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Resumo: O objetivo foi desenvolver bolos hiperproteicos com diferentes concentrages
de farinha da polpa de bacuri, determinar sua composicdo e realizar analise sensorial com
esportistas. Elaboraram-se trés formulagGes de bolos hiperproteicos: sem adi¢do da farinha
de bacuri (Padrdo), adicdo de 35% (F1) e adigdo de 50% (F2). Foram realizadas anélises de
composicdo centesimal, sendo o teor de carboidrato determinado por diferenca. A andlise
sensorial foi realizada com 80 provadores ndo treinados, adultos, esportistas, de ambos os
sexos, utilizando escala heddnica. Considerou-se p < 0,05. Resultados indicam que F1 e F2
apresentaram significativamente maiores teores de fibras em relagdo a Padrdo. Nao houve
diferenca significativa entre todas formulagdes no teor proteico e em nenhum dos atributos
sensoriais, apresentando médias entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Quanto
a aceitacdo global, os indices de aceitabilidade foram superiores a 75%. A utilizagdo da
farinha de bacuri torna-se viavel no desenvolvimento de produtos com frutos do Cerrado.

Palavras-chave: frutas; composicdo de alimentos, sensacdo; Ciéncias da Nutrigdo e do
Esporte.

Abstract: The objective was to develop hyperproteic cakes with different concentrations
of bacuri pulp flour, determine its composition and perform sensory analysis with
sportspersons. We prepared three formulations of hyperproteic cakes: without the addition
of the bacuriflour (Standard), addition of 35% (F1), and addition of 50% (F2). We performed
an analysis of the centesimal composition, and the carbohydrate content was determined
by difference. We performed the sensory analysis with 80 untrained testers, adults,
sportspersons, of both sexes, using a hedonic scale. We considered p <0.05. Results indicate
that F1 and F2 presented significantly higher fiber contents than the Standard. There was
no significant difference between all formulations in the protein content and none of the
sensory attributes, presenting averages between “moderately liked” and “liked very much”.
Regarding the overall acceptance, the acceptance rates were higher than 75%. The use
of bacuri flour becomes viable in the development of products with fruits of the Cerrado.

Keywords: fruits; food composition; sensation; Sports Nutritional Sciences.

Resumen: El objetivo fue desarrollar pasteles hiperproteicos con diferentes concentraciones
de harina de la pulpa de bacuri, determinar su composicion y realizar anélisis sensorial con
deportistas. Se elaboraron tres formulaciones de pasteles hiperproteicos: sin adicién de la
harina de bacuri (Estandar), con adicion de 35% (F1) y adicién de 50% (F2). Se realizaron
andlisis de composicion centesimal, siendo el contenido de carbohidrato determinado por
diferencia. El andlisis sensorial fue realizado con 80 probadores no entrenados, adultos,
deportistas, de ambos sexos, utilizando escala heddnica. Se considerd p < 0,05. Los
resultados indican que F1y F2 presentaron significativamente mayores contenidos de fibra
en relacién a la Estandar. No hubo diferencia significativa entre todas las formulaciones
en el contenido proteico y en ninguno de los atributos sensoriales, presentando medias
entre “me gusté moderadamente” y “me gustd mucho”. En cuanto a la aceptacién global,
los indices de aceptabilidad fueron superiores al 75%. La utilizacion de la harina de bacuri
se hace viable en el desarrollo de productos con frutos del Cerrado.

Palabras clave: frutas; composicién de alimentos; sensacion; Ciencias de la Nutricién y
del Deporte.
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Utilizagdo da farinha de bacuri no desenvolvimento de bolo hiperproteico para esportistas:
caracterizagdo quimica e sensorial

1 INTRODUCAO

O bacuri (Attalea phalerata Mart. Ex Spreng), pertencente a familia
Arecaceae, sendo encontrado no Cerrado sul-mato-grossense, pode ser
denominado localmente de acuri ou acurizeiro. A utilizacdo do fruto pode
resultar na elabora¢do de novos produtos alimenticios, contribuindo para
o desenvolvimento econémico da regido e valorizacao do fruto.

O consumo de alimentos regionais é recomendado pelo Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira como uma das estratégias para a promocdo da
salde; além disso, o guia “Alimentos Regionais Brasileiros”, publicado pelo
Ministério da Saude, apresenta varios frutos das regides brasileiras, desta-
cando a importancia e a valorizacdo dos frutos locais.

