AVALIACAO SENSORIAL DE BOLO DE CHOCOLATE
ACRESCIDO DE SOJA POR CRIANCAS EM IDADE
ESCOLAR

Sensory evaluation of a chocolate cake added of soya for children in
school age

Paula Francielly Justino'

Daiana Novello’

Laryssa Trevisan Gastaldon®

Angelica Rocha de Freitas®

Priscilla Franceschini*

Daiana Aparecida Quintiliano Scarpelli Dourado’

Resumo

E na idade escolar que os habitos saudaveis se formam e comumente se estendem
por toda a vida. Assim, a escola pode tornar-se o principal agente transformador
deste cendrio, através da educagao nutricional. O objetivo deste trabalho foi avaliar
a aceita¢do de um bolo de chocolate com criangas em idade escolar de uma escola
municipal de Guarapuava-PR. Foram utilizados 2 bolos de chocolate: um bolo com a
massa padrdo e outro acrescido de farinha de soja. O teste de aceitagdo foi realizado
com 47 provadores ndo treinados em idade escolar no més de junho de 2006. Para
o teste sensorial foram utilizadas fichas de escala heddonica de expressao facial com
cinco categorias. A por¢do de 22g do bolo de chocolate padrao obteve 89kcal, e a
porg¢do de 22g do bolo modificado, 92,4kcal. O bolo com farinha de soja contribuiu,
em maior porcentagem, em quase todos os nutrientes analisados. Apos avaliacao
pelo teste de t de student, observou-se que o bolo contendo a farinha de soja foi
menos aceito do que o bolo padrao (P<0,05). Tendo em vista a importancia da soja
na alimentacdo vale ressaltar a necessidade do seu uso na preparagao de alimentos
devido aos seus inimeros beneficios na saude, ja comprovados cientificamente.
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Abstract

It is in the school age that the healthy habits form and usually extends by the
lifelong. This way, school can become the main agent transformer of this scenery,
by means of the nutritional education. The goal of this work was to evaluate the
acceptance of a chocolate cake with children in school age of a Guarapuava-PR’s
municipal school. It was used 2 kinds of chocolate cakes: the first one with standard
dough, the second with soy flour in the dough. The acceptance test was accomplished
with 47 participants not trained in school age in June’s month 2006. Scale hedonic
records of facial expression with five categories for the sensory test were used. The
portion of 22¢g of the former chocolate standard cake obtained 89kcal, and the portion
of 22g of the later modified cake, 92,4kcal. The cake with soy flour contributed, in
larger percentage, in almost all the analyzed nutrients. After evaluation by the test
of t of student, it was observed that the second kind of cake with soy flour was less
accepted than the standard cake (P<0,05). Having in mind the soybean importance in
the alimentation it is worth to emphasize its need use in the food preparation due to
their countless benefits in the health, despite the fact it is already scientifically proved.

Key words: nutritional education; soy flour; chocolate cake.

Introduciao

A literatura afirma que ¢ na idade
escolar que os hébitos saudaveis se
formam e comumente se estende pelo
resto da vida-». Assim, a escola pode
tornar-se o principal agente transformador
deste cenario, por meio da educagao
nutricional®.

E importante trabalhar o tema
alimentagdo e nutricdo nas escolas em
decorréncia do papel da alimentagdo na
prevencao de doengas e na manutengao
da qualidade de vida®. As escolas devem
oferecer alimentagao equilibrada e orientar
seus alunos para a pratica de bons habitos
alimentares, os quais pela alimentacao
escolar, podem ser estimulados a
experimentar com satisfagdo novos
alimentos, pois o aluno bem alimentado
apresenta melhor aproveitamento escolar,
atinge o equilibrio necessario para o seu
crescimento, desenvolvimento, bem
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como mantém as defesas necessarias para
uma boa saude!!?.

O acréscimo da soja a alimentagdo
escolar chega mais perto do objetivo
maior que € o de oferecer uma alimentagao
adequada as criangas. Um niimero grande
de alunos tem na alimentagao fornecida
na escola, a sua principal refeicao do
dia. Assim, ¢ importante o acréscimo
de proteinas (soja), vitaminas e fibras
(hortali¢as)??. Por ser um alimento
de baixo custo e facil de preparar, a
soja substitui a carne, o leite € ovos na
alimentac¢ao, em teor de nutrientes, sendo
uma boa alternativa para aumentar o
aporte protéico da alimentagao escolar®.

