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Resumo

A procura da populacdo por alimentos funcionais e estilo de vida mais saudaveis tem aumentado nos dias atuais pela
conscientizagdo do seu importante papel metabolico. Objetivou-se neste trabalho desenvolver um bolo contendo farinha de
aveia e chia em grdos. A composi¢do centesimal do produto foi determinada em triplicata através da metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz, o perfil lipidico através de cromatografia gasosa e fibras alimentares pelo Método Weende. Para
analise sensorial utilizou-se escala hedonica de nove pontos com 80 voluntarios adultos maiores de 18 anos nao treinados.
Como resultados obtiveram-se os seguintes valores: carboidrato 31,03%, lipideos 9,80%, proteinas 7,57% umidade
33,49%, cinzas 1,90% e fibras 8,59%. A quantidade de fibras identificada na amostra foi de 8,59% e o produto apresentou
proporcdo satisfatoria de acidos graxos insaturados (79,21%), com destaque aos acidos graxos insaturados oleico (49%) e
linoleico (21,6%) e apenas 23,29% de acidos graxos saturados. No teste de aceitabilidade cerca de 62,5% dos voluntarios
responderam “Gostei extremamente” para o atributo sabor e nos indices avaliados para intengdo de compra 86%
comprariam o bolo. Portanto, conclui-se que o produto desenvolvido possui substincias funcionais que auxiliam no
controle de doencas cronico degenerativas e cardiacas e apresentou boa aceitagio sensorial.

Palavras chave: Acidos Graxos, Bolo, Aveia, Salvia Hispanica, Gorduras Poliinsaturados.

Abstract

The increase of searching by population for functional foods is attributed to the increase of consumption of healthier foods
and lifestyle and as well as the awareness of its important metabolic and physiologic role in our organism. This work was
developed in a cake containing oatmeal and chia in grains. The centesimal composition of the product was formulated
through the methodology described by the Adolfo Lutz Institute, the lipid profile through gas chromatography and the
percentage of dietary fibers by the Weende method. For a sensorial analysis of the product, nine-point hedonic scale was
used with 80 adult volunteers over 18 years of age who were not trained. As a result the following values were obtained:
carbohydrate 31.03%, lipids 9.80%, proteins 7.57% moisture 33.49%, ashes 1.90% and fibers 8.59%. The amount of fibers
identified in the sample was 8.59% and the product presented a satisfactory proportion of unsaturated fatty acids (79.21%),
with emphasis on oleic (49%) and linoleic (21.6%) unsaturated fatty acids and Only 23.29% of saturated fatty acids. In the
acceptability test, about 62.5% of the volunteers responded "I highly liked" the taste attribute and in the intention-to-
purchase indexes, 86% would buy the cake. Therefore, it is concluded that the product has developed functions that
function as auxiliary non-control of chronic degenerative and cardiac diseases and presented good sensory acceptance.

Key words: Fatty Acids, Cake, Oatmeal, Salvia Hispanica, polyunsaturated fats.
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Introducdao

Pesquisas realizadas pela ABIMA (Associacao
Brasileira de Massas Alimenticias, Pdes e Bolos
Industrializados), indicam que o consumo de bolos
aumentou muito em torno de 1,3 Kg nos ultimos anos
em diferentes faixas etarias (ZANINI et al., 2013).
Devido a este aumento no consumo existem, atualmente,
muitos tipos de preparagdes com a mesma caracteristica
sensorial de um alimento como o bolo, porém muito
mais sauddvel. Isso atraiu o publico para uma
alimentagdo com menos riscos de desenvolvimento
algum tipo de patologia (MOTA et al., 2011).

