimerds digitos. Utilizou-se a escala hedbnica
de nove pontos (desde 9 = gostei muitissimo a fodés muitissimo) para o teste de
aceitacdo, para os atributos aparéncia, cor, ar@rara e aceitacdo global. Avaliou-se a
intencdo de compra do produto mediante a escal@nlwdde 5 pontos (5 = certamente eu
compraria a 1 = certamente n&o compraria) , cargddtone e Sidel, (1993).

3 — RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados do teste de aceitacdo dos atrib@tedrés formulacbes de bolo sdo
apresentados na Tabela 2. As formulagdes ndordifeentre si com relagdo a aceitagao junto
aos consumidores, em todos os parametro avaliamtosaceitacdo global variando de 7,7
(gostei muito) para o bolo A, 7,0 para o bolo B.e C

Tabela 2¥este de aceitacéo de bolos.

ATRIBUTOS* A B C

Aparéncia 7,69 7,25% 7,25%
Cor 7,78 7,447 7,25°
Aroma 7,75 7,00 7,25°
Textura 7,92 7,642 6,75
Aceitacéo global 7,6% 7,42° 7,00

*Média obtida de 36 repetigcdes, utilizando a Esktddonica de 9 pontos (9 —
gostei muitissimo, 1 — desgostei muitissimo), camsamidores de ambos os
Sexos.

A amostra A= (bolo de casca de abacaxi), obteveamrnmédia que foi de 7,63
(Gostei moderadamente). Em seguida, a amostra@e e cascas de frutas), alcancou uma

média de 7,41 (Gostei moderadamente). E por ultarenostra C= (bolo padrdo) com uma
média de 7,0. Observa-se na Figura 1, os histogramd&cando as distribuicdes de aparéncia
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dos bolos. Nesta figura, pode-se observar que ateanh (bolo de casca de abacaxi) teve em
seu nivel de aceitacdo de 97,1% entre os provgdomesa neutralidade de 2,8%, e amostra B
(Bolo de cascas de frutas) apresentou o nivel (B@para aceitacdo, para a neutralidade de
5,6% e rejeicdo 11,1% a amostra C (bolo neutro)aguesentou 94,4% para aceitacéo, e para
a neutralidade 5,6% .
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Figura 1- Perfil de aceitacdo de aparéncia para as am@sia@®) e (C) de bolo de casca de
frutas.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito7-Gostei modaradnte; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeragdmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi

O aroma teve um nivel de aceitacdo de 100% pamaastra A (bolo de casca de
abacaxi). Na amostra B (bolo de cascas de frumsaceitacdo foi de 77,8%, para a
neutralidade de 19,4% e a rejeicao foi de 2,8%, @atao amostra C (bolo padrao), o nivel
de aceitagéo foi de 91,6%, e o neutro foi 5,6%eeacdo de 2,8%, como mostra a Figura 2.
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Figura 2 — Perfil de aceitacdo de aroma das amostras (A)e (&) dos bolos de cascas de
frutas.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito; 7-Gostei medemente; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeragdmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi
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No atributo Cor, a amostra A (bolo de casca deabpobteve o nivel de aceitacao de
94,4%, sendo que a neutralidade foi de 5,6%. NastamB, (bolo de cascas de frutas), o nivel
de aceitacao foi 88,9%, 0 neutro de 5,6% e a égeile 5,5%. Com relacdo a aceitacdo da
amostra C (bolo padrao), teve um indice de 91,6%@ p neutralidade 5,6% e a rejeicdo de
2,8%. (Figura 3).
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Figura 3 —Perfil de aceitacdo da Cor para as amostras B)e (C) dos bolos de cascas de
frutas.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito7-Gostei modaradnte; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeragdmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi

