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RESUMO
O estudo objetivou desenvolver um bolo isenta de glúten e lactose para intolerantes enriquecido com farinha de semente de abóbora. Trata-se de um estudo experimental, descritivo, quali-quantitativo realizada com base na Resolução 466/2012 sob o parecer CAAE 80542917.4.0000.5602. Realizado em uma Instituição de Ensino Superior privada, localizada em Teresina- PI. O preparo do bolo foi realizado no Laboratório de técnica Dietética. Foi avaliado aproximadamente 60 pessoas que freqüentam a instituição não treinados entre 18 e 65 anos de idade.  Para verificar a aceitabilidade empregou-se os testes escala hedônica, análise descritiva quantitativa as amostras foram servidas em bandejas, dentro de copinhos descartáveis brancos com uma amostra de 52 g realizados em cabine individual, no laboratório de análise sensorial.  Os macronutrientes presentes no bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora apresentou 36,6kcal, 22,6g de carboidratos, 5,31g de proteínas, 22,34g de lipídeos, fibra 7,61g.  O bolo é classificado como fonte de 8,7g de cálcio, 23,52g, potássio, 14,6g, fósforo e 7,39g, magnésio. O mineral que mais se destacou foi o potássio apresentando com 23,52g quanto ao que se encontra em menor quantidade foi o magnésio com 7,39g, o atributo sabor o bolo apresentou maior percentual em “Agradável” que Foi 98,2%, quanto a textura “Macia” 90,9% sobre saiu ao “Duro” 5,5%. Diante das análises demonstrou que o bolo enriquecido com a semente de abóbora sem glúten e lactose obteve uma boa aceitabilidade em relação aos atributos sensoriais avaliados. 

PALAVRAS-CHAVE: Bolo. Lactose. Glúten. Semente de abóbora.  

INTRODUÇÃO

A intolerância alimentar é causada por reações de alimentos reconhecidos como estranhos ao organismo, pois a maioria tem sua origem no intestino.  Atualmente é comum ouvirmos falar que alguém tem intolerância a lactose ou a glúten, ou as duas juntas. O glúten é a principal proteína presente no trigo, aveia, centeio, cevada, malte e cereais, que são utilizados na composição de alimentos, medicamentos, bebidas industrializadas e etc. Aos intolerantes o glúten é uma substância prejudicial ao intestino e pode causar uma indisposição no organismo.

A intolerância a lactose também é bastante comum e conhecida, ela acontece quando o organismo não possui a enzima que digere a proteína do leite a lactase, e assim como no caso dos celíacos é preciso mudar a dieta e os hábitos alimentares.

Atualmente a demanda por alimentos nutricionalmente saudáveis e com baixo custo vem aumentando consideravelmente, ou seja, entende-seque o consumo por alimentos saudáveis estar totalmente relacionado a boa saúde e qualidade de vida prolongada, desta maneira reduzindo assim riscos a saúde.

Como sabemos a maioria dos alimentos tem em sua composição leite e glúten, porém hoje em dia o mercado oferece diversas opções para que esses componentes possam ser substituídos, fazendo com que as pessoas que tenham essa deficiência não deixem de comer tais alimentos, mas que possam substituir por alimentos com alto teor nutricional.

Na atualidade percebemos que há um grande desperdício em relação as sementes de alimentos com alto valor nutritivo, que podem ser reutilizados na fabricação de bolos e biscoitos. Em função disso, a indústria alimentícia tem desenvolvido produtos enriquecidos que possam contribuir para a saúde dos consumidores, auxiliando na prevenção dessas doenças. 
Segundo Faber; Cabral (2016) as sementes de abóboras são ricas em proteínas, lipídios e fibras, possuem compostos bioativos, tais como ácidos graxos essenciais, tocoferóis, carotenóides, compostos fenólicos, fitoesteróis, curcubitacinas, cianetos, inibidores de tripsina e saponinas. A semente de abóbora apresenta cerca de 40% de ácidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, os principais são o ácido graxo oleico e linoleico.

