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RESUMO
A fibra alimentar promove efeitos fisiologicos benéficos, incluindo efeito laxante, e/ou
atenuacdo do colesterol e da glicose no sangue. A linhaca contem compostos fisiologicamente
ativos, sendo considerada fonte de fibras, 6mega 3 e lignanas, e seu consumo associado a
prevencdo de doencas. O presente estudo teve como objetivos o desenvolvimento de bolo de
casca de laranja e com farinha de linhaca, a fim de proporcionar o reaproveitamento dos
alimentos e melhorar a qualidade nutricional, além de avaliar o valor nutritivo, o custo e a
aceitabilidade dos bolos. A producdo dos bolos e a aplicagcdo dos testes sensoriais foram
realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos da Universidade Federal da
Grande Dourados. A aceitacdo foi avaliada utilizando-se uma escala hedénica estruturada de
nove pontos para avaliar os atributos cor, aroma, sabor, textura e impressdo global. A
informacdo nutricional foi elaborada com auxilio de Tabelas de Composicdo de Alimentos
disponiveis na literatura cientifica e das legislacdes em vigor. Os resultados foram avaliados
utilizando-se o programa Origin 6.0. A adigdo de linhaca ao bolo ndo interferiu
significativamente no rendimento total e custo do bolo e, além disso, aumentou
significativamente o teor de fibra alimentar. As duas formulagdes foram bem aceitas em todos
os atributos avaliados, o que demonstra a possibilidade do uso da casca de laranja. Alem
disso, as formulagBes apresentaram diferenga sensorial significativa ao nivel de 5% de
significancia apenas no atributo cor, e mesmo assim a média para este atributo indicou boa

aceitacdo para ambas as formulaces.



A utilizacdo da casca da laranja na elaboragdo de bolos incentiva o reaproveitamento
integral dos alimentos e a adicdo de farinha de linhaca ao bolo de casca de laranja contribui
significativamente para o aumento de fibra alimentar, bem como sdo bem aceitos por parte

dos consumidores.

Palavras-chave: aproveitamento integral, casca de laranja, linhaga; avaliagdo sensorial.

INTRODUCAO

As frutas citricas sdo as mais produzidas e consumidas no mundo, principalmente
laranjas, tangerinas, limas e limdes e tanto no cultivo como durante o processamento pode ser
gerado um grande volume de residuos (OLIVEIRA et al., 2008). Cascas, talos e folhas sdo
boas fontes de fibras e lipidios, tais como talos de brdcolis e couve; e cascas de banana, de
laranja e de limdo. A casca das frutas citricas possui uma variedade de metabdlitos
secundarios, responsaveis por sua protecdo, como terpendides, carotendides, cumarinas,
furanocumarinas e flavonoides, principalmente flavononas e flavonas polimetoxiladas, que
possuem efeitos benéficos a saide (AHMAD et al., 2006).

As frutas sdo alimentos nutricionalmente importantes da dieta, sendo fontes de
vitaminas, minerais e fibras, e 0 consumo regular de vegetais esta associado ao beneficio da
reducdo da mortalidade e morbidade por algumas doencas cronicas ndo transmissiveis. Esses
efeitos benéficos tém sido atribuidos a presenca de compostos fitoquimicos com acgdo
antioxidante, dentre o0s quais se destacam o0s compostos fendlicos (MARTINEZ-
VALVERDE, PERIAGO, ROS, 2000; KAUR e KAPOOR, 2002). A alimentacdo adequada,
além de fornecer energia e nutrientes essenciais promove efeitos fisiologicos benéficos,
capazes de prevenir ou retardar doencas cardiovasculares, cancer, infec¢fes intestinais e
obesidade, dentre outras. (RUVIARO et al.,2008).

Fibra alimentar é a parte comestivel de plantas ou carboidratos andlogos que séo
resistentes a digestdo e absorcdo no intestino delgado com fermentagcdo completa ou parcial
no intestino grosso, incluindo polissacarideos, oligossacarideos, lignina e substancias de
plantas associadas. Promove efeitos fisiologicos benéficos, incluindo efeito laxante, e/ou
atenuacdo do colesterol e da glicose no sangue (AACC, 2000).

