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RESUMO: A fibra alimentar é benéfica a salde humana, esta associada ao bom funcionamento intestinal pela
formacdo adequada do bolo fecal e funcdo prebidtica, desta forma contribui para o controle metabélico e
prevencao de doencas cronicas ndo transmissiveis. O bolo é uma preparagdo muito consumida pela populagéo
brasileira de todas as idades. O objetivo da pesquisa foi desenvolver um bolo de cenoura rico em fibras com
cobertura de chocolate utilizando cereais e farinha de maracuja. Um produto voltado para individuos saudaveis e
pessoas com restrigdes de gorduras totais e saturadas. Foi feita uma andlise do rétulo nutricional deste produto.
Para a determinacéo dos Valores Diarios de Referéncia (VD%), utilizaram-se legislagdes RDC N° 360 (BRASIL,
2003); RDC N° 359 (BRASIL, 2003) e RDC N° 54 (BRASIL, 2012) apontando fontes de nutrientes néo
contemplados no rétulo nutricional obrigatorio. Para o célculo dos macros e micronutrientes, foi utilizada a
tabela TACO (NEPA, 2011). O produto deste estudo é uma opgdo de alimento rico em fibras, baixo teor de
gorduras totais e saturadas, sendo considerado saudavel. Podendo assim ser consumido por todos 0s grupos,
especialmente para aqueles com restricdo a gorduras totais, saturadas e que necessitam de maior aporte de fibras
na dieta.

PALAVRAS CHAVE: Maracuja. Fibras alimentares. Produto Dietético.

bolos

INTRODUCAO sobremesas, biscoitos, massas e

(GUIMARAES et al., 2008).

A indistria de alimentos hoje tem a
necessidade de introduzir ao publico
produtos que venham atender a expectativa
do segmento. Inovar por meio do lancamento
de novos produtos possibilita superar a
grande concorréncia. Cada vez mais 0s
consumidores deixam de se “fidelizar” as
marcas e estdo em busca de produtos
alimenticios novos, diferenciados, saudaveis,
funcionais e de preparo mais rapidos
(GOUVEIA, 2006).

A ingestdo de refei¢cOes balanceadas
permite a prevencdo e o tratamento de
problemas de salde provenientes de habitos
alimentares inadequados. A utilizagdo das
fibras alimentares em novos produtos tem
sido muito utilizada na industria alimenticia.
Podendo ocorrer em substituicdo a gordura,
ao amido ou ainda atuar como estabilizante,
espessante e emulsificante, ou ainda, ser
incorporada a produtos como  sopas,

“ Autor Correspondente

O consumo adequado de fibras esta
associado com a reducdo do risco de
desenvolvimento de algumas doencas
crbnicas como: doenca arterial coronariana,
acidente vascular cerebral, hipertenséo
arterial, diabetes mellitus e algumas
desordens gastrointestinais. O aumento da
ingestdo de fibras melhora também os niveis
dos lipideos séricos, auxilia na reducdo do
peso corporal e ainda atua na melhora do
sistema  imunolégico (BERNAUD e
RODRIGUES, 2013).

A fibra alimentar é classificada
quanto a sua solubilidade em agua, em fibra
soluvel e insolavel. A fibra solavel é
facilmente fermentavel no célon, como as
pectinas, e a fibra insoluvel tem acdo no
aumento do Dbolo fecal e limitada
fermentacdo no célon, como o farelo de trigo
e a farinha de maracuja (GUTKOSK e
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TROMBETA, 2000; OLIVEIRA et al, encontram-se 75 g fibras, 14 g
2008). proteinas, 65,3 g carboidratose 6,2 (¢

As fibras podem ser utilizadas no
enriquecimento de produtos ou como
ingrediente. A presenca de polissacarideos,
lignina, oligossacarideos e o amido resistente
da composicdo das mesmas, confere
diferentes propriedades funcionais, aplicaveis
a indastria de alimentos, podendo ser
aproveitadas para a producdo de bebidas,
sobremesas, derivados do leite, bolos,
biscoitos, massas e paes (FRACARO et al.,
2013).