O estudo objetivou desenvolver um bolo isento de glúten e lactose para intolerantes enriquecido com farinha de semente de abóbora.

 METODOLOGIA

Inicialmente realizou-se uma pesquisa bibliográfica sobrea temática de um estudo experimental, descritivo, quali-quantitativo. O estudo foi realizou-se em uma Instituição de Ensino Superior privada, localizada na Av. Barão de Gurgueia S/N, Teresina- PI. Efetuou-se com alunos e funcionários, no laboratório de análise sensorial e técnica dietética. Essa receita foi adaptada de uma receita tradicional de bolo comum, utilizando ingredientes que podem ser consumidos por pacientes celíacos e intolerantes a lactose, esta receita foi previamente testada e pretende ao longo da execução do projeto entrar em etapas de otimização. Ingredientes: farinha de arroz integral sem glúten, açúcar mascavo, ovos, óleo de coco, fermento, leite zero lactose, farinha triturada da semente de abóbora.Modo de preparo: Para a formulação da massa foi misturado todos os ingredientes (ovos: primeiro às claras, em seguida as gemas, após esse processo será acrescentado a farinha de arroz, logo depois que a massa estiver em uma consistência pastosa, acrescentar a farinha da semente de abóbora, o açúcar, e por último o fermento, deixar bater bem por no máximo 10 minutos. Em seguida levado ao forno médio (180 ºC) por 40 minutos. 
Tabela 1 Descrição da formulação de um Bolo enriquecido com a farinha da semente de abóbora, sem glúten e sem lactose, Teresina-PI 2018
	Ingredientes
	Quantidade (g)

	Ovo
	156 g

	Semente de abóbora
	77 g

	Farinha de Arroz
	254 g

	Açúcar mascavo
	268 g

	Fermento
	15 g

	Óleo de coco
	55 ml

	Leite zero lactose
	188 ml

	Farinha da semente de abóbora
	22 g


Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

O preparo do bolo foi realizado no Laboratório de técnica Dietética, no mês de abril de 2018. Inicialmente os ingredientes foram separados e pesados. Após isso se submeteu o processo de formulação da massa onde se misturou os ingredientes (ovos, farinha de arroz, leite zero lactose, açúcar mascavo, fermento, farinha da semente de abóbora, óleo de coco), em um recipiente até alcançar a consistência pastosa, logo em seguida levou ao forno em 180ºC) por 40 minutos.
O bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora foi avaliado por aproximadamente por 60 pessoas que freqüentam uma instituição de Ensino Superior privada de Teresina- PI, não treinados entre 18 e 65 anos de idade.  Utilizou-se os testes afetivos para verificar a aceitabilidade dos provadores onde os testes escolhidos foi a escala hedônica estruturada de nove pontos (variando de desgostei muitíssimo a gostei muitíssimo), o teste de análise descritiva quantitativa (avaliando tonalidade da cor, impacto do aroma, sabor, textura) para descrever os atributos sensoriais presentes Serviram-se as amostras em bandejas, dentro de copinhos descartáveis brancos com uma amostra de 52 g. Realizou-se os testes em cabine individual, no laboratório de análise sensorial. A presente pesquisa constitui-se por aproximadamente 60 indivíduos de ambos os sexos escolhidos ao acaso, podendo participar alunos, funcionários. Segundo Dutcosky 2013, a quantidade de provadores para testes qualitativos é de 12 provadores treinados e para testes quantitativos é em torno de 60 provadores não treinados para realização de pesquisas com análise sensorial. Codificou-se em 3 dígitos diferentes, em copinhos descartáveis branco com amostra de 52 g no laboratório de técnica dietética, os testes aplicados no Laboratório de Análise Sensorial de uma instituição Ensino Superior privada de Teresina- PI, no período de abril de 2018, no horário de 13:00 a 14:30 horas.
Os provadores que fizerem parte da avaliação sensorial foram informados sobre os objetivos e metodologia da pesquisa, e consultados por meio de um termo de consentimento livre e esclarecidos (TCLE) conforme a resolução 466/2012, bem como utilizando a Declaração dos pesquisadores e do termo de ciência onde informou-se sobre a formulação do produto.Submeteu-se ao Comitê de Ética em Pesquisa do Centro Universitário  Santo Agostinho, para avaliação e aprovação, gerando um número do CAAE 80542917.4.0000.5602.