O histograma do perfil de aceitacdo de textugu(éi 4) mostra o nivel de aceitacéo
para a amostra A (bolo de casca de abacaxi), f8ild&6, na neutralidade 5,5% e a rejeicéo
foi de 2,8. Para a amostra B (bolo de casca dasyub nivel de aceitacao foi de 89%, para a
neutralidade foi de 5,5% e a rejeicdo foi de 5,5@om relacdo a amostra C (bolo padréo),
obteve o nivel de aceitacdo de 80,4%, sendo queutatidade 5,6% e a rejeicdo 14% ao
nivel de 5%, como mostra a Figura 4.
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Figura 4 —Perfil de aceitacdo da textura para as amostigB)& (C) dos bolos de cascas de
frutas.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito7-Gostei modaraente; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeraoddmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi
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Na aceitacdo global, a amostra A (bolo de cascaldeaxi) teve um nivel de
aceitacédo de 88,8%, para o neutro 2,8% e 8,3%jelede. Sendo que para amostra B (bolo
de casca de frutas), o nivel foi de 94,4% de ag@tae a rejeicdo de 5,6%, com relacdo a
amostra C (bolo padréo), a aceitacéo foi de 77&%gutralidade de 16,7% e a rejeicao de
5,6%, como mostra a Figura 5.
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Figura 5 - Perfil de aceitacdo global das amostras (A), (B})edo bolo de casca de furta.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito7-Gostei modaraente; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeraddmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi

Na intencdo de compra, a amostra A (bolo de cdscabacaxi) obteve o nivel de
aceitacédo de 91,7% e neutro 8,3%. E para a anBgtralo de casca de frutas) com o nivel
de 75% de aceitacdo, sendo que o nivel de newtdalitbi de 16,7% e a rejeicdo de 8,3%.
Verificando que a amostra C (bolo padrdo), o indleeaceitacdo foi de 41,7%, para a
neutralidade foi de 30,5% e para a rejei¢cao 27,8%.
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Figura 6 - Perfil de Intencdo compra das amostras (A), (BCedos bolos de cascas de
frutas.

9-Gostei muitissimo; 8-Gostei muito7-Gostei modaradnte; 6-Gostei ligeiramente; 5-Nem gostei /Nem
desgoste; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgosteeragdmente; 2-Desgostei muito; 1-Desgostei muitissi
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Nessa avaliacdo, a amostra A (bolo de casca dmvdbabteve o maior indice de
aceitacéo pelos os homens, ou seja, 30% dos hgonefiesiram o bolo de casca de abacaxi,
contra 28% das mulheres. A amostra B (bolo de cdsciutas) o indice de aceitacdo dos
homens foi de 14%, contra 19.6% das mulheres. Eilporo, a amostra C (bolo padrédo) com
o indice de aceitacdo de 6% para os homens, céntia8 mulheres. (Figura 7)

O Homem =
preferérncia pelo
bolo de abacaxi

B Mulher =
preferéncia pelo

6% 3% bolo de abacaxi

OHomem =

preferéncia pelo
bolo de casca

O Mulher =
preferéncia pelo
bolo de casca

Preferéncia entre Homens e Mulheres

B Homem =
preferéncia pelo

2800 bolo neutro

O Mulher =
preferéncia pelo
bolo neutro

Figura7 - Percentual de consumidores relacionados a prefaréntre homens e mulheres.
4— CONCLUSAO

De acordo com os resultados das analises semssooiatiui-se que os bolos de cascas
de frutas tiveram uma elevada aceitacao pelos govea, apresentando um nivel de aceitagdo
geral de 88,8% para o bolo com casca de abacaxe(®4,4% para o bolo de cascas de frutas
(B) e 77,75% para o bolo padrao (C), no perfiltencdo de compraamostra (A)destacou-
se com 91,7% de aprovacédo pelos potenciais consugsi@ em seguida vem a amostra (B)
com 75% e por ultimo a amostra (C) com 41,7%. Sendeel a utilizacdo das cascas de
frutas para elaboracéo de bolos.
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