Os esportistas e atletas tém uma maior preocupagdo com a alimen-
tagao, pois estdo em busca de maior rendimento nos treinos e melhora da
composicao corporal. A procura de fontes alternativas de nutrientes se faz
necessaria a medida que hd um constante aumento da demanda consumi-
dora de suplementos nutricionais, em especial, os proteicos.

Nesse sentido, o bolo é um alimento amplamente aceito pela popu-
lacdo em geral, sendo uma alternativa para atender a demanda por novos
produtos com a utilizacdo de frutos do Cerrado aliada a alimentacdo de
esportistas.

Diante disso, o objetivo do trabalho foi desenvolver formula¢des de
bolos hiperproteicos com diferentes concentracées de farinha da polpa de
bacuri, determinar suas composicdes e avaliar a aceitabilidade sensorial
entre o publico de esportistas.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos de bacuri (Attalea phalerata Mart. Ex Spreng) foram co-
letados em Campo Grande, em Mato Grosso do Sul, e transportados aos
laboratdérios da Unidade de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), onde as polpas foram
retiradas e processadas para elaboracdo da farinha.

Os ingredientes das formulacdes de bolo hiperproteico foram obtidos
no comércio local da cidade de Campo Grande. Foram utilizados: farinha
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de trigo (Rosa Branca®), ovos, 6leo (Soya®), cacau em po (Garoto®), whey
protein (G Suplementos®), albumina (Naturovos®), agucar cristal (Estrela®),
leite desnatado (Italac®), farinha da polpa de bacuri e fermento quimico
(Royal®).

2.1 Formulagao e técnica de preparo dos bolos

Foram preparados trés tipos de bolos hiperproteicos, sendo um deles
denominado de Padrdo, por ndo conter a farinha da polpa de bacuri, e os
outros dois denominados de amostra F1 e amostra F2, contendo 35% e 50%
de farinha de bacuri, respectivamente, em relacdo ao total de farinha. Os in-
gredientes supracitados em materiais foram utilizados na confec¢do dos bolos.

Foram colocados os ovos, 6leo, leite desnatado, whey protein, albumina,
farinha de trigo e da polpa de bacuri em um recipiente e, depois, transferidos
para uma batedeira doméstica e misturados até formar uma massa homogé-
nea. Logo em seguida, foi adicionado o fermento em pd e misturou-se nova-
mente. Para ndo grudar a massa nas formas, estas foram untadas com dleo
de soja e, assim, os bolos foram assados em forno preaquecido de 1002C a
1302C, por 20 minutos. Apds assados, os bolos foram resfriados em tempe-
ratura ambiente, embalados em papel-aluminio e porcionados no momento
da andlise sensorial.

2.2 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan) da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul. A farinha da polpa de bacuri,
whey protein e as formulac¢des de bolos hiperproteicos tiveram a composicdo
guimica avaliada em triplicata. Os teores de umidade das amostras foram
determinados por secagem em estufa a 105°C, segundo método descrito
na Analysis of Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2011). As
quantificacGes de proteina foram feitas pelo conteudo de nitrogénio total,
segundo método de micro-Kjeldahl (AOAC, 2011). A determinagdo de cinzas
foi realizada em mufla por meio do método da AOAC (2011). Os valores de
lipidios foram avaliados pelo método de extragdo direta com éter de petrdleo
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em aparelho de Soxhlet e a determinacao de fibra dietética total foi realizada
pelo método enzimatico da AOAC (2011). O teor de carboidrato foi deter-
minado por diferenca, subtraindo-se de 100 a somatdéria dos demais teores.

2.3 Analise sensorial

Aandlise sensorial foi realizada em 80 provadores adultos, esportistas,
ambos 0s sexos, ndo treinados, em uma academia de musculagdo da cidade
de Campo Grande, MS, sendo consumidores potenciais do produto e sele-
cionados em fun¢do da disponibilidade e do interesse em realizar os testes.

As amostras dos bolos foram apresentadas aos provadores em copos
descartdveis codificados por trés digitos ao acaso, contendo cercade 10 g
de amostra por copo. Na ficha de avaliacdo sensorial, as amostras foram
avaliadas em relacdo a aparéncia, textura, aroma, sabor, cor, intencdo de
compra e aceitacdo global (DUTCOSKY, 2011). Foi utilizada a escala hedonica
estruturada de nove pontos (9 = gostei muitissimo 8 = gostei muito; 7 = gostei
moderadamente; 6 = gostei regularmente; 5 = nem gostei, nem desgostei;
4 = desgostei regularmente; 3 = desgostei moderadamente; 2 = desgostei
muito 1 = desgostei muitissimo) e solicitado que cada provador indicasse o
que gostou e/ou desgostou na amostra. Para o teste de intencdo de compra,
foi usada escala hedonica estruturada de cinco pontos, variando desde a
nota 5 (certamente compraria) até a nota 1 (certamente ndo compraria).