Analisaram-se os dados utilizando o programa SPSS ESTATISTICS, para o uso das tabelas e gráficos para a apresentação dos resultados. Em seguida utilizou-se a Tabela de Analise e Composição dos alimentos (TACO) para verificar valor nutricional.
RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 02 apresenta a quantidade de calorias e dos macronutrientes presentes no bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora, apresentando no total de 36,6 kcal, 22,6g de Carboidratos, 5,31g de proteínas, 22,34g de lipídeos e 7,61 g de Fibra para cada fatia de52g do bolo. O bolo é pouco calórico, com baixo teor de lipídios, essencial para ser consumido com frequência, visto que a mesma apresenta carboidratos complexos e fibras, importantes para regulação e manutenção do trato intestinal.

Em relação ao teor de calorias, a formulação apresenta baixo valor, ressaltando que sua adição na alimentação não refletiria em aumento importante no valor energético.

Silva et al., (2010) encontrou em 100 gramas do biscoito teores de fibras entre 29,78 e 30,08 g. Lopes et al., (2008) que utilizaram 20% de farinha da semente de abobora na elaboração de pão francês obtendo 3,0 de fibras totais.

De com Moura et al., (2010) o produto com no mínimo 3 %de fibras pode ser considerado como fonte de fibras, e ao ultrapassar o mínimo de 6 % será considerado com alto teor de fibra.
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Tabela 02 Composição Nutricional dos Macros nutrientes presentes em 52g, segundo a Tabela Brasileira de composição dos alimentos,2018.

	INGREDIENTES
	
	KCAL
	CHO
	PROT
	LIP
	FIB

	Fermento 
	0,19
	0,08
	3,60
	0,14
	0,02
	-

	Farinha de Arroz
	15,43
	29.1
	6,86
	0,01
	0,02
	0,04

	Açúcar mascavo 
	3,25
	6,22
	1,59
	0,01
	0,00
	0,37

	Leite zero lactose


	1,9
	0,29
	4,5
	3,1
	1,2
	-

	Óleo de coco


	2,22
	0,13
	-
	-
	18,7
	-

	Farinha da semente de abobora                                                            
	18,5
	0,20
	2,28
	3,1
	1,2
	-

	Ovo 
	4,48
	0,35
	3,8
	1,28
	2,2
	7,2

	Total
	52g
	36,3
	 22,6
	5,31
	22,34
	7,61


Fonte: Dados da Pesquisa, 2018. * QUANT= Quantidade; KCAL= quilocalorias; PROT= Proteínas; *LIP= Lipídios; *CHO= Carboidrato, FIB= Fibra. 

       Em 52 gramas do bolo enriquecido com a farinha da semente de abóbora apresentou 7,2g de fibra, podendo ser considerada farinha com alto teor de fibras. De acordo com a ANVISA 2017 referente à informação nutricional, o produto com no mínimo 2,5 g de fibras pode ser considerado como fonte de fibras, e ao ultrapassar o mínimo de 5 g será considerado com alto teor de fibras. 
As funções da semente de abobora são variáveis Cerqueira et al. (2008) concluíram um estudo experimental que a farinha da semente de abobora interfere no metabolismo diminuindo significativamente os níveis de glicose e triglicerídeos séricos, tem potencial como fonte de fibra e atua o peso e o volume fecal, promovendo laxação.O bolo possui excelentes fontes de fibras que atuam de maneira benéfica no organismo, auxiliando na regulação do transito intestinal, redução de peso e absorção de gorduras.
A tabela 03 apresenta a quantidade de calorias e dos Micronutrientes presentes no Bolo Enriquecido com Farinha da Semente de Abóbora, apresentando no total de 8,7g de Cálcio, 23,52 g de Potássio, 14,6 g de Fósforo e 7,39g de Magnésio para cada 52 g do bolo. O mineral que mais se destacou foi o potássio apresentando em seu total 23,52g quanto ao que se encontra em menor quantidade é o magnésio com 7,39g. 

