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Resumo:A crescente exigéncia do consumidor por alimeraosi&veis e com qualidade sensorial faz

surgir novos produtos que atendam suas cobrancasbg#tituicido de gorduras por carboidratos, no
qual se destacam as gomas, tem como finalidadetengdtm de alimentos com propriedades

organolépticas e funcionais das gorduras, semleead® teor cal6rico. Portanto o trabalho teve como
objetivo avaliar por meio de analise sensorial faiu@mcia das galactomananas como substituto de
gordura em bolos tipo inglés. Foram elaboradog#dtacdes diferentes de bolos (C — Controle, com

12% de gordura; T1 - Tratamento, com 6,5% de gardi2 — Tratamento 2, com 6,5% de gordura e

1,7% de galactomanana e T3 — Tratamento 3, cond®¥Yordura e 1,8% de galactomanana). Para
cada tratamento foi feito em duplicata para ideatif se houve aceitacdo dos bolos. Foi realizada
avaliacdo sensorial pelo teste de aceitacdo. @mitas avaliados foram cor, aroma, sabor, textura,
aceitacdo global e intencdo de compra. O testeautiescala hedbnica estruturada de 9 pontos, ®nde

(“gostei muitissimo”) e 1 (“desgostei muitissimoAs amostras nao diferiram entre si em todos os
atributos analisados pelos provadores. PortantosSiyel a elaboracdo de bolos com adicdo de
galactomananas de&aesalpinia pulcherrima em substituicdo a gordura, apresentando boas
caracteristicas sensoriais.

Palavras—chaveanalise sensorial, gomas, polissacarideos

1. INTRODUCAO

A crescente cobranca do consumidor por alimentes apresentem, além da qualidade
sensorial e nutricional, beneficios associados (&lesafaz surgir assim a necessidade de novos
ingredientes, formulacbes que possam atender a egigéncias do mercado atual (ZAVAREZE;
MORAES; MELLADO, 2010).

Devido as suas propriedades fisicas, a gordurangideyada um ingrediente chave para os
aspectos sensoriais e fisiologicos dos alimentostribuindo para o sabor, cremosidade, aparéncia,
aroma, odor e sensacao de saciedade apds asesfgiodisso tem grande importancia na formulagéo
de diversos alimentos, além de outros atributosmseris altamente desejdveis como maciez e
suculéncia (PINHEIRO e PENNA, 2004).

Entretanto, o consumo de altas quantidades de igoedté relacionado com o aumento do risco
da obesidade e de alguns tipos de céancer. Porh&searios anos, vem sendo recomendada a
populacdo em geral a diminui¢do da gordura dieteidim de se prevenir doencgas cardiovasculares,
obesidade, diabetes mellitus tipo 2, dentre outlagncas crbnicas. A consequéncia desta
recomendacdo tem sido a substituicdo de gordumasgpboidratos, resultando na adoc¢édo de dietas
hiperglicidicas (PINHEIRO; PENNA, 2004; POLACOWENIOR, 2006).

Para atender a expectativa dos consumidores, aglipadores tém desenvolvidos inimeros
substitutos de gorduras. O objetivo é a obtencaalideentos com propriedades organolépticas e
funcionais das gorduras, sem seu elevado teoi@ai@IAS, 2007).
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Segundo Glicksman (1991) citado por Zambrano (2088t substitutos de gordura classificam-
se em derivados de carboidratos, de proteinas godkira. Dentre os derivados de carboidratos
destacam-se os amidos modificados e as gomas.

Hidrocolbéides ou gomas sdo biopolimeros hidrofflice alto peso molecular e considerados
ingredientes funcionais muito utilizados nas indést alimenticias e englobam todos os
polissacarideos extraidos de plantas, algas marialfantes microbianas, como também as gomas
derivadas de plantas exsudadas e biopolimeros icaxttit preparados por tratamento quimico de
celulose (RESENDE, 2011).

As sementes de muitas leguminosas séo ricas emsgemassas, fazem parte polissacarideos
tipo galactomananas, que sao polissacarideos seaktraidos do endosperma de sementes de certas
leguminosas. Esses polimeros se constituem de gueleto formado por unidades repetidag-ae
manose, ligadas entre si por pontes de oxigénitipdol—4. Unidadesi-D-galactose encontram-se
ligadas a cadeia principal por ligacdes de oxig@eidipo 1-6. O teor e a distribuicdo das unidades
D-galactose dependem da origem e da espécie deifemgane das técnicas de extracdo utilizadas
para a sua obtengédo (AZERO e ANDRADE, 1999).