Os cereais constituem a base da
alimentacdo humana, contribuindo com cerca
da metade da ingestdo energética e proteica
do homem, possui alto valor nutritivo, pois
sdo fonte de energia, carboidrato, proteina e
vitaminas. (PHILLIPI, 2008). Os cereais
integrais destacam-se devido ao alto teor de
fibras, minerais e tiamina. Dentre o0s
alimentos com alto teor de fibras, destacam-
se a farinha de maracujia, a aveia e 0
amaranto (OLIVEIRA et al., 2008).

A aveia (Avena sativa) vem se
destacando cada vez mais devido as suas
caracteristicas nutricionais e principalmente
devido o teor de fibras alimentares, proteinas,
calcio, fosforo e vitamina E (LIMA et al.,
2001). A betaglucana em farinha de aveia,
flocos e farelo de aveia, classifica estes
cereais como alimento com alegacdo de
propriedade funcional e de salde pela
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
pois auxilia na reducdo da absorcdo de
colesterol. Seu consumo deve estar associado
a uma alimentacdo equilibrada e hébitos de
vida saudaveis (ANVISA, 2016). Em 100g
de aveia encontram-se 9,1 g de fibras,
proteinas 13,9 g, carboidratos 66,6 g e 8,5 g
de lipideos (NEPA, 2011).

O amaranto (Amaranthus sp.) é uma
planta dicotiledonea cuja folhas e sementes
sdo utilizadas como alimento em diversos
paises. A farinha de amaranto € utilizada
como enriquecedor de dietas em preparagdes
com alto teor de fibras. E uma opgdo para o
celiaco, por ser isenta de gliten (FARFAN et
al., 2005). Em 100 g de farinha de amarando

gorduras totais (JASMINE, 2015).

A cenoura (Dancus carota |.) é uma
raiz aromatica e comestivel, destaca-se como
alimento de excelente qualidade nutricional,
classificada como uma das olericulas mais
consumidas no mundo (ALVES et al., 2010).
As cenouras sdo as principais fontes de
caroteno e licopeno, que sdo precursores da
vitamina A. Apresentam acdo protetora
contra o cancer, pois atuam estimulando a
comunicacdo entre as células e aumento da
resposta imune. Além de ser um potente
antioxidante com acdo protetora contra
doencas cardiovasculares, reduzindo 0s
niveis de colesterol (MORAES e COLLA,
2006). A cenoura, além de possuir grande
quantidade de fibras, carotenoides, sais
minerais e vitaminas (A, C e E), possui boa
disponibilidade no mercado, além de ser
matéria-prima de baixo custo (MAURICIO et
al., 2012). Em 100 g de cenoura encontram-
se 3,2 g de fibras, 1,3 g de proteina, 7,7 g de
carboidrato e 5,1 mg de vitamina C (NEPA,
2011).

A farinha de maracuja (Passiflora
sp.) é feita do albedo do maracuja, (parte
branca). Por¢do da casca mais rica em
nutrientes, como vitamina Bg, ferro, fosforo e
principalmente fibras. E uma farinha que
possui propriedades importantes para a
salde, por possuir pectina que ajuda na
reducdo dos picos glicémicos. Em 100 g de
farinha de maracuja encontram-se 5,2 g de
fibras. A farinha da casca do maracuja tem
potencial para ser incluida na dieta como
fonte de fibras. Pode ser utilizada no
enriquecimento de produtos como pées,
biscoitos e barras de cereais, melhorando
suas qualidades nutricionais e tecnologicas,
além de ser uma alternativa para reduzir o
desperdicio de subprodutos da industria
alimenticia (SOUZA et al., 2008).

A farinha de maracuja tem sido
pesquisada pelo potencial em reduzir
colesterol LDL e aumentar o colesterol HDL,
sendo indicada como auxiliar no tratamento
do diabetes e reducéo de peso, devido a agédo
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da pectina que retém agua formando géis
viscosos que retardam o0 esvaziamento
gastrico e o transito intestinal (MACHADO,
2012).

No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA é o 6rgdo
responsavel pela regulagdo de novos
produtos e da rotulagem de alimentos, que
estabelece as informacBes que um rotulo
deve conter, visando a garantia de qualidade
do produto e a saude do consumidor
(BRASIL, 2001).