A semente de linhaca tem sido consumida desde a Antiguidade, € considerada uma
excelente fonte de antioxidantes, que previne doencas degenerativas, cardiovasculares e

apresenta excelentes resultados no tratamento da tensdo pré-menstrual e menopausa, e sua



adicdo em produtos alimenticios tem sido explorada (GOH, YE e DALE, 2006; MUIR e
WESTCOTT, 2000; POSSAMAI, 2005; HUSSAIN et al., 2006). A linhaca € rica em acidos
graxos Omega-3 e Omega-6 e lignanas. A predominancia do 6mega-3 em sua composicao tem
sido correlacionada a prevencao das doencas coronarianas e cancer, e as lignanas auxiliam no
alivio dos sintomas da menopousa. Também apresenta valores elevados de potéassio e
quantidades significativas de vitamina E na forma de ¥-tocoferol, além de outras vitmainas
como A, B, D e K (PAYNE, 2000; OOMAH, 2001; MARTONI, 2006; RAMCHARITAR et
al., 2005).

A Administracdo de Alimentos e Drogas dos Estados Unidos (FDA) permite a
incorporacéo da linhaga em produtos alimenticios na concentracéo de até 12% e no Brasil ndo
h& nenhuma restricdo quanto a quantidade de linhaca que pode ser adicionada a alimentagéo
(MACIEL, 2006).

Os avancos na area de ciéncia dos alimentos estdo aliados ao uso de novas tecnologias,
utilizacdo de mais ingredientes, principalmente com efeitos e caracteristicas funcionais que
ndo eram conhecidas (FONSECA, 2004). Porém é de extrema importancia o controle de
qualidade dos produtos desenvolvidos, principalmente na questdo sensorial, uma vez que 0s
consumidores ndo irdo consumir um produto apenas por seus efeitos benéficos a salde se este
ndo possuir caracteristicas organolépticas agradaveis.

A ciéncia da andlise sensorial utiliza os sentidos humanos como instrumentos de
medida para avaliar as caracteristicas sensoriais de um produto, principalmente para
determinar a aceitacdo de um produto novo por parte dos consumidores (CARDELLO e
CARDELLO, 1998).

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivos a elaboracdo de bolos com casca
de laranja e farinha de linhaca, a fim de estimular o aproveitamento integral dos alimentos e
aumentar o teor de fibra alimentar, além de avaliar a aceitacdo dos bolos desenvolvidos por

parte dos consumidores.

MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes utilizados no processamento do bolo foram: ovos, éleo, farinha de
trigo, acucar, laranja péra, semente de linhaga, leite e fermento em pd adquiridos em um

supermercado local no municipio de Fatima do Sul/MS.



Os utensilios utilizados para confecgdo do bolo foram, batedeira ARNO S.A,
liquidificador OPTIMIX, copo de becker de pléstico graduado, provetas de pléstico

graduadas, balanca analitica ANALYSER com capacidade para até 500 g e forno elétrico.

As partes indesejaveis da casca das laranjas foram retiradas com auxilio de uma faca e
as laranjas lavadas em agua corrente. Em seguida colocadas em solugdo de hipoclorito de
sodio (200ppm) por 15 minutos e posteriormente enxaguadas em agua corrente, e descascadas
separando as cascas. Estas foram liquidificadas juntamente com leite até constituir uma
mistura homogénea. Todos os ingredientes utilizados foram pesados antes do preparo e o
custo foi calculado baseado no valor médio obtido da pesquisa de precos de trés diferentes

supermercados do varejo local.

As sementes de linhaca passaram por processo de trituracdo no liquidificador até
adquirir textura de farinha. Em uma vasilha acrescentou - se 0s ovos, aglcar e 6leo sendo
batidos com auxilio da batedeira até misturar bem. Com excecdo do bolo somente da casca,
onde foi excluida a farinha de linhaca no preparo.