Caesalpinia pulcherrima uma arvore amplamente utilizado em muitos paisesnadicina
popular, conhecida, como “flamboianzinho”, "barleabdrata” e "brado de estudante", vem mostrando
muitas propriedades, incluindo seu uso como umtagertihemorragicos e também no tratamento de
infeccdes. E também muito apreciada por suas quiggliornamentais com flores amarelo, vermelho,
laranja e rosa. A arvore é comum em todo o Norddstitoral do Brasil, sendo faceis de plantar e
crescer. Uma vez que esta espécie produz uma guyaadédade de sementes. Estudos demosntram a
presenca de galactomanana no endosperma da sedestée arvore (AZERO 1999; AZERO e
ANDRADE 199; BRAGA et al., 2011).

A maioria dos estudos sobre galactomananas visamigalmente o interesse comercial que
envolve estes polissacarideos, nas diferentes daemsistria. Algumas sementes, principalmente as
de leguminosas, apresentam um endosperma rico lsagoarideo (goma), cuja fungédo na natureza é
de absorver agua, freqlentemente até dez vezedosupe seu peso, esta propriedade parece estar
ligada a defesa das plantas jovens contra o estnédisco (MESQUITA et al., 2009).

Esses polissacarideos apresentam diferentes ptageie nos alimentos, como em produtos
lacteos como espessantes de sobremesas ou soPgetem ser também utilizadas como geleificantes
de produtos a base de frutas, em misturas comnpsctprodutos em po6 (sobremesas e pudins) e
produtos de panificagdo, como misturas para botogas (SALVALAGGIO, 2010).

Entre os produtos de panificacédo, o bolo vem adglgrcrescente importancia no que se refere
ao consumo e comercializacdo no Brasil. Os bolosps@dutos de confeitaria bastante apreciados
como sobremesa ou em lanches. Apresentam-se eranti@e formatos, sabores e textura, variando
com a formulagdo ou com o método empregado nactd@o. Trata-se de produto adquirido pela
mistura, homogeneizacao e cozimento convenientaadsa preparada com farinhas, fermentadas ou
ndo e outras substancias alimenticias (como, pempbo, leite, ovos e gordura) (ZAVAREZE;
MORAES; MELLADO, 2010 e GUTKOSKI et gal2011).

O bolo tipo inglés € uma emulsdo complexa compdstaolhas como fase descontinua e de
uma mistura de ovo, agucar, agua e gordura comneocfagtinua, em que as particulas de farinha estdo
dispersas (GUTKOSKI et .ak011).

A qualidade dos bolos é determinada por caradta$sessenciais, como: textura macia, que
deve permanecer inalterada ao longo da vida decleirat do produto; superficie uniforme;
homogeneidade do miolo; volume adequado; palatiabiéé e sabor agradavel; e facilidade de
processamento (OSAW# al., 2009). Os principais fatores associados a wmdidade inferior dos
bolos séo baixo volume especifico e estrutura dongiouco uniforme, além do aumento da firmeza,
perda de umidade e desenvolvimento microbiano teiaestocagem (WALTER et ,a010).

As caracteristicas sensoriais da maioria dos atimsersao essenciais para 0 SUCESSO
mercadoldgico. Os testes afetivos de analise sahsointencdo de compra sao ferramentas vali®sas
necessarias na area de desenvolvimento de novdstpsp na medida em que mensuram a opinido
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dos consumidores, quanto a sua aceitacdo ou prei@rém relacdo a diferentes produtos, sendo as
caracteristicas sensoriais determinantes na sis8dd€@VALTER et al., 2010).

Para produtos panificaveis existem poucos reladd#teratura de utilizacado de galactomananas
como substituto de gordura. Com base no escritmegcobjetivou-se avaliar por meio de analise
sensorial a influéncia da galactomananas sobrelos tipo inglés.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Matéria-prima

A galactomanana foi obtida através da extracdondlosperma das sementes Chesalpinia
Pulcherrima, onde foi realizado no laboratério de BiotecnoladpalFCE -Campus Sobral. Os outros
ingredientes para formulacdo foram adquiridos moéwio local de Sobral-CE
2.2. Extragdo de galactomanana

Para iniciar ao processo de extracdo da galactoraada semente de flamboyanzinho
(Caesalpiniapulcherrima), pesou-se primeiramente as sementes, logo apésoedas submetidas a
fervura, em uma chapa aquecedora, junto com agidade durante 50 (cingienta) minutos. Ao fim
do tempo de coccdo das sementes foram lavada®eadak em uma peneira de plastico a fim de
obter uma rapida secagem e limpeza da semente. &pgds, seus endospermas foram isolados
manualmente em temperatura ambiente.