A soja ¢ uma excelente fonte de
proteina de boa qualidade (alto valor
bioldgico) para alimentagdo humana,
pois dentre os 20 aminoacidos que o
homem necessita, 11 o proprio organismo
produz e os outros 9 a soja ¢ capaz de
fornecer®. Fornece, também, fibras
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insoluveis; vitaminas do complexo
B, minerais como: o calcio, o ferro,
0 potdssio, o zinco, os acidos graxos
poliinsaturados®.

Considerando os inUmeros
beneficios que a soja pode trazer para
os consumidores, a inclusdo dessa
leguminosa e seus derivados como parte
da dieta ¢ altamente recomendavel, pois
contribuem para prover os nutrientes
necessarios para o desenvolvimento,
crescimento e manutengao, além de
energia. Ademais, os componentes
presentes, tais como os antioxidantes
naturais, as isoflavonas, e os fosfolipidios,
contribui para uma melhor qualidade de
vida, auxiliando no bem-estar fisico,
melhor funcionamento do organismo
e mesmo na prevencdo de doencas
cronicas ndo-transmissiveis. Outro efeito
benéfico da soja ¢ a ajuda na inibi¢ao
de doencas cardiovasculares, cancer ¢
osteoporose®®”.

Desse modo, a soja e seus derivados,
oferecem excelentes possibilidades,
como alimento fonte de proteina de
qualidade para serem empregados sob as
mais variadas formas, no processamento
de produtos alimenticios destinados ao
consumo humano, com melhor valor
nutritivo ¢ custos reduzidos®. A soja
pode ainda ser utilizada em substitui¢ao
de outras farinhas na massa de bolos,
paes, tortas, croquetes, almdndegas,
biscoitos, etc.

Este trabalho teve como objetivo
avaliar sensorialmente um bolo de
chocolate, acrescido de farinha de soja, e
analisar a aceitabilidade e preferéncia de
criangas em idade escolar, matriculadas
em uma escola do municipio de
Guarapuava (PR).
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Métodos

Para a realizagdo da pesquisa,
foi utilizado o bolo de chocolate (sem
cobertura) por sua maior aceitabilidade
em criangas. Os testes foram desenvol-
vidos no laboratério de Técnica Dietéti-
ca da Universidade Estadual do Centro-
-Oeste—UNICENTRO no municipio de
Guarapuava—PR. Primeiramente, foi
realizada a pesagem de todos os ingre-
dientes em uma balanca digital, marca
Filizola, com precisao de 0,1g e capaci-
dade maxima de 15kg.

Para a preparagdo da massa do
bolo de chocolate versdo original, fez-
se necessaria a homogeneizagdo dos
seguintes ingredientes: farinha de trigo
refinada, agucar cristal, ovos de galinha,
0leo vegetal de soja, achocolatado, dgua
fervente e fermento em pd quimico.

Para a elaboragdo da massa do bolo
de chocolate acrescido de farinha de soja,
utilizaram-se os seguintes ingredientes:
farinha de trigo (quantidade alterada para
acréscimo da farinha de soja), farinha de
soja, 0leo vegetal de soja, ovos de galinha,
achocolatado em pd, aglcar cristal, agua
e fermento em pd quimico. Todos os
ingredientes, da mesma marca, foram
adquiridos nos supermercados da cidade.

Apds os bolos serem assados,
em forno a temperatura de 170°C,
em média 30 minutos, ambos foram
pesados individualmente e inteiros.
Posteriormente, foram cortados em
pequenas por¢des (amostras) tanto a
versdo original bem como a versdo
acrescida de farinha de soja. Estas
amostras foram pesadas na mesma
balanca utilizada para a pesagem dos
ingredientes. Assim, estabeleceu-se uma
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média dos tamanhos das amostras pela
pesagem de 10 unidades de cada bolo.
O valor médio das amostras dos bolos de
chocolate foi de 22¢g. O calculo do valor
nutricional (energia, proteina, lipidio,
ferro e calcio) dos dois bolos foi realizado
pelo software de avaliagdo nutricional
clinico Dietwin® 1995-2002, versao 5.0.

A andlise sensorial foi realizada pelo
teste afetivo de aceitacdo com escala
hedonica facial de cinco pontos, segundo
metodologia de Dutcosky®. A esta escala
foi atribuido os seguintes valores: 1 —
“desgostei muitissimo”; 2 — “desgostei”;
3 — “nem desgostei nem gostei”; 4 —
“gostei”; 5 — “gostei muitissimo”.