O rétulo do alimento é uma forma
de comunicacdo entre os produtos e 0s
consumidores. Deve conter lista de
ingredientes, prazo de validade, conteudo
liquido, origem, lote, VD (%), porcdo,
medida caseira (BRASIL, 2001).

A RDC N° 360 (BRASIL 2003y)
torna obrigatoria a rotulagem nutricional em
alimentos embalados. Para calcular a
porcentagem do Valor Diario (%VD), do
valor energético e de cada nutriente que
conttm a porcdo do alimento, serdo
utilizados os Valores Diarios de Referéncia
de Nutrientes (VDR) e de Ingestdo Diéria
Recomendada (IDR).

Recomenda-se valores diarios de
referéncia de 2000 kcal (8000kj) de valor
energético, 300 gramas de carboidrato, 75
gramas de proteinas, 55 gramas de gorduras
totais, 22 gramas de gorduras saturadas, 25
gramas de fibras alimentares e 24000
miligramas de sddio (BRASIL, 2003y).

A RDC n°4/2012 dispbe sobre o

Regulamento Técnico sobre Informacdo
Nutricional ~ Complementar.  Informagéo
Nutricional Complementar é qualquer

representacdo que afirme, sugira ou implique
qgue um alimento possui propriedades
nutricionais particulares, especialmente, mas
ndo somente, em relacdo ao seu valor
energético e/ou ao seu conteudo de proteinas,
gorduras, carboidratos e fibra alimentar,
assim como ao seu conteudo de vitaminas e
minerais (BRASIL, 2012).

O bolo é um produto de panificacao
bem aceito que vem adquirindo crescente
importancia comercial e alimentar no Brasil.

(ZAVAREZE et al., 2010). Desta forma, o
presente trabalho tem como objetivo
desenvolver um bolo de cenoura com
cobertura de chocolate rico em fibras para,
pessoas que necessitam de maior aporte de
fibras e/ou com restricdes de gorduras totais,
saturadas.

MATERIAL E METODOS

Todo o experimento de elaboracao
do produto foi realizado no Laboratdrio de
Praticas Dietéticas do Centro Universitario
Sdo Lucas - LPD/UniSL, em Porto
Velho/RO. Com base em uma receita
original, foi desenvolvido um bolo de
cenoura utilizando cereais integrais e farinha
de maracuja.

Foram feitos testes de proporcdes
dos ingredientes até se obter um produto com
elevado teor de fibras, conforme determinado
na RDC n° 54 (BRASIL, 2012). Foi
preparado um bolo de cenoura tradicional
com cobertura de chocolate, para efeito de
comparacdo entre ambos os bolos. Para a
elaboracdo do bolo enriquecido de fibras
utilizou-se os ingredientes conforme descrito
na tabela 1.

Todos o0s ingredientes foram
adquiridos no mercado local de forma
aleatéria. No LPD/UniSL, foram mensurados
em medidas caseiras e convertidos em
gramas por meio de balanca digital da marca
Toledo®, com capacidade méxima de 15 kg.
Para a formulacdo do bolo (Figura 1), as
cenouras foram  pesadas, sanitizadas,
descascadas e cortadas em pedacos menores.
Posteriomente, foram liquidificadas
juntamente com os ovos, leite, farinha de
maracuja, agucar e trigo. Em um recipiente
adicionou-se aveia, amaranto e ferment e a
massa liquidificada. Colocou-se a massa em
forma untada com Oleo para assar a 180°C
por 50 minutos. Em fogdo doméstico. Para o
preparo da cobertura, bateu-se cacau, abacate
e aclcar no liquidificador até que ficasse com
a textura de uma mousse. Apds o bolo assado
e ainda quente, colocou-se a cobertura de
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chocolate por cima. Depois de frio, retirou-se

a porcdo para o calculo do rotulo nutricional.

Tabela 1- Ingredientes do bolo de cenoura enriquecido com fibras e da cobertura de

chocolate. Porto Velho-RO.

