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Resumo - As mudangas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por alimentos que apresentem,
além da alta qualidade sensorial e nutricional, beneficios associados a saide, fazem surgir a necessidade de novos
ingredientes que possam atender a estas exigéncias do mercado. Objetivou-se com o presente trabalho comparar
a aceitacdo de diferentes formulagdes de bolo de cenoura sem gluten com 6leo de milho e, com gluten e 6leo
de milho e palma por consumidores; determinar a composi¢ao nutricional dos mesmos bem como a intengdo de
compra. As formulagdes de bolo de cenoura isentos de gluten (BIG) foram compostas por dois mix isentos de
gluten (MIX-1 e MIX+1), o bolo de cenoura com glaten e 6leo de milho (BGOM) considerado como padréo e
bolo de cenoura com gliten e 6leo de palma (BGOP) que foi preparado com duas diferentes proporgdes de dleo
de palma (80 e 100 g). Avaliou-se o valor nutricional, preferéncia e inten¢do de compra. Os bolos das formulagdes
BIG MIX-1 e BGOP 80 g apresentaram valor nutricional, preferéncia e intengdo de compra comparaveis ao da
formulagdo padrdo. Portanto, 0 MIX-1 e o 6leo de palma podem ser utilizados como ingredientes para formular
bolo de cenoura, fornecendo produtos com caracteristicas que atendem as exigéncias do mercado consumidor.

Palavras-chave - Analise Sensorial. Celiaco. Gordura Trans.

Abstract - The changes in the processing and the consumer’s growing demand for foods that present, besides the
high sensorial and nutritional quality, benefits associated to the health raise the necessity of new ingredients that
can assist their needs and also the market’s demand. The current project had as its objective the comparison in the
acceptance of different formulations of carrot cake without gluten with wheat germ oil and with gluten and wheat
germ oil and palm for consumers; to identify the nutritional composition of these ones as well as the purchase
intention. The obtained cakes with the formulations of BIG, BGOM and BGOP, were appraised in their chemical
and physical properties, preference and purchase intention. The cakes with the formula BIG MIX-1 and BGOP 80
g presented chemical properties, physics, preference and purchase intention comparable to the ones of the standard
formula. Therefore, MIX-1 and the oil of Palm can be used as ingredients to formulate carrot cake, supplying
products with characteristics that assist the demands of the market.
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Introducao

Entre os produtos de panificagdo, o bolo
vem adquirindo crescente importdncia no que se
refere ao consumo e a comercializagdo no Brasil. O
desenvolvimento tecnologico possibilitou mudangas nas
indtstrias transformando a produgdo de pequena para
grande escala, o bolo ¢ aceito e consumido por pessoas de
qualquer idade (BORGES et al., 2006). Uma alternativa
para sua diversificagdo é a incorporacdo de produtos
agricolas nutritivos, como ¢ a cenoura, que, além de
possuir grande quantidade de fibras, carotenoides, sais
minerais e vitaminas (A, C e E) (GARDNER et al., 2000),
ha boa disponibilidade da matéria-prima a baixo custo
(EMBRAPA, 2005).

O glaten ¢ uma proteina encontrada na semente de
muitos cereais, sendo composto por gliadina e glutenina
(PIEZAK, 2012). E ele o responsavel pela caracteristica
viscosa e adesiva observada em pdes e bolos, ¢ uma
proteina complexa, ndo eliminada por processos de cocgao,
podendo ser encontrada no trigo, na aveia, na cevada e no
centeio (ACELBRA, 2008).

Isso vem ressaltar a importancia da inser¢do de
novos produtos no mercado que atendam as necessidades
de portadores de patologias especificas, como ¢ o caso de
Doenga Celiaca (DC), uma doenga gastroenteroldgica em
que hé intolerancia permanente ao glaten (AGA, 2001),
e determinada por alteracdes inflamatdrias e autoimunes
desencadeadas pelo gliten em individuos geneticamente
susceptiveis (KAGNOFF, 2007). E também atender a um
publico que busca beneficios a saude a partir de mudangas
em seus habitos alimentares.