Os dados obtidos foram transformados em resultados por meio do
calculo do indice de aceitabilidade (IA) proposto por Monteiro (1984), des-
crito pela férmula:

IA (%) = A x 100/B

Onde: A =nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada

ao produto.

2.4 Analise estatistica

Os dados foram analisados no software Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS). Os resultados foram submetidos a andlise de
variancia ANOVA, sendo utilizado o teste de Tukey para confronto das
médias, considerando um nivel de 5% de significancia (p < 0,05).
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2.5 Aspectos éticos

Este estudo foi encaminhado e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UFMS, sob parecer n. 2.305.728/2017.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Formulag¢6es desenvolvidas

Realizou-se a substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da polpa
de bacuri nas formula¢des F1 e F2. Inicialmente, nos pré-testes, foi utilizada
uma concentracdo de 17,8% de farinha da polpa de bacuri, resultando em
um bolo com aspecto ressecado, comprometendo, assim, sua textura. Nesse
sentido, no decorrer dos testes preliminares, houve uma reducdo gradativa
no teor da farinha da polpa de bacuri em substituicao a farinha de trigo nas
formulag@es. Para garantir maior umidade e maciez nos bolos, foram utilizados
12,84% e 9,88% de farinha de trigo e 6,91% e 9,86% da farinha da polpa de
bacuri nas formulagdes F1 e F2, respectivamente. As concentragdes de todos
os ingredientes finais das formulacdes dos bolos avaliadas no presente estudo
estdo demonstradas na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdes dos bolos com diferentes concentracdes de farinha
da polpa de bacuri, em %

Ingredientes Padrao (%) F1 (%) F2 (%)
Farinha de trigo 19,75 12,84 9,88
Farinha da polpa de bacuri - 6,91 9,86
Leite desnatado 17,11 17,11 17,11
Ovos 13,58 13,58 13,58
Acucar cristal 23,62 23,62 23,62
Oleo de soja 12,58 12,58 13,58
Cacau em pé 7,55 7,55 7,55
Whey protein 3,46 3,46 3,19
Albumina 1,60 1,60 1,48
Fermento em pd 0,75 0,75 0,75
Total 100% 100% 100%

Fonte: Autoria propria.
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3.2 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas analises centesimais das fontes proteicas usadas
para as formulagdes dos bolos hiperproteicos, whey protein e farinha da
polpa de bacuri, para obtencdo dos valores corretos para o cdlculo final da
composicao e valor nutricional dos produtos desenvolvidos.

Na Tabela 2, constam os valores de umidade, cinzas, lipideos, protei-
nas e carboidratos.

Tabela 2 — Composicado centesimal do whey protein e da farinha da polpa
de bacuri, em base Umida e base seca

Componentes Whey protein Farinha de bacuri N
1 p-valor
(g/100¢g") BU BS BU BS
Umidade 3,34 £ 0,205 - 7,04 +£0,70 - 0,0001
Cinzas 2,62 +0,01 2,71 3,96 £ 0,05 4,26 0,0001
Lipideos 0,44 £ 0,04 0,45 13,98 £ 0,09 15,03 0,0001
Proteinas (N x F)1 76,45+ 1,75 79,09 4,77 £0,10 5,13 0,0001
Carboidrato? 18,05 + 0,34 12,46 70,25 + 0,67 75,57 0,0001

Valores médios das determinagdes em triplicata + desvio-padrao. BU: base Uumida; BS:
base seca. 1F: whey protein = 6,38 e farinha da polpa de bacuri = 6,25. 2Calculado por
diferenca = 100 — (proteina + lipidios + cinzas + umidade + fibras). *Teste de variancia
ANOVA-one way.

Fonte: Autoria propria.