O conceito de alimentos funcionais foi
inicialmente proposto no Japdo como a sigla FOSHU
(Foods  for Spcified Health Use). Eles eram
denominados funcionais pois além de suprirem as
necessidades de nutrientes, proporcionavam  ao
organismo funcionalidades benéficas direcionadas para
algum tipo especifico na satide. O conceito de alimento
funcional estd na capacidade de modular algumas
fungdes alvo no nosso organismo e na manutencdo da
saude e reduzir o risco de desenvolver (DCNT) doengas
cronicas nao transmissiveis, como: diabetes, hipertensao
arterial, dislipidemias, entre outras (PASCHOAL;
NAVES, 2014).

Os alimentos funcionais estdo com uma
tendéncia muito grande em relacdo a consumo, devido as
pessoas estarem procurando alimentos mais saudaveis,
pelo papel importante que ele possui no metabolismo e
fisioldgico no organismo, estd crescendo muito o
consumo de alimentos com baixo teor de gorduras e
baixa caloria (MOTA et al.,, 2011). No contexto da
promo¢ao a saude, as industrias alimenticias logo
notaram a importancia de produzir alimentos funcionais
¢ hoje apresentam quantidades significativas de produtos
novos no mercado ao comparar com outros produtos

novos nao funcionais (SANTOS et al., 2015).

Alimentos funcionais que sao fontes de lipideos
como o Omega-3 atuam na prevencdo de doencas
cardiovasculares e na redugdo das lipoproteinas
plasmaticas (PASCHOAL; NAVES, 2014). A adicao de
alguns ingredientes como linhaga, chia e dleo de peixe
tem contribuido para a inser¢do destes produtos no
mercado como uma alternativa bem  aceita
sensorialmente e com contribuicdo  nutricional
significativa. A presenca de acidos graxos como dmega
3 e dmega 6 na chia faz com que ela se torne um 6timo
ingrediente, capaz de diminuir os indices de doencas
cardiovasculares. A mesma possui também a presenca
de tocoferdis e polifendis que sdo antioxidantes
(COELHO; MELLADO, 2014).

O consumo da chia diariamente faz com que a
adiposidade visceral diminua e, portanto, diminui-se
também a chance de se ter uma alteracdo na insulina e de
se desenvolver uma dislipidemia (PASCHOAL;
NAVES, 2014). Neste contexto, objetivou-se neste
trabalho desenvolver um bolo contendo farinha de aveia
e chia em graos.

Materiais e Métodos

Materiais

Apo6s testes preliminares, realizados no
Laboratério de Técnica Dietética no Centro
Universitario Unifafibe de Bebedouro/SP, obteve-se um
padrdo de protocolo a ser utilizado na formulacdo para o
desenvolvimento do bolo descrito no quadro a seguir.
Todas as matérias primas foram adquiridas em
supermercados ¢ casas de produtos naturais,
devidamente rotulados e dentro do prazo de validade.

Quadro 1 — Ingredientes utilizados e modo de preparo do bolo funcional.

Ingredientes Quantidades
Salvia hispanica (chia) em graos 30g
Farinha de chia 30g
Acucar mascavo 231 g
Oleo de girasol 66 ml
Farinha aveia 223 g
Banana 326 ¢
Agua 45 ml
logurte natural desnatado 170 g
Fermento em po 12 g
Uva passa 75¢g

Modo de preparo: foram deixadas 3 colheres de sopa de chia em grdos
hidratando com 10 ml de agua por 20 minutos até formar um gel (gel de chia).
As bananas foram amassadas e reservadas. No liquidificador foi adicionado o
iogurte, o agucar mascavo ¢ o Oleo de girassol. A mistura obtida foi
adicionada em uma vasilha adicionou e aos poucos acrescentou-se a farinha de
aveia, as uvas passas, a castanha do Para, o gel de chia, a farinha de chia, a
banana amassada ¢ a canela. Por ultimo adicionou-se o fermento em po6. O
forno foi pré-aquecido a 180° e o bolo foi assado por 40 minutos.
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Meétodos

A composi¢do centesimal do produto foi
determinada, em triplicata, através da metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). O perfil
lipidico do produto foi determinado através de
cromatografia gasosa e o percentual de fibras
alimentares pelo Método Weende. Para a andlise
sensorial do produto utilizou-se escala hedonica de nove
pontos (FIL, 1987) e um questiondrio de avaliacdo de
intengdo de compra. Participaram deste estudo 80
voluntarios adultos maiores de 18 anos ndo treinados.
Esta pesquisa foi aprovada pelo comité de Etica do
Centro  Uniersitario Unifafibe sob o n° CAAE:

55470216.5.0000.5387.