Ao0s poucos se adicionou a farinha de linhaca e as cascas de laranja batidas. Depois de
atingir a consisténcia desejada, acrescentou-se a farinha de trigo e o fermento. Apos
homogeneizacdo, a massa obtida foi colocada em uma forma untada com manteiga e farinha

de trigo e aquecida a temperatura de 180° C por 40 minutos.

O planejamento do projeto e a producdo dos bolos foi realizada durante o periodo de
estagio supervisionado em Ciéncia de Alimentos, no Laboratério de Analise Sensorial de
Alimentos da Faculdade de Engenharia (FAEN) da Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD), durante os meses de marco e abril de 2014.

Para elaboragdo da informagdo nutricional foram utilizadas a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos da UNICAMP (TACO, 2011) e Tabela de Composi¢cdo Quimica
de Alimentos da UNIFESP ( UNIFESP, 2001) e a Resolugdo RDC n° 360 de 23/12/2003
(BRASIL, 2003).

Os testes de aceitacdo foram realizados em cabines individuais no Laboratério de
Anadlise Sensorial, sob luz branca, sendo as amostras codificadas com nimeros de trés digitos
ao acaso, servidas de forma monéadica e balanceada, acompanhadas de dgua, juntamente com
as fichas de avaliacdo contendo uma escala heddnica estruturada de nove pontos, com as
extremidades 1. Desgostei muitissimo e 9. Gostei muitissimo. Os atributos avaliados foram

cor, aroma, sabor, textura e impressao global.



A andlise estatistica foi realizada utilizando-se o programa Origin 6.0, sendo as médias

obtidas na analise sensorial submetidas a Analise de Variancia e posteriormente ao teste de

Tukey ao nivel 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento total do bolo com casca de laranja e farinha de linhaca e do bolo

somente com a casca foi de 1,196 kg (Tabela 1) e 1,201Kg (Tabela 2), respectivamente.

Tabela 1. Ficha técnica do Bolo de casca de laranja com farinha de linhaca.

Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo
Casei
aselra (g/ml) (g/ml) Kg/um per
capita
(R$)
Ovos 4 ovos 214 g 174 g 1,22 3,89 0,09
inteiros
Oleo 1 xicara - 190 ml - 2,70 0,01
média
Farinha de trigo 2 Y xicara - 254 g - 3,59 0,08
média
Acucar 2 Xxicaras - 290,1¢g - 3,65 0,09
médias
Laranja 3unidades  460,6 g 74,1¢g 6,20 1,13 0,02
(cascas)
Semente de linhagca 1 xicara - 69,8 g - 2,59 0,06
média
Leite Integral 1% xicara - 190 mi - 2,08 0,05
Fermento em po 2 colheres - 23,59 - 3,98 0,09
de sopa
Rendimento: 1,196 kg Rendimento: 40 porcdes Porcdo: 46 g Custo
da
Porcao:
0,49

Tabela 2. Ficha técnica do Bolo de casca de laranja.



Ingredientes Medida PB PL FC Preco Custo

Casei .
B gmly  (g/mi) Kg/um per capita
(R$)

Ovos 4 ovos 239,19 206,4 g 1,15 3,89 0,09
inteiros

Oleo 1 xicara - 140mL - 2,70 0,06
média

Farinha de 2% - 2959 - 3,59 0,08

trigo xicara
média

Acucar 2 xicaras - 33569 - 3,65 0,09
médias

Laranja 3 452, 3 71,79 6,30 1,13 0,02
unidades g
(cascas)

Leite Integral 1% - 250 mL - 2,08 0,05
xicara

Fermentoem 2 colh de - 2459 - 3,98 0,09

po sopa

Rendimento: 1,201 kg Rendimento: 40 Porcao: 39 g Custo da Porgéo:

Porcoes 0,48

N&o houve diferenca significativa entre o rendimento e o custo dos bolos
padronizados, 0 que sugere que a linhaca deve ser utilizada caso contribua com o valor

nutritivo.

A informag&o nutricional dos bolos elaborados pode ser observada nos Quadros 1 e
2. Destaca-se o teor de fibra alimentar do bolo com linhaca, que foi significativamente maior

do que o bolo sem a linhaca.