Atualmente, apenas um tipo de tratamento ¢
disponivel: o tratamento dietético com remocdo de gluten
(SAPONE et al., 2010) . E importante considerar que
uma refeigdo ndo se restringe ao ato de se alimentar, mas
cumula também aspectos sociais (ARAUJO, 2010). A
pratica do consumo de uma dieta isenta de gliten ndo se
constitui uma tarefa de facil execu¢do, pois habitualmente
as pessoas consomem pdes, bolos, biscoitos, pizzas e
macarrdo que sdo comumente preparados com farinha de
trigo (LOPEZ, 2004).

Para garantir a dieta isenta de gluten, o celiaco deve
conhecer os ingredientes que compdem suas preparagoes,
além das informagdes trazidas nos rétulos de produtos
industrializados (STRINGHETA et al., 2006).

A gordura trans ¢ ingrediente de boa parte dos
alimentos industrializados. Esta nos biscoitos, sorvetes,
salgadinhos e até nas misturas para bolos devido ao uso de
gordura hidrogenada (ANDREO, 2006).

Muller et al. (2001) sugerem a substitui¢do dos
6leos hidrogenados pelo 6leo de palma nos produtos

alimenticios. Segundo estes autores, o 6leo de palma, ao
contrario do 6leo de soja ou outro 6leo vegetal insaturado,
ndo necessita de hidrogenagao para atingir a consisténcia
semelhante a da margarina, tornando-o isento de acidos
graxos frans.

O Oleo de palma é considerado fonte natural
de carotenoides, (POTTER; HOTCHKISS, 1995:
SCRIMSHAW, 2000). Devido a presencga de antioxidantes
naturais (tocotrienois) e seu baixo teor de acido linoleico,
este Oleo ¢ altamente estavel a oxidag@o. E por ndo ser
submetido a processos de hidrogenagao artificial é livre de
acidos graxos trans (AGROPALMA, 2008).

As mudangas no processamento e crescente
exigéncia do consumidor por alimentos de qualidade
sensorial, nutricional e que tragam beneficios a saude,
fazem surgir a necessidade de novos ingredientes para
atender a estas exigéncias do mercado (IDRIS, 2006).

A ferramenta que auxilia na avalia¢do da aceitagdo
de novos produtos pelos consumidores ¢ a analise
sensorial, sendo eficiente em determinar atributos mais ou
menos apreciados, identificar diferencas e similaridades
entre produtos para conhecer o perfil sensorial melhor
aceito pelo consumidor (BATTOCHIO JR., 2007).

Objetivou-se com a presente pesquisa comparar a
aceitagdo de diferentes formula¢des de bolo de cenoura
com e sem gliten, e com gliten e 6leo de palma por
consumidores; determinando a composi¢do nutricional
dos mesmos bem como a inten¢ao de compra.

Material e métodos

Para dar inicio a coleta de dados, o projeto obteve
aprovagdo do Comité Permanente de Etica em Pesquisa do
Centro Universitario de Maringa (Cesumar), n° do processo
215/2008, onde todos os participantes da pesquisa foram
informados detalhadamente sobre os procedimentos e
voluntariamente participaram do estudo, assinando um
Termo de Consentimento Livre de Esclarecido.

Posteriormente, realizou-se  pré-testes com
formulagdes de bolo de cenoura contendo e ndo contendo
gluten e 6leo de palma para defini¢édo das formulagdes que
seriam utilizadas na analise sensorial.