De acordo com a Tabela 2, a composicao do whey protein e da farinha
da polpa de bacuri foi significativamente diferente (p < 0,05) em todos os
nutrientes. A farinha da polpa de bacuri analisada apresentou 4,77% de
proteina, valor superior quando comparado a 2,38% de teor proteico en-
contrado na amostra de farinha da polpa de bacuri por Cunha et al. (2018).
Em relacdo ao teor dos carboidratos, o valor encontrado no presente estudo
foi de 70,25%, sendo superior em relagdo aos valores da farinha de bacuri
(58,28%) e da farinha de bocaiuva (35,75%) observados nos estudos de
Cunhaetal. (2018) e Kopper et al. (2009), respectivamente. O valor lipidico
encontrado foi de 13,98%, sendo superior quando comparado com outros
frutos do Cerrado, como da farinha da casca do pequi (11,37%) e da polpa
do bacuri (11,83%) (CARDOSO et al., 2014; CUNHA et al., 2018).
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Por meio do resultado da composicdo do whey protein (Tabela 2), foi
feita uma comparacdo com o rétulo do produto comercializado (Tabela 3).
Verificou-se que a amostra analisada apresenta pequena variagdo com o
rotulo nutricional da embalagem do produto em relagcdo a quantidade de
proteina.

Tabela 3 - Comparacdo nutricional da composi¢do centesimal do whey
protein e as informacdes do rétulo nutricional do produto

Quantidade em 30 g**

Componentes Whey Rétulo* Whey Andlise
Valor energético (Kcal) 114,0 113,41
Carboidratos (g) 4,5 5,42
Proteinas (g) 24,0 22,64
Lipidios (g) 0 0,13

*Amostra comercial da marca G Suplementos®.
**Porcdo de 30 g, segundo o rétulo do produto.

Fonte: Autoria propria.

Nos estudos de Timoteo e Ferreira (2017), foram analisados cinco
suplementos proteicos a base de proteina do soro de leite. Ao realizar
a comparacao das andlises e dos rotulos das embalagens, observou-se
incompatibilidade em todas as amostras. Em outro estudo, Lovato et al.
(2014) analisaram quatro marcas de whey protein de empresas distintas e
concluiram que uma marca estava acima do valor estabelecido pela legisla-
¢do e as outras trés marcas estavam abaixo do minimo de 10 g de proteina
por por¢ao.

Os resultados da avaliagdo da composicdo das formulacdes dos bolos
hiperproteicos estdo apresentados na Tabela 4.
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Tabela 4 — Composicdo centesimal das formulagdes dos bolos hiperproteicos
com diferentes concentracdes de farinha da polpa de bacuri, em base Umida

Componentes

(/100 &) Padrdo F1 F2 p-valor*
Umidade 27,28 £0,53° 23,70+0,08° 28,58+0,42° 0,001
Cinzas 2,11 +0,04° 1,81 +0,01° 1,83 £0,02°  0,0001
Lipideos 16,13+0,32° 17,27+0,19° 16,39+0,37° 0,008
Proteina (Nx F)' 12,32+0,27° 12,07+0,11° 12,16+0,38° 0,566
Fibras 0,76 £0,13*  3,08+0,75° 3,99 +0,44° 0,004

Carboidrato? 41,40+ 0,53 42,07 £0,42 37,05 10,40 --

Valor caldrico
(kcal/100 g)

Valores médios das determinac®es em triplicata + desvio-padrio. 1F: polpa e farinha=6,25.2
Calculado por diferenca = 100 — (umidade + cinzas + lipidios + proteina + fibras). *Teste de
variancia ANOVA-one way. Médias seguidas por letras iguais na mesma linha ndo diferem
entre si pelo Post Hoc de Tukey a 5% de probabilidade.

360,05 371,99 344,35 -

Fonte: Autoria propria.

Na composicdo centesimal das formulagdes dos bolos hiperproteicos
com diferentes concentracdes de farinha da polpa de bacuri, observou-se
diferenca significativa para todos os nutrientes, exceto para as proteinas. O
teor de umidade foi inferior paraa F1 em relagdo a F2 e Padrdo. De acordo
com Guimardes, Freitas e Silva (2010), os maiores valores de umidade foram
encontrados nos bolos com fibra alimentar, devido a propriedade das fibras
de reter dgua em sua estrutura durante o processo de coc¢do, o que ndo foi
verificado no presente estudo, uma vez que F1 e F2 apresentaram teores
de fibra significativamente superiores aos da formula¢do Padrdo.

A formulacdo F2 apresentou maior teor de lipideos em relacdo as
demais, uma vez que nas formulacdes dos bolos utilizou-se éleo de soja,
além da quantidade presente nos demais ingredientes. Por outro lado, na
pesquisa de Cunha et al. (2018), os autores desenvolveram barras de cereais
com acréscimo de 10% e 20% de farinha da polpa de bacuri, assim, os valores
encontrados foram de 3,29% e 5,24% de lipideos, respectivamente.