Ingredientes para a Quantidade g Ingredientes para a Quantidade g

massa (PL) cobertura (PL)

Ovos 107 g Cacau em po 20 ¢

Fermento 359 Acucar 100 g

Aveia 85¢ Abacate 420 ¢

Amaranto 90¢g

Farinha de maracuja 80¢

Farinha de trigo 160 g

AcUcar 170 g

Cenoura 21049

Fonte: autores, 2016

Figura 1 - Fluxograma de producéo de bolo de cenoura enriquecido com fibras e cobertura de

Pesagem dos ingredientes
da massa

chocolate.

Processamento da massa
em liquidificador.

Forneamento da massa a
180°C por 50 minutos.

Preparo da cobertura

l

Adicdo da cobertura sobre

a massa assada.

Fonte: autores, 2016

Para o calculo da informacédo
nutricional deste produto, foi determinada a
porcdo de 60 g, conforme descrito na RDC
N° 359 (BRASIL, 2003,), que disponibiliza o
valor energético adequado & porcdo. E a
partir dos valores obtidos elaborou-se o
Roétulo Nutricional deste produto conforme
disposto nas Legislagbes RDC N° 360
(BRASIL, 2003,) e RDC N° 54 (BRASIL,
2012).

|

Retirada da porcao para
elaboragdo do Rétulo
Nutricional.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Depois de pronto, o bolo foi
desenformado e coberto com creme de
chocolate. O peso final da preparagéo foi de
1,15 kg, rendendo 19 porgdes de 60 g,
correspondendo a uma fatia media, conforme
RDC N°359 (BRASIL, 2003;). Com o0s
dados obtidos na Ficha Técnica de Preparo,
foi elaborado o rétulo nutricional do produto
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e obtiveram-se o0s seguintes resultados

(Tabela 2).

Tabela 2 - comparagdo dos rotulos nutricionais do bolo de cenoura enriquecido de fibras, com

bolo de cenoura com chocolate.

Bolo de cenoura VD (%) Bolo de cenoura VD(%)
tradicional enriquecido de
com cobertura fibras com
de chocolate cobertura de
chocolate
Valor energético 190 kcal=798 kJ 21% 164 kcal =689kJ 8%
Carboidratos(g) 3049 10% 329 11%
Proteinas () 350 5% 350 4%
Gorduras totais (g) 6,60 12% 2,79 5%
Gozgl)uras saturadas 18¢ 8% 074 30
Gorduras trans (g) - ** - **
Fibra alimentar (g) 0,69 2% 59 20%
Sodio (mg) 226 mg 9% 197 mg 8%

*% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kj. Seus valores diarios

podem ser

maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

** VD ndo estabelecido.

Fonte: autores, 2016

E possivel observar, na Tabela 2 as
diferengas nutricionais entre as duas
formulacGes, destacando-se principalmente a
quantidade de fibras presente no bolo de
cenoura desenvolvido neste estudo. O bolo
de cenoura deste estudo possui 5 g de fibras,
enquanto o bolo de cenoura tradicional
possui 0,6 g de fibras na mesma porcéo.
Portanto, bolo deste estudo pode ser
considerado um alimento com alto contetdo
de fibras de acordo com a RDC N° 54
(BRASIL, 2012), por possuir acima de 5 g
deste nutriente na porcdo. Guimarées et al.
(2010) observaram que é possivel encontrar
elevadas quantidades de fibras em cascas
entrecascas de frutas com  valores
comparados aos de leguminosas.

Individuos que consomem elevadas
quantidades de fibras na dieta cotidiana,
apresentam  menor  risco para O
desenvolvimento de doencas crbnicas ndo
transmissiveis. O consumo de fibras

conforme recomendacdo (14 ¢/1.000 kcal)
podera trazer beneficios a saude, incluindo a
reducdo de processos inflamatdrios de baixo
grau (BERNAUD e RODRIGUES, 2013).
Lima (2007) afirma que a adicdo de uma
fibra alimentar na dieta melhora a tolerancia
a glicose em pacientes diabéticos tratados ou
ndo com insulina.