Resultados e discussdo

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos
através das andlises fisico-quimicas expressas em
porcentagens. O wvalor total de fibras alimentares
encontrados no estudo apresenta-se bastante favoravel.
Segundo a resolugdo n® 27 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2016),
preparagdes que obtém acima de 3 gramas de fibras em
100g do alimento jA podem ser considerados uma
preparagdo funcional.

Tabela 1. Resultados analises fisico-quimicas em porcentagem do produto, realizadas no laboratorio de bromatologia no
Centro Universitario Unifafibe. Bebedouro/SP, 2016.

Nutrientes (%)

Carboidrato Lipideos Proteinas Umidade Cinzas Fibras Alimentares
Quantidade 31,03 9,80 33,49 1,90 8,59
Desvio padrao 0,64 3,13 0,6 3,9 0,19

As fibras introduzidas na alimentagdo
juntamente com uma alimentacao equilibrada e saudavel
possuem um papel fundamental no metabolismo
fisiologico, auxiliando no bom funcionamento do
intestino e reduzindo picos glicémicos em diabéticos.
Além disso aumentam a fracgdo HDL e diminuem o
colesterol total e triglicerideos (SCHMIELE et al., 2011;
BORGES et al., 2006; BRITO, 2014).

Encontrou-se no produto elaborado o teor de
umidade de 33,49% o que o classifica como umidade
intermediaria (20,0 a 40,0%) (MOURA; MOURA
2014). Dessa forma, pode-se dizer que ¢ um produto que
ndo evolui bactérias tdo facilmente, sendo de boa
preservagao.

O produto desenvolvido neste estudo apresentou
9,80% de lipideos. O perfil lipidico pode ser encontrado
nas Tabelas 2 ¢ 3 abaixo. Segundo Toscano (2014),
foram realizados estudos com modelo animal com o uso
de chia, onde foi avaliado o perfil lipidico, glicémico e
adiposidade. Aproximadamente trinta dias apds o
consumo de chia, observaram diminuicdo dos
triglicérides, aumento de HDL e a melhora do perfil
lipidico de ratos Wistar. Em dois protocolos utilizados
no estudo de Toscano (2014) o primeiro utilizando-se
trés semanas de ingestdo de chia ¢ no protocolo dois
utilizando-se dois meses de ingestdo de chia, verificou-
se que eles impediram o inicio de dislipidemia causada
pela ingestdo alta de sacarose e, aproximadamente trinta
dias apos, observaram diminui¢do dos triglicérides,
aumento de HDL e a melhora do perfil lipidico dos
ratos. Notaram também que o uso de chia impediu o

inicio do aumento da resisténcia insulinica e reduziu a
adiposidade visceral.

