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Resumo: A prevaléncia de anemia no pais é um fato preotep#&ssim, o enriqguecimento de
alimentos pela incorporagéo de micronutrientesgomtes em outros tem sido motivo de estudos na
busca de solucbes para este problema. O objetiste deabalho foi avaliar a aceitacdo do bolo
enriquecido com ferro, pela adicdo de feijao, @aslocao abacaxi. Realizou-se a analise sensonal co
50 provadores néo treinados com aplicacdo do testaceitacdo, utilizando a escala de atitude. A
média dos escores para o bolo elaborado foi ig&gB2, indicando que o mesmo ficou classificado
entre os termos “gosto disto e comeria de vez eamdpl’ e “comeria isto frequentemente”. Diante
dos resultados encontrados, concluiu-se que odigiquecido com ferro, pela adi¢cdo do feijdo, com
cobertura de calda e rodelas de abacaxi obteveammnivel de aceitacdo sensorial, indicando que
este produto podera ser bem aceito pelo mercadsugodor. Assim, adicionar feijdo a bolos se
mostra como sendo uma alternativa vidvel para gafoo valor nutritivo destes, uma vez que o
produto obtido apresentou aceitacdo superior ap@9parte dos provadores.

Palavras—chaveaceitacdo sensorial, bolo, feijdo

1. INTRODUCAO

A legislacao brasileira conceitua o alimento fartitlo ou enriquecido como “aquele ao qual foi
adicionado um ou mais nutrientes essenciais catigguralmente ou ndo, no alimento com o
objetivo de reforcar o seu valor nutritivo e/ouvangir ou corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s) em
um ou mais nutriente, na alimentacédo da populagdeno grupos especificos da mesma” (ANVISA,
1998).

Segundo Brasil (2008), a prevaléncia de anemiaai®éum fato preocupante. A deficiéncia de
ferro e a anemia ferropriva séo prevalentes, afetamis de 50% das criancas de seis a vinte eoquatr
meses de idade, principalmente em regiées pobregorificacdo de alimentos tem sido usada com
sucesso, como mostram alguns estudos (ZANCUL, 2004)

O feijdo-caupi Yigna unguiculata L. Walp.), comumente chamado de feijao-de-cordéeipdio-
macassar, se destaca pelo alto valor nutritivan alé seu baixo custo de producdo (EMBRAPA
MEIO-NORTE, 2003). Seus grdos sao predominantemeonstituidos de carboidratos (65% em
média) e proteina (24% em média), representandbémmuma boa fonte de fibras, vitaminas e
minerais. Entre os micronutrientes mais importankdss presentes podemos citar o ferro e o zinco
(ROCHA, 2008).

Assim, o enriquecimento de alimentos pela incomgwade micronutrientes presentes em
outros se mostra uma alternativa de muita relesduoia vez que contribuira para solucionar um
problema tdo grave existente no nosso pais, pamgnte na regido Nordeste (BRASIL, 2008). O
produto bolo foi escolhido para o enriquecimentlapgmportancia dos produtos de panificacéo e
confeitaria na lista de compras dos brasileirosipando a terceira colocacdo e representando, em
média, 12% do orcamento familiar para alimentagé®lf, 2008). Portanto, melhorar a qualidade
nutricional dos produtos que fazem parte do hatdoconsumo da populacdo € uma importante
estratégia para atender aos interesses dos comsamidor produtos com melhor valor nutricional
e/ou beneficios a saude.
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Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliarceitacdo do bolo enriquecido com ferro (pela
adicdo de feijao) com cobertura de calda e rodddaabacaxi. Esta associagéo foi feita visando o
aumento da absorcdo deste micronutriente, uma wez o &cido ascoérbico, quando ingerido
juntamente com o ferro ndo-heme potencializa ssargho, mantendo-o na forma de quelato solavel

no intestino delgado (ANTUNES; SGARBIERI, 1980 apMDURA; CANNIATTI-BRAZACA,
2006)

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto FederaEdicagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara —
IFCE, Campus Limoeiro do Norte.