Outro destaque do bolo deste
estudo, é a quantidade de gorduras totais 6,6
g na porcéo do bolo de cenoura tradicional,
enguanto o bolo de cenoura enriquecido de
fibras possui na porcdo 2,7 g (Tab. 2), o que
representa 5% do valor diario de referéncia,
de acordo com a RDC N° 54 (BRASIL,
2012) é considerado um alimento com baixo
teor de gorduras totais, por possuir 2,7 g na
porcdo, visto que o maximo estabelecido por
esta legislacdo séo 3 g.

Conforme RDC N° 54 (BRASIL,
2012) o bolo de cenoura e chocolate
enriquecido de fibras € considerado um
alimento com baixo teor de gorduras
saturadas, por possuir 0,7 g (Tab. 2) visto que
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0 estabelecido pela legislacdo é de 1,5 ¢
maximo por por¢do e cumpre com as
condigdes estabelecidas para o atributo “nao
contém” gorduras trans.

A ingestdo excessiva de &cidos
graxos saturados pode contribuir para varias
doengas cronicas ndo transmissiveis como
diabetes, obesidade, doengas
cardiovasculares entre outras e estd
relacionado com o aumento do LDL e HDL.
Em razdo desses fatores recomenda-se o

consumo  adequado  (OLIVEIRA e
MARCHINI, 2008).
Houve uma redugcdo no valor

energético total do bolo de cenoura com
chocolate enriquecido de fibras que apresenta
164 kcal (Tab. 2) representando 8% do valor
diario de referéncia, em comparacdo com o
bolo de cenoura tradicional com 190 kcal e
representando 21% do valor diario de
referéncia.

A diminuicio no  consumo
energético diario é o determinante mais
importante para uma perda de peso efetva,
além da diminuicdo de gordura abdominal,
devendo estar associada a pratica de
exercicio fisico (STEEMBURGO et al.,
2007).

A demanda e o0 consumo de
alimentos com baixo teor de gorduras e de
baixa caloria sdo cada vez maiores. Isso
ocorre porque 0s consumidores estdo mais

conscientes da relagdo existente entre
alimentacdo e saude. Para satisfazer as
expectativas desse mercado consumidor cada
vez mais exigente, a industria alimenticia tem
empregado em seus produtos, ingredientes
capazes de manter as caracteristicas
sensoriais das versdes tradicionais, mas que
apresentem um menor teor de gorduras e
calorias. (MOTA et al., 2011).

Recomenda-se que todos 0s
individuos com e sem risco de doencas
cardiovasculares ou sindromes metabdlicas
tenham uma dieta com baixa quantidade de
gordura total e saturada, assim como de
gordura trans., além de incluir quantidades
adequadas de fibras (SIMAO et al., 2013)

CONCLUSAO

O produto deste estudo é uma opcao
de alimento rico em fibras, baixo teor de
gorduras totais e gorduras saturadas. Sendo
considerado saudavel e atendendo as
necessidades do mercado consumidor
saudavel. Podendo assim ser consumido por
todos os grupos, especialmente para aqueles
com restricdo a gorduras totais, saturadas ou
que necessitam de um maior aporte de fibras
na dieta.

DEVELOPMENT OF CARROT CAKE WITH FIBER

ABSTRACT: Dietary fiber is beneficial to human health, is associated with good intestinal operation for the
proper formation of stool and prebiotic function in this way contributes to metabolic control and prevention of
not transmissible chronic disease. The cake is a preparation too consumed by the population of all ages. The
objective of the research was to develop a carrot cake with rich chocolate cover fiber using cereal and passion
flour for healthy individuals and people with restrictions of total and saturated fats, in addition to analyzing the
nutritional label of this product. It developed the technical sheet preparation of the cake to prepare the Nutrition
Labeling. For the determination of the Daily Reference Values (DV%), they used 360 RDC legislation
(BRASIL, 2003); RDC 359 (BRASIL, 2003) to determine the portion and RDC 54 (BRASIL, 2012) pointing
sources of nutrients not included in the mandatory nutrition labeling. For the calculation of macro and
micronutrients, the TACO index (NEPA, 2011) was used. The product of this study is a rich food option in fiber,
low in total and saturated fat and is considered healthy. And thus, it can be consumed by all groups, especially

those with a restriction total and saturated fat.

KEYWORDS: passion fruit flour. Fiber. New products. Cereals
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