Os endospermas isolados foram extraidos com agigada em liquidificador até forma uma
solucédo viscosa, essa solucdo foi centrifugadgeislee decantada foi transferida para uma praveta
a galactomanana precipitada em alcool etilico, mgpgrcdo de 1:3 solucdo/alcool. . Filtrou-se o
precipitado em funil de placa sinterizada G3 comileude uma bomba a vacuo e o mesmo foi
desidratado em acetona por 24 horas e depois seeadar quente e moidas (Figura 1). O residuo foi
novamente centrifugado, e o sobrenadante resujpastou por todas as etapas acima descritas.

Figura 1: Galactomanana desidratada.

2. 3. Preparacéo dos bolos

A elaboracdo dos bolos foi desenvolvida na PlaritatoPde Panificacdo do Curso de
Tecnologia de Alimentos do IFCEGampus Sobral. Foram elaboradas quatro formulagbes desbol
(C; T1; T2 e T3) conforme descrito na Tabela 1.&fadmulacgéo foi feita em duplicata.

1. O acucar e a gomas foram misturados a seco.ewuidade 1 durante 1 minuto. As duas
formulacdes C e T1 que ndo utilizava goma ndo passpor essa etapa.

2. Em seguida foram adicionado a gordura, os ol@® em pod, fermento e sal. Foram
misturados na velocidade 2 durante 07 minutos.

3. Posteriormente foi incorporada a farinha poupowco, na velocidade 1, de forma alternada
com a agua.

4. Apo6s obter uma massa homogénea, esta foi ndstua velocidade 1 durante 3 minutos.

5. Foram pesados 605 g de massa em formas de aluetingular e assados a temperatura de
160 °C durante 40 minutos.
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Tabela 1: Ingredientes para formulag&o do bolcémgl

Ingredientes C T1 T2 T3
) ©)) ) )
Farinha de trigo 400 400 400 400
Galactomanana (goma) 0 0 2,4 2,4
Agucar 346,3 346,3 346,3 346,3

Margarina 172 86 86 120
Fermento 16 16 16 16
Ovos 200 200 200 200

Sal 4 4 4 4
Leiteempd 24 24 24 24
Agua mineral 240 240 240 240

(C — Controle, com 12% de gordura; T1 - Tratamenton 6,5% de gordura; T2 — Tratamento 2, com 6¢e¥gordura e 1,7% de
galactomanana e T3 — Tratamento 3 com 9% de goellij8% de galactomanana).

2. 4. Analise sensorial

Realizou-se teste de aceitacdo no laboratorio disarsensorial do curso de Tecnologia de
Alimentos do IFCE -eampus sobral com 62 provadores nao treinados escollaildagoriamente entre
estudantes, funcionarios e professores do Instif@deral -Campus Sobral. Foram feitas duas
repeticdes. O grau de aceitacdo foi avaliado atilip-se teste afetivo laboratorial, que avaliaram d
forma monadica em cabines individuais, o quantdagas ou desgostaram da formulacao, através de
escala hedbénica estruturada de nove pontos, orgfgésentava a nota maxima “gostei muitissimo” e
1 a nota minima “desgostei muitissimo”. Os provadavaliaram os atributos de cor, aroma, sabor,
textura e impressao global. Na Figura 2, apressntaficha utilizada na analise.

Nome: aDat Idade: Sexo:

Vocé esta recebendo uma amostra codificad@otielnglés Por favor, avalie a amostra utilizando a
escala abaixo e indique o quanto vocé gostalesgostou.

9-Gostei extremamente

8-Gostei muito

7-Gostei moderadamente

6-Gostei ligeiramente

5- Nem gostei / nem desgostei

4-Desgostei ligeiramente

3-Desgostei moderadamente

2-Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Amostra Cor Aroma Textura Sabor Impresgiadbal

Comentérios:
Apés avaliar a amostraBelo Inglés expresse através da escala abaixo a sua intdac@mora.