Para a realizagdo da analise sensorial foram
produzidas cinco formulacdes distintas de bolo de cenoura,
sendo duas para o bolo de cenoura isento de gluten (BIG),
obtendo entdo o (BIG) MIX-1 e (BIG) MIX+1; uma para
o bolo de cenoura com gluten (farinha de trigo) e dleo
de milho (BGOM) tido esse como padrdo para as demais
formulagdes e ainda duas para bolo com gluten (farinha de
trigo) e 6leo de palma (BGOP), sendo a primeira com 100g
de 6leo palma (BGOP-100g) e a segunda com 80g de 6leo
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de palma (BGOP-80g) que foram assim denominados por
diferenciarem na quantidade de 6leo de palma utilizada
na formulag@o. As formula¢des podem ser encontradas na
Tabela 1.

Com o intuito de obter um bolo de cenoura sem
gluten de boa aceitagdo pelos consumidores, foram
realizados diversos pré-experimentos, a fim de se alcangar
caracteristicas mais proximas a do bolo padrao (BGOM),
em especial, o sabor, a cor, aroma ¢ textura. Para tanto
foram padronizados dois mix de farinhas isentas de gluten
que sdo encontrados na Tabela 2.

Apds determinadas as melhores formulagdes
(Tabela 1), realizou-se a preparacdo dos bolos seguindo o
procedimento de: cozinhar a cenoura com casca na panela

de pressdo com agua em ebulicdo por 4 minutos apds
iniciar a pressdo; depois desse tempo deixou-se na panela
desligada até esfriar completamente (textura macia ao
penetrar a faca, sem resisténcia). Depois de fria, retirou-
se a casca ¢ juntou-a aos ovos ¢ oleo que foram batidos
no liquidificador por aproximadamente 2 a 3 minutos, até
formar um liquido espesso.

Depois, em uma tigela plastica, foram misturados
os ingredientes secos com a fase liquida. Por ultimo,
adicionou-se o fermento em pd. O rendimento total da
massa foide 900 g, sendo distribuida em trés formas de bolo
inglés em quantidades iguais a 300 g. As formas tinham
capacidade para 350 mL, eram aluminizadas e descartaveis.
As mesmas foram levadas ao forno a gas pré-aquecido
por 10 minutos a 180°C e assados por aproximadamente

Tabela 1 - Formulagdes do BGOM; BIG MIX-1 e MIX+1 e BGOP 80g e BGOP 100g

Ingredientes Férmula Formula BGOP* Férmula BGOP* Férmula BIG Foérmula BIG
BGOM* 100g 80g MIX+1%* MIX-1*
(2
Ovos 110 110 110 180 240
Oleo de Milho 100 - - 90 60
Oleo de Palma - 100 80 - -
Acgucar refinado 270 270 270 240 300
Cenoura 250 250 250 240 300
Farinha de Trigo 220 220 220 - -
MIX -1 - - - - 150
MIX+1 - - - 300 -
Fermento em p6 21 21 21 21 21

*BGOM- bolo com gliten e 6leo de milho; BGOP 100g- bolo sem gliten e dleo de palma na propor¢ao de 100g; BGOP 80g- bolo sem glaten e dleo de
palma na proporg¢do de 80g; BIG MIX +1 — bolo sem gluten com 6leo de milho e mix +1;BIG MIX-1 - bolo sem gliten com 6leo de milho e mix-1.

Tabela 2 - Composi¢ao dos mixes para os BIG: MIX-1 e

MIX+1
INGREDIENTES MIX -1 MIX+1
Amido de Milho 100g 150g
Farinha de Arroz 400g 350g
Fécula de Batata 400g 350g
Fuba 100g 150g

30 minutos. O forno foi desligado e o bolo retirado. Em
seguida deixou-se esfriar completamente e armazenados
em local fechado, a temperatura ambiente por 24 horas,
para realizacdes de posteriores testes sensoriais.

Para o preparo do BGOM e BGOP (80 e 100 g)
seguiu-se 0 mesmo processo de preparacdo mencionado
para o BIG, mudando somente o fato de a cenoura ser

utilizada crua e sem casca e o tempo de assamento teve
reducdo de 2 minutos.