A Tabela 2 mostra os resultados do perfil
lipidico das andlises de acidos graxos saturados e pode-
se observar o total de 23,79% de acidos graxos saturados
(SFA). Os SFA encontrados em maior quantidade foram
palmitico (14,92 %) e estearico (6,58%). Segundo a
Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC, 2013)
diferentes acidos graxos saturados (SFA) podem
ocasionar efeitos diversos no perfil lipidico. O SFA
(C16:0) palmitico aumenta em maior quantidade o HDL-
C, ja o estearico aumenta em pequena quantidade o
HDL-c. Antigamente nutricionistas e médicos
diminuiram as recomendag¢des de ingestdo de saturados,
devido ao aumento do colesterol LDL e riscos de
doengas cardiovasculares (DCV) e com a diminuicao de
acidos graxos saturados houve um aumento da ingestao
de carboidratos simples. Atualmente evidenciaram que
as substituicdes de acidos graxos saturados por
carboidratos refinados podem ocasionar grandes
consequéncias no aumento de diabetes e doencgas
cardiovasculares. Porém, a SBC ainda afirma que ha
uma relagdo entre o consumo de gordura saturada e a
elevagdo do colesterol LDL e aumento do risco
cardiovascular. Dessa forma, recomenda-se substitui¢des
de gorduras saturadas por gorduras poliinsaturadas
(PUFA) e monoinsaturadas (MUFA) na dieta.
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Tabela 2. Resultados do perfil lipidico de 4cidos graxos saturados, através de cromatografia gasosa no Departamento de
Tecnologia da Unesp de Jaboticabal, 2016.

Acidos graxos saturados Nomenclatura Numero de carbonos % bolo
Caproico C6:0 6 0,16
Caprilico C8:0 8 0,56
Caprico C10:0 10 0,12

Laurico C12:0 12 0,33
Miristico C14:0 14 0,66
Miristoleico Cl14:1 14 0,01
Pentadecanoico C15:0 15 0,08
Palmitico C16:0 16 14,92
Palmitoleico Cleé:1 16 0,19
Heptadecanoico C17:0 17 0,13
Heptadecenoico Cleé:1 16 0,05
Estearico C18:1 18 6,58
TOTAL DE ACIDOS GRAXOS SATURADOS 23,79%

Segundo Moraes e Colla (2006), os acidos
graxos saturados podem induzir a hipercolesterolemia e
os acidos graxos poli-insaturados contribuem para
diminui¢do da hipercolesterolemia. Por isto o produto

deste estudo apresenta-se de acordo com as estas
evidencias apresentando baixa quantidade de gorduras
saturadas (23%).

Tabela 3. Resultados do perfil lipidico de 4cidos graxos insaturados, através de cromatografia gasosa no Departamento de
Tecnologia da Unesp de Jaboticabal, 2016.

Acidos graxos insaturados Nomenclatura Numero de carbonos % bolo
Oleico C18:1N9¢ 18 49,02
Cis-vacanico C18:1n7 18 1,03
Linoleico C18:2n6C 18 21,6
Y linolénico C18:3n6 18 0,01
o linolénico C183n3 18 0,18
Araquidonico C20:0 20 0,43
Eicosenoico C20:1n9 20 0,33
Behénico C22:0 22 1,01
Erucico C22:1n9 22 2,22
Tricosanoico C23:0 23 0,04
Lignocérico C24:0 24 0,34
TOTAL DE ACIDOS GRAXOS INSATURADOS 76,21%

O bolo desenvolvido apresentou quantidades
importantes de acidos graxos oleicos e linoleicos como
mostra a Tabela 3. A analise de acidos graxos
insaturados obteve grandes resultados em relacdo aos
acidos graxos insaturados, com destaque ao oleico (®9)
com 49,02% e linoleico (w6) com 21,6%. Estes
nutrientes tém atividade benéfica a satde, como a
diminuigdo do colesterol sanguineo, reducdo de riscos de
doencas cardiovasculares, riscos de Alzheimer e
algumas propriedades anticarcinogénicas no caso dos
canceres de colon, prostata e mama (RIBEIRO et al.,
2014).