Na pesquisa de Perez e Germani (2007), os autores adicionaram
ingredientes fontes de fibras em suas formulacdes de biscoitos salgados,
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resultando na diminuicdo de carboidratos a medida que se aumentava a
concentracdo da farinha de berinjela que substituia a farinha de trigo. No
presente estudo, o conteldo de carboidratos se apresentou semelhanca
entre todas as formulagdes, independentemente dos seus teores de fibras.
Em relagdo a proteina, as trés amostras apresentaram valores parecidos,
nao havendo diferenca estatistica entre elas. De acordo com a RDC n. 54, de
2012, da Anvisa (BRASIL, 2012), um alimento pode ter a classificacdo como
fonte ou alto conteldo de proteina. Para ser fonte, o alimento necessita ter
no minimo 6 gramas de proteina por porgdo. Ja para o alimento ser conside-
rado com alto conteldo de proteina, necessita ter no minimo 12 gramas de
proteina por porgao; assim, as trés formulacdes (Padrdo, F1, F2) podem ser
consideradas de alto contetddo de proteina, de acordo com a legislacdo vigente.
Na Tabela 5, foram realizadas as comparacdes entre as trés for-
mulacdes do presente trabalho e um bolo de laranja comercial. Pode-se
notar que o conteldo proteico e lipidico das formulagdes Padrao, F1 e F2
apresentaram quantidades maiores do que os teores do bolo comercial,
entretanto a quantidade de carboidratos foi, aproximadamente, 50% inferior
nas formulacdes desenvolvidas, quando comparadas com a composicdo do
bolo comercial. Esses resultados contribuiram para os valores energéticos
inferiores nos bolos hiperproteicos elaborados no presente estudo.

Tabela 5 - Comparacdo nutricional das formulagBes de bolos hiperproteicos
com diferentes concentracdes de farinha de bacuri e as informacdes do
rétulo de bolo comercializado

Quantidade em 37 g**

Componentes Bolo Bolo Bolo Bolo
Comercial* Padrdo F1 F2
Valor energético (Kcal) 158,00 133,25 137,67 127,38
Carboidratos (g) 31,00 15,32 15,57 13,71
Proteinas (g) 1,40 4,56 4,47 4,50
Lipidios (g) 3,10 5,97 6,39 6,06

*Amostra comercial da marca Dona Benta®. **Porcdo de 37 g, segundo o rétulo da marca
comercial Dona Benta®.

Fonte: Autoria propria.
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3.3 Analise sensorial

O perfil dos provadores foi tracado a partir das informacgdes contidas
na ficha de avaliacdo. A participacdo foi de 40 individuos do sexo feminino
(50%) e 40 do sexo masculino (50%). Verificou-se que 60% dos participantes
ja consumiam whey protein e que 40% ndo conheciam o fruto bacuri.

Figura 1 - Percentual de provadores (n = 80) que mais gostaram
de cada formulagdo do bolo hiperproteico
45

a0
. 33,8

)
(=]

Parcentagem(3)

Padrac mAmostral mAmostra2

Fonte: Autoria prépria.

De acordo com a Figura 1, em ordem decrescente, os participantes que
mais gostaram foram: 40% (n = 32), amostra 2 (F2); 33,8% (n = 27), amostra 1
(F1); e 26,3% (n = 21) da amostra Padrao.
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Figura 2 - Percentual de provadores (n = 80) que menos
gostaram de cada formulacdo do bolo hiperproteico

50
45
a0

Paorcentagem()
w B HoB R o8 &

a5

Padréo MAmostral o Amostra2

Fonte: Autoria propria.

28,8

26,3

A Figura 2 representa o percentual dos entrevistados que menos
gostaram das formulacGes avaliadas, sendo que 45% (n = 36) ndo gostaram
da amostra Padrao, 28,8% (n = 23) ndo gostaram da amostra F1 e 26,3% (n

=21) ndo gostaram da amostra F2.

Na Tabela 6, estdo demonstradas as médias dos atributos sensoriais
realizados com os respectivos indices de aceitabilidade.