Parao calculo dainformagaonutricional, utilizaram-
se as informacgdes contidas nas embalagens das matérias-
primas utilizadas e a tabela TACO (Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos) (NEPA, 2004). Para a
analise sensorial dos bolos de cenoura, foram realizados
dois testes, o discriminativo (Teste triangular) e o afetivo
(Aceitagao por meio de Escala Hedonica de nove pontos)
(FERREIRA, 2000). Para isto foram confeccionadas duas
fichas, uma para o teste triangular e outra para o teste
afetivo, a mesma ja contendo uma escala de intengo de
compra de cinco pontos. O local de realizagdo dos testes
sensoriais foi um Centro Universitario de Maringa - PR.

Foram realizados trés testes triangulares, com 40
provadores para cada teste, totalizando 120 provadores,
sendo a amostra padrdo sempre a do bolo com gluten e
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6leo de milho (BGOM). O primeiro teste triangular foi
entre o (BGOM) e bolo sem glaten (BIG) MIX+1. O
segundo teste foi entre amostras de BGOM ¢ bolo de
cenoura com glaten e 6leo de palma (BGOP-100g). E o
terceiro e ultimo teste triangular, foi entre (BGOM) ¢ a
formulagdo do BGOP diminuido da quantidade de dleo
de palma para 80g. Devido a grande similaridade entre
as amostras do BGOM e o (BIG MIX-1) néo se realizou
o teste triangular, uma vez que a sua finalidade é apontar
diferenca entre as amostras.

Participaram do teste de aceitacdo 120 provadores
dentre funcionarios, estudantes e freqiientadores do Centro
Universitario. O teste se deu de forma monadica para que
uma amostra nao interferisse na aceitagdo da outra. Foram
ofertadas amostras de 25 g, a ficha do teste sensorial e
um copo com agua em cabines individuais. Os atributos
analisados foram aparéncia, aroma, sabor, textura e
aceitag@o global. Se fosse necessario, servia-se mais uma
amostra. Ainda, na mesma ficha, o provador assinalava a
inten¢do de compra do produto, que variava de certamente
compraria a certamente nao compraria.

Os dados estatisticos foram tratados pelo Statistical
Systems Software (SAS) Versao 6.0 de 2007. Os resultados
foram avaliados por analise de varidncia (ANOVA) e
foi aplicado o teste de comparacdo de médias de Tukey
(p<0,05). Os dados do teste sensorial triangular foram
analisados através do método qui-quadrado de forma
qualitativa com 5% de significancia conforme tabela da
SBCTA, 2000 (BOUTRIF, 1991).

Resultados e discussao

A composicdo nutricional do BGOM e das
formulagdes BGOP 80g e 100g e BIG contendo MIX-1 e
MIX+1 encontram-se na Tabela 3. As formula¢des de BIG
MIX-1 e MIX+1 forneceram bolos com concentragdes
maiores de carboidratos. Com relagcdo ao teor protéico,
as formulagdes BIG apresentam menor valor comparado
as outras formulag¢des devido a substitui¢ao da farinha de
trigo pelo MIX-1 e MIX+1. Entretanto, apesar do conteudo
protéico da formulag@o do BIG ter sido menor que o das
outras formulagdes, segundo Boutrif (1991), ndo se pode
afirmar que ha perda nutricional, uma vez que a qualidade
das proteinas depende da sua constitui¢do em aminoacidos
e da capacidade destas de fornecé-los.

O teor lipidico das formulagdes de BGOP 80g ¢
MIX+1 foi menor que o das outras formulac¢des (Tabela 3).
Do ponto de vista caldrico, esta redugdo no teor lipidico é
vantajosa, uma vez que os lipidios fornecem cerca de 9 kcal
g! enquanto proteinas e carboidratos fornecem em média
4 kcal g!. Entretanto, deve-se ressaltar que os lipidios

sdo importantes para o metabolismo humano e, apenas
em excesso, causam efeitos deletérios ao organismo.
Contudo, o bolo que ¢ considerado uma sobremesa,
que ndo tem necessariamente o objetivo de fornecer
nutrientes essenciais, um menor valor caldrico ¢ desejavel
(CAMPESTRE, 2008). Mauricio ef al.,(2009) ao analisar
a aceitagdo de uma torta de sardinha elaborada sem lactose
e rica em fibras e com baixo teor de gordura, alcangou
indices de 55 e 75%, respectivamente de aceitacdo da
mesma por individuos ndo portadores ¢ portadores da
Doenca de Crhon.