O desenvolvimento do bolo propos algumas
modificacdes nas receitas tradicionais como a
substituicdo do ovo pelo gel de chia, procedimento que
consiste basicamente em deixar a chia de molho na agua
filtrada por 20 minutos até que forme um gel. A chia
além de suas propriedades benéficas tem a fungdo de
emulsificar a massa, sendo possivel substituir o ovo que

¢ um emulsificante comum muito utilizado na producgdo
de bolos (GALLO, 2015). Esta op¢ao tornou o bolo
pobre em colesterol proveniente da gema e com teor
satisfatorio nos resultados de acidos graxos insaturados
A chia é um alimento rico em fibras ¢ d6mega 3 e
9. Ele pode ter modificagdes em sua composi¢do
nutricional que dependem do plantio, condi¢oes
climaticas, cultivo, condi¢des do solo e ano de cultivo.
Todos esses fatores podem ser cruciais para as variagdes
dos componentes da chia (MIGLIAVACCA et al., 2014;
ALMEIDA, 2014). Entretanto segundo Antonio et al.
(2014) e Zanini et al. (2013) o consumo de bolo vem
aumentando gradativamente no Brasil e isso ocorreu
devido a grande tecnologia nos dias de hoje com os
ingredientes como a farinha, fermento em po6 e outros
ingredientes, isso fez com que a mistura ficasse mais
gostosa, macia ¢ com o ponto da massa adequado.
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Perfil Sensorial da amostra

As analises sensoriais foram feitas com publico
predominantemente feminino (53%) que ¢ uma
caracteristica do curso de nutricdo. Na figura 1 observa-
se que o bolo obteve uma elevada aceitacdo em todas as
caracteristicas sensoriais. Com a juncdo das escalas 9 —
gostei extremamente, 8 — gostei moderadamente, 7 —
gostei regularmente e 6 — gostei ligeiramente,
alcangaram a propor¢ao de 95% para a cor, 96% para a
textura, 96% para o aroma, 93% para o sabor, 95% para
a aparéncia. Comparando ao estudo de Silva (2006) no
qual foi analisado a aceitabilidade do bolo desenvolvido

a base de farinha de alfarroba os valores obtidos foram
de 54% para a aparéncia, 48% para o sabor, 40% para a
textura, 37% para o aroma e 52% para cor. Aroma e
sabor sdo respectivamente as caracteristicas mais
importantes e que interferem nas propriedades sensoriais
dos produtos alimenticios desenvolvidos e produzidos
com ingredientes diferenciados (SANTOS et al., 2014).
Segundo o atual Guia Alimentar (BRASIL, 2014), os
alimentos do grupo das castanhas e nozes sao ricos em
vitaminas, minerais fibras e gorduras sauddveis
(gorduras insaturadas).

Figura 3. Resultado em percentual das notas atribuidas pelos provadores para as caracteristicas do bolo rico em fibras
soluveis enriquecido com chia. Bebedouro/SP, 2016.
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Figura 4. Resultado do teste de intengdo de compra. Bebedouro/SP, 2016.
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A figura 2 demonstra os resultados de
intencdo de compra do bolo do presente estudo onde
pode-se observar que cerca de 86% o comprariam.
Cerca de 11% “talvez compraria” e cerca de 3% nao
comprariam o bolo. Schmiele (2011) desenvolveu um
bolo inglés com algumas receitas com diferentes
protocolos contendo farinha integral de aveia, flocos
de aveia e isolado proteico de soja. Encontrou bons
resultados na intengdo de compra em todos os
protocolos das receitas desenvolvidas. A proposta
deste autor foi considerada satisfatdrio pelo aumento
de fibras e proteinas, nutrientes que agregam o valor
nutricional do produto.

Sabe-se da importancia do consumo de
alimentos saudaveis, pensando na qualidade de vida e
atualmente ¢ facil de se encontrar alimentos
modificados pela reducdo de gorduras e acucares e
pela adicdo de compostos com beneficios a saude,
como fibras alimentares, entre outros nutrientes,
contribuindo para reduzir dislipidemias e glicemia
sanguinea (POLETTO et al., 2015).

Consideragoes finais

Pode-se dizer que o produto desenvolvido
possui substincias funcionais que auxiliam no
controle de doengas cronico-degenerativas e
cardiacas, como fibras e acidos graxos insaturados
(06 ¢ ®9) e também apresentou boa aceitagdao
sensorial.
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