O bolo foi elaborado de acordo com a formulacacritasna Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdo empregada na elaboracéoldo bo

Ingredientes Quantidade (g)
Farinha de trigo (com fermento) 130
Farinha de rosca 150
Acucar 360
Chocolate em pé 20

Oleo 100

Ovos 200

Feijao (cozido sem tempero) 200

Para a elaboracao do bolo, inicialmente o feijadrfiurado em liquidificador doméstico até a
obtencdo de uma pasta homogénea e a separacaopéragura ambiente, as claras foram batidas em
neve em batedeira planetaria por 5 minutos em ilde alta. As gemas, o 6leo e o0 agUcar foram
homogeneizados em batedeira por 2 minutos em daldeimédia. Em seguida, o chocolate em pé, a
farinha de trigo, a farinha de rosca e a past@igiofforam acrescentados a mistura e homogeneizado
por 3 minutos nas mesmas condi¢cdes. Por ultim@nfoadicionadas a massa as claras em neve,
manualmente, até completa incorporacdo das megmmassa resultante foi acondicionada em forma
de aluminio, previamente untada com margarina radarcom a calda e as rodelas de abacaxi. Em
seguida foi levada ao forno pré-aquecido a 180&Ssada por 30 minutos. Para o preparo da calda
utilizou-se 360g de aclcar e um abacaxi.

As etapas do processamento do bolo estdo reprdasmta Figura 1.

PESAGEM DOS INGREDIENTES

Aeragéo das claras |- > MISTURA < | Trituragéo do feijdo
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Figura 1 - Fluxograma de processamento do bolo.

A andlise sensorial foi conduzida com 50 provador@s treinados, sendo 21 homens e 29
mulheres, com idade variando entre 18 e 54 anoamistras de bolo (aproximadamente 20g) foram
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servidas aos provadores em copos plasticos dessigrtée cor branca com capacidade para 50 mL,
codificados com numeros aleatérios de trés digdssjulgadores analisaram as amostras através do
teste de aceitacao, utilizando a escala de atibashorme a Figura 2.

NOME:
Data:
Sexo:M () F() Idade: anos

Por favor, prove a amostra servida e marque a sespgpie melhor corresponde ao sgu
julgamento (atitude).

Cddigo da amostra:

() Comeria isto sempre que tivesse oportunidade.

() Comeria isto frequentemente.

() Gosto disto e comeria de vez em quando.

() Comeria isto se tivesse acessivel, mas naesfoe;aria para isto.
() Raramente comeria isto.

() S6 comeria isto se ndo pudesse escolher alitnento.

() S6 comeria isto se fosse forgado (a).

Comentarios:

Figura 2 - Modelo de ficha de avaliagcao para @etdstaceitacéo utilizando a escala de Atitude (FACT

A analise estatistica dos resultados foi realizeda nota média da amostra, a qual foi calculada
por meio da média aritmética dos escores. Estamfobtidos pela conversédo dos pontos da escala em
valores numéricos (MINIM, 2006). A frequéncia desa@es foi descrita em termos percentuais para
uma melhor visualizacdo dos resultados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O bolo apresentou média dos escores igual a 5@2aimdo que o mesmo ficou classificado
entre os termos “gosto e comeria de vez em quaad@bmeria frequentemente”. Efetuando-se a
soma das frequéncias dos percentuais dos escarésrdms “gosto e comeria de vez em quando” ao
“comeria sempre que tivesse oportunidade”, apradestna Tabela 2, foi obtido um total de 88,0%,
de aceitacéo.

Tabela 2 — Distribuicéo de frequéncia dos escases@rmos atribuidos pelos provadores

Intencdo de consumo %
Comeria sempre que tivesse oportunidade 40,0
Comeria frequentemente 20,0
Gosto e comeria de vez em quando 28,0
Comeria se acessivel, mas ndo me esforcaria 6,0
Raramente comeria 6,0

S6 comeria se ndo tivesse escolha 0,0
S6 comeria se fosse forcado 0,0

Pela média dos escores obtida e a andlise dospsaeda Tabela 2 foi possivel constatar que
o bolo elaborado apresentou um bom nivel de adai@de, pois o indice minimo de aceitabilidade,
em termos de suas propriedades sensoriais, parangy@oduto seja considerado aceito é de 70%
Dutcoksky (1996).
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4. CONCLUSOES

Concluiu-se que o bolo enriquecido com ferro peligdo do feijdo obteve um bom nivel de
aceitacdo sensorial, indicando que este produterposer bem aceito pelo mercado consumidor.
Assim, é viavel adicionar feijdo a bolos visandohogar o valor nutritivo destes, pois o produto
obtido apresentou aceitacéo superior a 70%.
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