Com relagdo a gorduras saturadas, os BGOM,
BIG MIX-1 e MIX+1 apresentaram valores menores
que os BGOP 80 g ¢ 100 g (Tabela 3). Isso se deve ao
fato da substituicdo dos o6leos nesse experimento. O
6leo de palma possui em sua composi¢do cerca de 50%
de acidos graxos saturados, 40% de mono-insaturados e
10% poliinsaturados, E por ndo ser submetido a processos
de hidrogenacao artificial ¢ livre de acidos graxos trans
(IDRIS, 2006).

Os testes triangulares foram analisados conforme
a tabela de interpretagdo de resultados segundo SBCTA
2000. Como resultado do primeiro teste triangular entre
duas amostras de BGOM e uma de BIG MIX+1, pode-se
afirmar que houve diferenga significativa ao nivel de 5%
entre as amostras, pois 32 provadores acertaram a amostra
diferente, sendo o f critico de 19 acertos. O segundo teste
foi realizado com duas amostras de BGOM e uma de BGOP
100 gsendo possivel dizer que houve diferenca significativa
ao nivel de 5%, obtendo 22 acertos com um f critico de
19 acertos. O terceiro teste foi realizado com o BGOM
e BGOP 80 g, porém com quantidade reduzida de 6leo
de palma, 15 provadores acertaram e 25 erraram, ou seja,
¢ possivel afirmar que ndo houve diferenga significativa
entre as amostras avaliadas com 99,9% de confianga,
pois, para 40 provadores, o numero minimo de acertos
para diferenca significativa ¢ de 19 acertos Por meio dos
resultados da andlise sensorial (Tabela 4), observa-se que
houve diferenca significativa entre os bolos BGOP 80g, e
BGOM em relagdo ao BGOP 100 g, no atributo aparéncia.
A diferencga detectada estd relacionada com a coloragao,
pois 0 mesmo ¢ um 6leo de cor amarelo-avermelhada. Sua
coloragdo ¢ uma caracteristica determinada pelo alto teor
de carotenoides (ZANDONADI, 2008).

Com relacdo ao atributo textura o BGOM
apresentou preferéncia semelhante ao BGOP 80 g,
enquanto que 0o BGOP 100 g foi menos apreciado. Quanto
ao aroma, o BGOP 80 g ¢ 100 g foram mais apreciados
que o BGOM, enquanto o BGOP 100g ¢ BGOM nao
diferiram significativamente quanto ao aroma. Com
relagdo ao sabor e a aceitagdo global o BGOP 80 g foi
o mais apreciado diferenciando-se significativamente das
outras formulagdes.
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Tabela 3 - Composi¢do nutricional de uma fatia de 60 g do BGOM e das formulagdes BGOP 80g e 100g e BIG MIX-1

e MIX+1

Compgsigﬁo BGOM BGOP BGOP BIG BIG

nutricional 100g 80g MIX+1 MIX-1
Valor energético (kcal) 202,10 202,10 190,31 180,31 206,87
Carboidrato (g) 30,84 30,84 30,84 44,01 57,59
Proteina (g) 2,90 2,90 2,90 2,65 2,48
Gorduras Totais (g) 7,54 7,54 6,21 5,52 7,22
G. Saturadas (g) 1,13 3,77 3,10 0,83 1,08
G.Trans (g) - - - - -
G. Monosaturadas (g) 2,70 3,06 2,48 1,99 2,60
G. Polisaturadas (g) 3,71 0,71 0,63 2,7 3,54
Sédio (mg) 15,13 15,13 15,13 30,56 23,75
Fibra (g) 0,92 0,92 0,91 0,73 0,72
Vitamina A (mcg) 189,13 189,13 189,13 232,64 185,48