5- Certamente compraria AMOSTRA:
4- Provavelmente compraria
3- Talvez compraria NOTA:

2- Provavelmente ndo compraria
1-Certamente ndo compraria
Figura 2- Ficha de avaliagao utilizada no testeafacio dos bolos tipo inglés.
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2. 5. Analise estatistica
Para andlise dos resultados do teste de aceitacéitd analises de variancias e o teste de
Tukey com nivel de significancia de 5%, utilizardprograma SISVAR.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da avaliacdo sensorial das quatraufacdes de bolos inglés estéo exibidos na
tabela 2. E fotos dos bolos estdo apresentaddigness 3 e 4.

Tabela 2 - Valores médios das notas atribuidasgsafarmulacdes.

Parémetros
Valores médios relativos as pontuacdes atribuida®a bolos
C T1 T2 T3

Cor 7,43 7,30 7,22° 7,19°
Aroma 7,30° 7,42° 7,02° 7,23
Textura 7,44° 7,23 7,15 7,29°
Sabor 7,46° 7,417 7,20° 7,20°
Impress&o global 7,41° 7,46° 7,17 7,13
Intencdo de Compra 4,02° 4,02° 3,84° 3,90°

(C — Controle, com 12% de gordura; T1 - Tratameotm 6,5% de gordura; T2 — Tratamento 2, com 6,8%gatdura e 1,7% de
galactomanana e T3 — Tratamento 3 com 9% de goallil8% de galactomanana).
Médias seguidas por mesma letra nas linhas, néedifentre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

Figura 3 - Cor externa e volume dos bolos analsada esquerda para a direita: Amostra C, T1eTi&I).

Figura 4 - Estrutura de miolo dos bolos. (da estpupara a direita: Amostra C, T1, T3 e T2).

Com base nos resultados da ANOVA (p<0,05) do dsstaceitacdo das quatro formulagdes néo
revelaram diferenca significativa entre as amostiasholo. Resultados oposto ao de Preichardt,
(2009), que concluiu que a adicdo de xantana nmmlhas caracteristicas sensoriais dos bolos sem
gluten formulados com farinha de arroz e milhotelesodo, a goma xantana teve efeito benéfico
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sobre as caracteristicas sensoriais dos bolosaglstsighor este autor podendo ser utilizada de naaneir
satisfatoria na elaboragéo desses produtos, malimexpressivamente sua qualidade sensorial.

A intencdo de compra apresentou comportamento bantelaos demais atributos avaliados. A
nota média foi de 3,94, com isso ficam posicionatdse as notas 3 e 4, que corresponde a “talvez
compraria e “provavelmente compraria”. A inten¢céd® abmpra do consumidor € um processo
decisério complexo, e pode ser influenciado poriogafatores, incluindo preco, conveniéncia e
marketing, sendo as caracteristicas sensoriaismiantes na sua decisdo (WALTER, 2010).

Segundo MUNHOZ et. gl(2004), as gomas ou hidrocoldides sdo amplameifittadas como
aditivos na tecnologia de alimentos e tem como daaca melhoria da textura, retardamento da
retrogradacdo do amido, aumento da retencdo deadmi@nfim, a melhoria da qualidade, em geral,
dos produtos de panificacéo.

Com relacdo a cor as formulacdes ndo obtiveranitaeles que pudessem diferenciar uma da
outra. Resultados idénticos ao de Zambrano, (2@@53, 0 mesmo afirma que os bolos com gomas
nao apresentam diferenca com relacdo a cor extgraxado comparados com o bolo-padrdo. Porém
Segundo WARING (1988), bolos feitos com goma xaatidgaram um pouco mais escuros, ao passo
gue os bolos com goma guar apresentaram a mesimag que o bolo-padrdo (ZAMBRANO,
2005).

As caracteristicas sensoriais da maioria dos atmsesfio ferramentas essenciais para 0 sucesso
mercadoldgico. Na medida em que mensuram a opitidaonsumidores, quanto a sua aceitagdo ou
preferéncia em relacdo a diferentes produtos.éigte extrema importancia e sdo necessarias na area
de desenvolvimento de novos produtos (WALTER, 2010)

4. CONCLUSOES

Tendo em vista os resultados obtidos, concluiwgengio houve diferenca significativa entre as
amostras, obtendo boa aceitagcdo, com notas redsrentre gostei moderadamente e gostei muito.
Sendo possivel a elaboragdo de bolos com adicdgaldetomananas em substituicdo a gordura,
apresentando boas caracteristicas sensoriais.
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