Esta andlise foi aplicada com criangas
de idade entre 9 a 10 anos, matriculadas
na 4% série em uma escola municipal do
municipio de Guarapuava — PR, com
intuito de descobrir se havia diferen¢a no
sabor entre o bolo de chocolate padrao
e com farinha de soja. A populagao
utilizada para o teste foi constituida por
47 provadores ndo treinados, sendo 27
meninos € 19 meninas.

Trés estagiarias previamente treinadas
para ndo induzir ou interferir nas respostas

das criangas conduziram o estudo. O teste
foi realizado em uma sala reservada do
colégio, onde os alunos foram chamados
de trés em trés e orientados a preencher as
fichas individualmente. Duas fichas com
as expressoes da escala hedonica foram
entregues as criancas.

Primeiramente, foi oferecida a amostra
do bolo de chocolate sem farinha de soja;
apos degustar, a crianga assinalava com
um “X” a expressdo correspondente a
sensacado por ela percebida. Em seguida,
foi oferecido as criangas um pouco
de agua filtrada para elas ingerirem, e
nao influenciar na proxima prova de
amostra®. Logo apds, foi-lhes entregue
a amostra do bolo de chocolate com a
farinha de soja, e as criangas seguiram o
mesmo esquema de andlise da primeira
amostra.

A interpretacao dos dados foi realizada
pelo teste estatistico, t de student a um
nivel de significancia de 95%.

Para a realizacdo da pesquisa, os
responsaveis legais pelos participantes
assinaram um termo de consentimento
livre e esclarecido respeitando-se as
questoes éticas.

Tabela 1 — Informagao nutricional do bolo de chocolate padrao e do bolo com acréscimo da

farinha de soja

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de 22g (1 pedago pequeno)
Bolo padrio bolo com farinha de soja

Porcédo %VD* Porcao %VD*

Valor calorico (Kcal) 103,1 5,2 107,0 5,3
Carboidrato (g) 15,6 0,8 14,9 0,7
Proteina (g) 1,2 0,1 1,8 0,1
Lipidio (g) 4,0 0,2 4,5 0,2
Ferro (mg) 0,1 0,0 0,3 0,0
Calcio (mg) 2,5 0,1 6,3 0,3
Fibra alimentar (g) 0.6 0,0 0.9 0.0
*Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 calorias™*??.
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Resultados

Grafico 1 — Notas avaliadas pelas criangas em relagdo a aceitagdo dos bolos de chocolate
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Tabela 2 — Avaliacdo estatistica dos bolos
analisados pelo teste de médias

Amostras Média + DP*
Bolo padrao 4,22b + 0,81
Bolo com Soja 3,96a+ 1,22
Coeficiente Variagao 24,79
Erro Padrio 0,15

*DP= Desvio padrdo das médias dos bolos. **Médias
na coluna seguidas de letras distintas, diferem

significativamente pelo teste de Tukey (P<0,05).

Discussao

A tabela 1 mostra as informagdes
nutricionais do bolo de chocolate com
e sem a farinha de soja. Observa-
se na tabela 1 que, ao acrescentar a
farinha de soja a mistura do bolo,
obteve-se um aumento nos valores dos
nutrientes principalmente em relagdo a
proteina, ferro e célcio. Sendo assim,
um importante meio para enriquecer
alimentos preparados. Segundo Souza
et al.®, é possivel aumentar a produgdo
de alimentos protéicos processados de
baixo custo e de boa qualidade para a
alimentag@o humana, como o uso da soja.
A adigdo de proteina de soja na industria
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alimenticia como um novo tipo de
matéria-prima de alto valor nutritivo, de
baixo custo e reconhecida como benéfica
a saude, de acordo com conclusdes de
inameros estudos cientificos feitos no
campo da nutrigdo'%12,

Ressalta-se a importancia das
proteinas na alimenta¢do humana, para
o cumprimento de suas fungdes de
constru¢ao e manuten¢ao do organismo
vivo, sendo que a deficiéncia de proteinas
na ingestao alimentar ¢ prejudicial em
qualquer idade, mas, principalmente,
em gestantes, lactentes, pré-escolares e
escolares. Sendo assim, a soja ocupa lugar
de destaque entre as leguminosas, devido
a sua elevada qualidade nutricional e alto
conteudo em proteinas'®. De acordo
com Zoia"Y, tem-se notado um elevado
aumento no consumo da proteina vegetal,
principalmente devido ao seu baixo custo
sendo as leguminosas e cereais 0s mais
consumidos, destacando-se omilhoeasoja.