BGOM- bolo com gluten e 6leo de milho; BGOP 100g- bolo sem gliten e 6leo de palma na proporgdo de 100g; BGOP 80g- bolo sem gluten e 6leo de
palma na proporgado de 80g; BIG MIX +1 — bolo sem gluten com 6leo de milho e mix +1;BIG MIX -1 - bolo sem gliten com 6leo de milho e mix -1.

Tabela 4 - Média das caracteristicas obtidas para os
tratamentos BGOM, BGOP 80g e BGOP 100 g

Tabela 5 - Médias das caracteristicas avaliadas obtidas
para os tratamentos BIG MIX-1 e MIX+1

BGOP BGOP BGOM
80 g 100 g
Aparéncia. Global 7,69 a 6,60 b 6,45b
Textura 7,77 a 6,33 b 6,76 ab
Aparéncia 7,44 a 6,95b 7,18 a
Aroma 7,56 a 6,52 ab 6,26 b
Sabor 7,59 a 6,00 b 6,58 b

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Os resultados da andlise sensorial demonstrados
na Tabela 5 evidenciam que houve diferenca significativa
entre todos os atributos das amostras BIG MIX-1 e
BIG MIX+1, e que o BIG MIX-1 foi mais aceito pelos
consumidores em comparacdo ao BIG MIX+1, sendo
que tal fato pode estar associado a composi¢do dos mix,
a maior quantidade de fubad no MIX+1 causou-lhe menor
maciez e aspecto mais quebradico, assemelhando-o mais
a um bolo de fuba.

Em comparag@o ao teste realizado por Zandonadi
(2006) e Robertson (1998), que substituiram o gluten
pelo psyllium, das seguintes preparagdes: pao, pizza,
bolo, biscoito e macarrdo, verificou-se a obtencéo de bons
resultados na analise sensorial, apresentando boa aceitagdo
tanto para os portadores de DC quanto para ndo portadores
de DC, sendo que as preparagdes apresentaram redugdo no
teor de lipidios e, conseqiientemente, no valor energético.

BIG MIX -1 BIG MIX+1
Aparéncia. Global 7,55a 5,75b
Textura 7,80 a 5,30b
Aparéncia 7,13 a 543b
Aroma 7,05a 5,35b
Sabor 7,58 a 5,43 b

Meédias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem
significativamente entre si quanto a aceitagdo pelo teste de médias de
Tukey (p<0,05)

Os resultados da andlise sensorial apresentados na
Tabela 6 demonstram que para o atributo aceitacio global,
o0 BGOP 80 g apresentou diferenga significativa (p<0,05)
dos BIG MIX+1 ¢ BGOM.

Ja ao relacionar o atributo textura, o BIG MIX-
1, BGOP 80 g ¢ BGOM foram mais apreciados que o
BGOP 100 g e BIG MIX+1 que também se diferenciaram
significativamente (p<0,05) das amostras referidas.

Para o atributo aparéncia, os BGOP 80 g, BGOP
100 g, BGOM e BIG MIX-1 foram mais apreciados que
o BIG MIX+1, que em sua formulagdo contém maior
quantidade de fuba, dando ao bolo de cenoura caracteristica
de ressecamento, portanto, houve diferenca significativa
entre as amostras.