Tabela 03 Composição Nutricional dos Micronutrientes presentes em 52g, segundo a Tabela Brasileira a Tabela Brasileira
	Ingredientes
	QNT                          
	Cálcio                   
	Potássio              
	 Fósforo           
	Magnésio



	Fermento
	0,19           
	0,12
	   0,51            
	   0,03
	 0,07

	Farinha de Arroz
	    15,43           
	    2,82
	3,3               
	9,1
	    0, 10

	Açúcar Mascavo
	   3,25             
	   0,48
	1,72            
	1,16
	0,78

	Leite Zero Lactose
	1,9               
	1,85
	       -                      
	       -                     
	-

	Óleo de Coco
	     2,22               
	     -
	      -                     
	      -                     
	       -

	Farinha da semente de abobora
	      18,5              
	      -
	    17,0                
	     3,40
	  4,84

	Ovo
	   4,48              
	   3,5
	0,99              
	0,91
	1,6

	Total
	   52               
	    8,7g
	  23,52g        
	  14,6g
	7,39


Fonte: Dados da Pesquisa, 2018. Taco *composição dos alimentos, 2018. 
De acordo com ILSI Brasil (2010) ingestão de potássio adequada é de 4,7g, para todos os adultos e jovens. Esse nível de ingestão dietética parece ser suficiente para manter os níveis pressão arterial, reduzir o risco de recorrência de cálculos renais e possivelmente diminuir a perda óssea.
Os minerais são essenciais à manutenção dos tecidos do corpo humano é muito importante que seja ingerido em quantidades adequadas, especialmente, durante a infância. O cálcio é e essencial para construção e manutenção dos dentes e ossos, encontrado em grande quantidade em alimentos como: o leite e seus derivados.
A tabela 04 encontra-se os resultados da avaliação dos diferentes atributos do bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora, segundo a escala da análise descritiva quantitativa (ADQ), ao analisar a tonalidade o maior percentual obtido foi de “Muito Escuro” (83,3%) e menor percentual de “Muito Claro” (12,7%) provando que a tonalidade está de acordo com esperado. Quanto ao impacto do Aroma, observou que os (52,7%) dos participantes marcaram “Intenso” e (30,9%) “Pouco Intenso”.
Quanto ao atributo sabor o bolo apresentou maior percentual em “Agradável” que Foi (98,2%) e pouco doce que foi (1,8%) totalizando em 100% dos participantes mostrando que o sabor estava notável.  Quanto ao último atributo textura observou-se que a opção “Macia” (90,9%) sobre saiu ao “Duro” (5,5%) isso mostra.
Tabela 4 Avaliação dos diferentes atributos do bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora, segundo escala da analise descritiva (ADQ) Teresina-PI, 2018.

	ATRIBUTOS
	CLASSIFICAÇÃO
	 

	Tonalidade
	Muito Claro
	
	Muito Escuro
	N total

%

	
	7
	
	48
	55

	
	12,7%
	
	83,3%
	100,0%

	Aroma
	Pouco Intenso
	Intenso
	Muito Intenso
	

	
	17
	29
	9
	55

	
	30,9%
	52,7%
	16,4%
	100,0%

	Sabor
	Agradável
	
	Pouco Doce 
	

	
	54
	
	1
	55

	
	98,2%
	
	1,8
	100,0%

	Textura
	Macio
	Duro
	Granulado
	

	
	50
	3
	2
	55

	
	90,9%
	5,5%
	3,6%
	100,0%


Fonte: Dados da Pesquisa, 2018.
A coloração do bolo está relacionada principalmente com os ingredientes da formulação, sendo a farinha de semente de abóbora e o açúcar mascavo mais escuro. Assim, maior teor desses dois ingredientes na formulação dos bolos provoca escurecimento. Perez; Germani (2007) avaliaram biscoitos com farinha de berinjela e verificaram que os biscoitos com maior teor de fibras apresentaram coloração mais escura.
O bolo obteve resultados positivos a todos os atributos cor, sabor, aroma e textura. O sabor foi o atributo de maior frequência, está associado a adição da farinha da semente de abóbora juntamente com o óleo de coco que deixou seu sabor característico, a tonalidade e a textura foram perceptíveis isso devido a presença do açúcar mascavo e farinha de arroz.