Desse modo, de acordo com Amaral
et al.!®, o planejamento de introdugao
ou modificacdo de habitos alimentares
precisam ser realizadas de forma
cautelosa, pois as agoes realizadas acabam
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interferindo intensamente na rotina
familiar, bem como nas representagdes
das familias acerca da alimentacdo ¢
do papel das creches e escolas nesse
processo.

O grafico 1 representa a dispersao das
notas informadas pelas criangas para os
dois tipos de bolo. No grafico 1, nota-se
que houve um nivel de aceitabilidade
menor das criangas em relacao ao bolo
com farinha de soja, ou seja, 48% das
criangas “gostaram muitissimo”, 20%
“gostaram”, 20% “nem gostaram e nem
desgostaram”, 7% “desgostaram” e 5%
“desgostaram muitissimo”. J4 em relagao
ao bolo padrdo, nota-se os seguintes
resultados: 57% das criangas “gostaram
muitissimo”, 32% “gostaram”, 7%
ficaram indiferentes e 4% “desgostaram”.

Sendo assim, segundo Gripp® e
Benassi'?, uma possivel explicagdo
o baixo consumo deste grao pelos
brasileiros seria as restrigoes em relagao
ao seu sabor caracteristico devido ao
desconhecimento de técnicas adequadas
para o preparo da soja “in natura”.

A Tabela 2 apresenta os valores
da média de cada bolo e o indice de
aceitacdo analisados pelo teste de Tukey,
a um nivel de significancia de 95%.
Verifica-se pela andlise estatistica que o
bolo com soja diferiu significativamente
(P<0,05) do bolo padrao, ou seja, houve
aceitabilidade menor, por parte das
criangas, no bolo acrescido com soja.

Cavalheiro et al.®, utilizando o
residuo de soja “okara” que € rico em
proteina de alto valor nutritivo e com um
otimo perfil de aminodcidos essenciais
elaboraram um biscoito sabor chocolate
contendo em sua formulacao farinha de
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“okara”; e concluiram que o biscoito
sabor chocolate com adi¢ao de residuo de
soja obteve aceitagdo significativamente
superior (P<0,05) ao biscoito sem residuo.
No trabalho realizado por Mazzilli'?),
cujo objetivo foi investigar a contribui¢ao
da alimentacdo escolar para as
recomendagdes nutricionais diarias dos
pré-escolares matriculados em Centros
de Educacdo ¢ Alimentagao, utilizando
produto obtido a partir da farinha
desengordurada de soja, submetida a
processos industriais de texturizagdo
misturados em leites e mingaus, pode-
se concluir que a alimentacdo escolar
oferece boa suplementacao desse
nutriente, qualitativa e quantitativamente,
chegando sua contribuigdo a variar de 21
a 32% da ingestdo. E de acordo com
o mesmo autor, ¢ fundamental que os
programas de suplementacdo alimentar
sejam baseados em pesquisas prévias do
consumo alimentar, ndo s6 do grupo-alvo
como do consumo familiar, no sentido de
contar com informagdes essenciais para
planejamento adequado do suplemento
a ser oferecido. No entanto, no presente
trabalho, a aceitacdao dos alunos em
relagdo ao bolo de chocolate acrescido de
farinha de soja, ndo obteve tanto sucesso.
Entretanto, tendo em vista os inimeros
beneficios que a soja pode proporcionar
ao ser humano, a adi¢ao da farinha de
soja aos alimentos preparados ¢ uma
alternativa para aumentar o aporte de
nutrientes, principalmente nos alimentos
oferecidos pelas escolas, onde muitos
alunos realizam sua principal refeicao.
Uma opg¢do para tentar introduzir a
farinha de soja a bolos e/ou tortas, seria
utilizar uma menor quantidade da matéria
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prima, modificar a forma de preparo ou
ainda, utilizar matéria prima com sabor
menos acentuado.

Conclusao

Ao realizar o teste sensorial, as
criangas ndo demonstraram rejeicao a
nenhum tipo de amostra. No entanto, de
acordo com o teste estatistico, pode-se

amostras, sendo que a amostra com soja
foi menos preferida que a padrao.
Tendo em vista a importancia da
soja na alimentacdo, vale ressaltar a
necessidade do seu uso na preparacao
de alimentos, levando em consideracao
a introdugdo deste alimento de forma
cautelosa, pois a mudanga dos habitos
alimentares ndo atinge somente a
crian¢a, mas sim toda a familia e

observar diferencga significativa entre as  também o ambiente escolar.
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