Em relag@o ao atributo aroma, o BGOP 80 g e 100
g ¢ BIG MIX-1 receberam as maiores notas, enquanto
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Tabela 6 - Médias das caracteristicas sensoriais avaliadas obtidas para os tratamentos do BGOM, BGOP 80 g, BGOP 100

g, BIG MIX-1 e BIG MIX+1

BGOP 80g BGOP 100g BGOM BIG MIX -1 BIG MIX+1
A. Global 7,69 a 6,66 abc 6,45 be 7,55 ab 5,75 ¢
Textura 7,77 a 6,33 be 6,76 ab 7,80 a 5,30 ¢
Aparéncia 7,44 a 6,95a 7,18 a 7,13 a 543D
Aroma 7,56 a 6,52 abc 6,26 bc 7,05 ab 5,35¢
Sabor 7,59 a 6,00 b 6,58 ab 7,58 a 5,43 b

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

BGOM e BIG MIX+1 receberam as menores notas,
havendo diferenca significativa entre as amostras. Para o
atributo sabor, os BGOP 80 g, BIG MIX-1 e BGOM foram
mais apreciados. Houve, portanto diferenga significativa
entre as amostras.

Desta forma, verifica-se que as amostras de BGOP
80 g e BIG MIX-1 se encaixaram nas condi¢des Otimas
dos niveis de adi¢ao de 6leo de palma e farinhas isentas de
gluten, determinando-se, portanto, a padronizagdo de suas
respectivas formulas.

Considerando que ao se desenvolver um novo
produto, um dos pontos fundamentais é avaliar sua
aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente
ao mercado consumidor, a substitui¢do da farinha de trigo
por MIX -1, e substitui¢do do 6leo de milho por 6leo de
palma ndo modificou a formulagdo do bolo indicando
os mesmos como produtos alternativos para o mercado
consumidor.

Na Figura 1 é apresentada, por meio de estatistica
descritiva, a distribuigdo percentual de intencdo de compra
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Frequéncia (%)

N W I W
S 3 ) S
L L L L
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|

TC/TNC

dos consumidores participantes do teste de aceitacdo dos
bolos de cenoura.

Em relagdo a intengdo de compra, do BIG MIX-
1, 50% dos provadores certamente comprariam, € apenas
2,5% certamente ndo comprariam. J& o BIG MIX+I,
30% dos individuos certamente comprariam e apenas
5% certamente ndo comprariam. Para o BGOM, 45%
dos individuos certamente comprariam e apenas 2,5%
certamente ndo comprariam. Para BGOP 100 g 35% dos
provadores certamente comprariam e 5% certamente nao
comprariam. E, finalizando com o BGOP 80 g, 52,5%
dos individuos certamente comprariam e 7,5% talvez
comprassem/talvez ndo comprassem.

De acordo com os resultados, os BGOP 80 g e
BIG MIX-1 foram mais apreciados, destacando-se na
preferéncia dos provadores, indicando que se 0s mesmos
fossem colocados a venda possivelmente teria um consumo
satisfatorio.

PNC CNC

BIG MIX -1 BIG MIX +1

BGOM BGOP 100g BGOP 80g

Formulagdes de Bolo de Cenoura

Figura 1 - Distribui¢do da intencdo de compra dos participantes (CC - certamente compraria, PC — provavelmente
compraria, TC/TNC — talvez compraria/talvez ndo compraria, PNC — Provavelmente ndo compraria ¢ CNC — certamente
ndo compraria) para as diferentes formulagdes de bolo de cenoura.
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Conclusoes

As formulagdes BGOP 80 g ¢ BIG MIX-1 sdo
adequadas para formulacdo de bolo de cenoura e vantajosas
quanto aos atributos, aroma, textura e aparéncia;

A composicao nutricional das formulagoes BGOP
80 g e BIG MIX-1 tem valor calérico menor que o bolo
padrao, porém o BGOP 80 g e 100 g tém valores de gordura
saturada superiores as demais formulagdes. Contudo, ndo
possui gordura trans, caracteristica desejavel do ponto de
vista nutricional;

As formulagdes de bolo de cenoura isentas de
gliten MIX-1 (com 6leo de milho) e BGOP 80 g (com
6leo de Palma 80 g) apresentam qualidade sensorial e
nutricional associada a beneficios adicionais para a saude,
ficando esses com os maiores indices de satisfagdo no item
intencdo de compra.
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