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Resumo:

Bolos sao uma mistura de farinha, fermento, ovos, gordura e liquido; pode conter agucar ou
adocante artificial, utilizado para atender pessoas com necessidades especiais (diabéticos ou
dietas com reducao de calorias). O objetivo foi formular bolo simples com substituicao do
aclicar comum por aclcar mascavo, light e adocante dietético contendo ciclamato e sacarina
sddica. Os ingredientes foram padronizados e somente o aclcar foi substituido. A analise da
composicao nutricional foi realizada utilizando as tabelas de composicao quimica de
alimentos e a avaliacao sensorial foi realizada com 111 provadores, 0s quais preencheram o
teste de aceitacao utilizando escala hedonica estruturada de 9 pontos para os atributos
aparéncia, sabor, consisténcia, cor e impressao global. Avaliou-se também a escala do ideal
em relacdo a dogura e a consisténcia e intencao de compra das 4 amostras. A formulacao B3
(adocante dietético) apresentou reducao do valor caldrico total e menor teor de carboidratos
podendo ser indicada para portadores de diabetes mellitus tipo 2, e também um alto teor de
sodio, enquanto B2 (acUcar mascavo) apresentou maiores teores de calcio, zinco, ferro e
potdssio. Para B1 (acucar light) houve reducado do valor caldrico total e menor teor de
carboidratos em relacao a B4 (acucar cristal), entretanto, apresentou maior teor de lipideos
que as demais formulacdes. Quanto a analise sensorial, a formulacdo com melhor aceitacao
foi B4 em relacao aos atributos (sabor, consisténcia e impressao global). Para o ideal de
consisténcia, as formulacdes B1l, B3 e B4 diferiram estatisticamente da B2 e foram
classificadas como ligeiramente mais consistentes que o ideal. J& para o ideal de docura, B4
diferiu de B1 e B2 e foi classificado como ligeiramente mais doce que o ideal. Para a inten¢ao
de compra, B4 diferiu estatisticamente dos demais. Os resultados mostraram que é possivel
formular bolos simples com substituicao do aclcar, com valor nutricional agregado e com
boa aceitacao.
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