Tabela 6 — Médias dos testes sensoriais afetivos de aceitacdo e intencdo de
compra e indice de aceitabilidade realizados para as formulacdes de bolos
hiperproteicos Padrdo, F1 e F2

Formulagdes /

Padrao

F1

F2

_ %
Atributos Média+DP Média+DP Médiatpp P valor
Aparéncia 7,14 +1,22 7,44 +£1,34 7,51+1,18 0634
IA (%) 79,34 82,67 83,45 ’
Textura 7154154  7,16+190  7,45+148 0304
IA (%) 79,45 79,56 82,78 '
Aroma 735+149 739+149  731+161 0634
IA (%) 81,67 82,12 81,23 '
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Formulagdes / Padrao F1 F2 _valor*
Atributos MédiatDP MédiatDP MédiatDP P
Sabor 7,15+1,37 7,50+1,43 7,63+1,18 0.067
A (%) 79,45 83,34 84,78 !
Cor 8,00+1,03 8,10+£1,01 7,96 +£1,27 0721
IA (%) 88,89 90,00 88,45 !
Docura 7,36 £1,55 7,60+ 1,53 7,69 +1,37 0357
IA (%) 81,78 84,45 85,45 !
Aceitacdo Global 7,14 +£1,22 7,44 £1,34 7,51+1,18 0135
IA (%) 79,34 82,67 83,45 !
Intencdo de Compra 3,76+ 1,01 3,89 +1,26 401+0,92 0304
IA (%) 75,2 77,8 80,2 /

DP: desvio-padrdo; Padrdo: 0% de farinha da polpa de bacuri; F1: 35% de farinha da polpa
de bacuri e F2 50% de farinha da polpa de bacuri; IA: indice de Aceitabilidade. Teste de
variancia ANOVA-one way.

Fonte: Autoria prépria.

Ndo houve diferenca estatistica significativa para nenhum dos atribu-
tos sensoriais avaliados na comparacdo das médias das formulacbes F1, F2 e
padrao, apresentando valores médios na escala hedbnica entre “gostei mo-
deradamente” e “gostei muito”. No parametro sabor, as formulacdes padrao,
F1 e F2 obtiveram médias de 7,15, 7,50 e 7,63 e, para a aparéncia, médias de
7,58, 7,41 e 7,35, respectivamente.

Quanto a aceitacdo global, os indices de aceitabilidade foram de 79,34%,
82,67% e 83,45% e, para aintencdo de compra, de 75,2%, 77,8% e 80,2%, para
asamostras padrdo, F1 e F2, respectivamente. No estudo de Cunha et al. (2018),
em que avaliaram sensorialmente barras de cereais enriquecidas com adicdo
de 10% (F2) e 20% (F3) de farinha da polpa de bacuri, os autores obtiveram
o maior indice de intencdo de compra para F2, com valor de 4,31, resultando
em 6tima aceitabilidade sensorial, assim como ocorreu no presente estudo.

De acordo com os resultados da Tabela 6, a aceitagdo global das formu-
lagdes F1 e F2 apresentou indices acima de 80%, evidenciando que a substitui-
¢do da farinha de bacuri pela farinha branca foi satisfatoria, ndo promovendo
alteracBes indesejaveis. Entretanto, nos resultados do estudo de Ozores,
Storck e Fogaca (2015), que formularam quatro tipos de bolos enriquecidos
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com farinha de maracujd, pode-se observar aceitabilidade desejavel dos bolos
com adi¢do de 5% e 10% da farinha de maracuja, porém, quando a quantidade
foi aumentada para 20%, a aceitabilidade para todos os atributos sensoriais
avaliados diminuiu significativamente.

Segundo Dutcosky (2011), uma amostra é considerada bem-aceita
quando apresentar um indice de aceitabilidade (IA) maior ou igual a 70%. A
adicdo de farinha de bacuri ndo alterou o indice de aceitabilidade dos bolos
hiperproteicos, pois todas as formulagbes apresentaram |IA acima de 70% em
todos os atributos sensoriais avaliados.

4 CONCLUSAO

Aadicdo dafarinha da polpa de bacuriao bolo hiperproteico demonstrou
ser uma alternativa favoravel para elaboragdo de bolos, visto que ndo houve
diferenca sensorial com a formulacdo padrao, além de apresentar vantagens
nutricionais na sua composigao.

Assim, a utilizacdo da farinha de bacuri torna-se viavel do ponto de
vista tecnoldgico, nutricional e sensorial no desenvolvimento de produtos
com frutos do Cerrado voltados para o publico esportista, buscando fontes
proteicas vegetais alternativas, como o caso do bacuri, fruto nativo encontrado
amplamente em Mato Grosso do Sul.
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