Tabela 5 Avaliação da aceitabilidade de bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora, de acordo com escala hedônica (n=55) Teresina, 2018.
	Variáveis
	Percentual (%)

	Gostei ligeiramente
	3,6

	Gostei regularmente
	10,9

	Gostei muito
	34,6

	Gostei muitíssimo
	50,9

	Total
	100%


              Fonte: Dados da pesquisa, 2018.
Ultimamente, observamos diversos estudos agregando valores nutricionais a produtos de panificação como massas,pizzas, pães,biscoitos, bolos,buscando incorporar praticidade e alimentação saudável para lanches em geral. Os resultados da avaliação sensorial do bolo, enriquecido com farinha da semente de abóbora, expressa que o produto desenvolvido teve uma ótima aceitação, pois os resultados se concentraram em todos os atributos avaliados, principalmente, entre as variáveis “gostei ligeiramente”, “gostei muitíssimo”.
Faber; Cabral (2016) desenvolveu um biscoito com farinha da semente de abóbora para crianças e através da análise sensorial, verificou-se que a grande maioria adorou o biscoitou somente gostou, correspondendo a 80%. A posição indiferente não gostou e detestou representou a minoria. Na indústria de alimentos a análise sensorial é essencial, pois contribui para a determinação da qualidade de um alimento ou do novo produto elaborado, pois informa se o consumidor aprovará ou não. 
Amorim et al., (2012) elaborou biscoito tipo cookie e tartalete de frango produzidos a partir do aproveitamento da semente da abóbora, ambos foram avaliados pela escala hedônica estruturada de 9 pontos, assim como a pesquisa acima, os resultados foram satisfatórios uma vez que as médias variaram entre 7,48 e 7,97, entre “gostei moderadamente” e “gostei muitíssimo” indicando um bom índice de aceitabilidade

De acordo com o teste o bolo obteve uma boa razoabilidade por parte dos provadores visto que e um alimento nutritivo e sua presença na dieta e refletida positivamente na saúde do indivíduo, como uma opção pratica e saudável.
Gráfico 1: Análise da Intenção de Compra do bolo enriquecido com farinha da semente de abóbora, Teresina-PI, 2018

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.
Quando avaliada a intenção de compra do bolo, mais da metade dos provadores demonstraram que “comprariam” o produto (94,5%) n=52, caso esse estivesse no mercado. As demais variáveis “talvez compraria o produto” atingiu um percentual mínimo (5,5%) n=3. Assim, a amostra se apresenta como um bom produto para ser desenvolvido e comercializado.
O trabalho realizado por Pinto et l., (2016) apresentam resultados semelhantes ao da pesquisa acima, visto que, o mesmo desenvolveu biscoito tipo cookie a partir da farinha do resíduo da abóbora e avaliou a intenção de compra e aceitabilidade do produto, com relação a intenção de compra observou-se que, cerca de 97% dos provadores tem a intenção de comprar o produto analisado se estivesse disponível no mercado.
CONCLUSÃO
Diante das análises dos resultados pode-se concluir que este estudo demonstrou que o bolo enriquecido com a semente de abóbora sem glúten e lactose obteve uma boa aceitabilidade em relação aos atributos sensoriais avaliados (cor, aroma, sabor, textura), sendo um produto com aceitação comercial satisfatória.

Em relação a alimento saudável e nutritivo o bolo enriquecido com a farinha da semente de abobora apresenta teores de macro e micronutrientes superiores a um bolo padrão tradicional do mercado. 
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