Quadro 1. Informagéo nutricional do bolo de casca de laranja com farinha de linhaca.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo 46 g (1 fatia)

Quantidade por porc¢&o % VD (*)




Valor energético 172 Kcal/720KJ 8,6%
Carboidratos 199 6,3%
Proteinas 2,59 3,3%
Gorduras totais 9,5¢ 17,2 %
Gorduras saturadas 1,29 5,4%
Gordura trans 0 -
Fibra alimentar 1,19 4,4%
Sodio 7,1 mg 0,29%

(*) % Valores Diarios com base e uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Quadro 2. Informagéo nutricional do bolo de casca de laranja.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéao 39 g (1 fatia)
Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 161 kcal/676KJ 8%
Carboidratos 18 g 6%
Proteinas 2,19 2,8%
Gorduras totais 530 9,6%
Gorduras saturadas 0,79 3,1%
Gordura trans 0 L
Fibra alimentar 0 _
Sédio 6,4 mg 0,26%

(*) % Valores Diarios com base e uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores didrios podem ser

maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Um alimento sélido pode ser considerado fonte de fibras alimentares, se em sua
composi¢do houver um minimo de 3g de fibras/100g de alimento e com alto teor de fibras, se
tiver um minimo de 6g de fibras/100g de alimento (BRASIL, 2005). No entanto apesar do
bolo enriquecido com farinha de linhaca, apresentar valor de fibras significativamente maior
em relacdo ao bolo somente da casca, 2,4g de fibra por 100g de bolo, esse ndao pode ser

considerado fonte de fibras.



Com relagdo a avaliagédo sensorial, todos os atributos avaliados foram bem aceitos,
com médias superiores a 7, que corresponde na escala utilizada a gostei moderadamente (
Tabela 3).

Tabela 3. Valores médios e desvio padréo dos atributos avaliados sensorialmente nos bolos de
casca de laranja.

Atributos Bolo de casca de Bolo de casca de
laranja com laranja

farinha de linhaca

Cor 7,13+1,73¢ 7,83+1,22°"
Aroma 7,40+1,418 7,38+1,60°
Sabor 7,68+1,402 7,68+1,44°
Textura 7,95+1,06° 7,70+1,40°
Impressdo Global 7,65+1,142 7,60+1,46°

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia.

Dentre os atributos avaliados, apenas a cor diferiu significativamente entre as
amostras de bolo, indicando que a adi¢do da farinha de linhaca ao bolo possa ter interferiu no
item cor, porém mesmo assim foi bem aceito. Os resultados indicam que a adi¢do da linhaca
ao bolo de casca de laranja é um fator positivo, pois contribui para o aumento de fibras de
forma significativa e ainda ndo interfere negativamente na aceitacdo sensorial por parte dos
consumidores. As informacdes obtidas sdo de extrema importancia, pois apesar dos beneficios
fisioldgicos das fibras, os consumidores, mesmo conscientizados, nem sempre aceitam 0s
alimentos enriquecidos com fibras, pois essas afetam as caracteristicas sensoriais dos
produtos, na maioria das vezes de forma negativa (GIUNT ,E. B ; LAJO,F.M;ENZS, E.
W, 2003). Por isso a relevancia da andlise sensorial de produtos desenvolvidos com
finalidades dietéticas.

Trabalhos futuros devem ser desenvolvidos para testar até que quantidade seria
possivel aumentar a adi¢do da linhaca, sem interferir negativamente na aceitacdo sensorial do

bolo, e aumentando o aporte de fibras.

CONCLUSAO

A adicdo de farinha de linhaca ao bolo de casca de laranja é viavel e de interesse

nutricional, pois contribui significativamente para o aumento de fibra alimentar, bem como



ndo interfere significativamente nas caracteristicas sensoriais do bolo, exceto na cor, porém
também obteve uma boa aceitacdo. Também € importante destacar que a elaboragdo de bolos
utilizando a casca da laranja incentiva o reaproveitamento integral dos alimentos a partir do

uso de partes que seriam desprezadas, e possui uma boa aceitacéo.
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