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Resumo: O artigo possui como objetivo produzir um bolo feito com chia e cacau 100% sem a
utilizacdo de produtos derivados de animais, para auxiliar veganos em suas dietas restritivas,
apresentando os motivos pelos quais foram selecionados ingredientes saudaveis de alto valor
nutricional. O texto destaca os diversos beneficios da chia, como seu alto teor de 6mega-3, fibras e
antioxidantes. Um aspecto importante a ser mencionado é que o bolo foi submetido a uma analise
sensorial, na qual 37 pessoas participaram. Os resultados mostraram que 54% dos participantes
classificaram o bolo como "gostei moderadamente”, enquanto os demais ofereceram diferentes

opinides.
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Abstract: The article aims to produce a cake made with chia and 100% cocoa without the use of
animal-derived products, to assist vegans in their restrictive diets, presenting the reasons why healthy
ingredients of high nutritional value were selected. The text highlights the various benefits of chia,
such as its high content of omega-3, fiber, and antioxidants. An important aspect to mention is that the
cake underwent a sensory analysis, in which 37 people participated. The results showed that 54% of

the participants rated the cake as "moderately liked," while others offered different opinions.
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Introducgao

O Veganismo é uma filosofia e estilo de vida que busca excluir, na medida do possivel, todas as
formas de exploragdo e crueldade contra animais na alimentagdo, vestuario e qualquer outra
finalidade e, por finalidade, que promova o desenvolvimento e uso de alternativas livres de origem

animal para beneficio de humanos, animais e meio ambiente. (SVB, 2017)

O bolo é um produto de confeitaria resultante da mistura, homogeneizagao e cozimento da massa
preparada pela combinagdo de farinhas ou amido, ovos, leite, manteiga ou gordura vegetal, aglcares
e fermento biolégico. (MOSCATTO, J. A. et al, 2020). Podendo ser adicionados durante a elaboragao
de bolos, ingredientes com propriedades funcionais, como é o caso do desenvolvimento do produto

final deste artigo.



Ao realizar um bolo de chia, por conta do alto valor nutricional das sementes, além de escolher os
ingredientes visando uma dieta equilibrada e que atende pessoas com dietas restritivas de lactose e
derivados de animais, conseguimos um numero maior de aceitacdo do produto, por conta da

dificuldade dessas pessoas em encontrar produtos saborosos e nutritivos no mercado. (LIMA, 2010)
1.Ingredientes:
1.1 LEITE

Diante da crescente demanda de produtos vegetarianos isentos de leite ou lactose, bebidas
alternativas ao leite, como os leites vegetais, acabaram crescendo no mercado. Um exemplo é o leite
de améndoa. que é nutritivo e com pouca gordura, ao contrario do leite de vaca, e sem a lactose, o
que o torna seguro para individuos com intolerancia (FASOLI, 2011). As améndoas sao ricas em
gorduras, proteinas, fitatos e fendlicos. As améndoas sdo fontes de vitamina E, magnésio,
manganés, cobre, fésforo, fibra, riboflavina, acidos graxos monoinsaturados e proteinas (FASOLI,
2011).

1.2 CHIA

As sementes de chia sdo uma fonte rica em nutrientes, principalmente acidos graxos poliinsaturados
6mega-3 que protegem da inflamag¢do, melhoram o desempenho cognitivo e reduzem o nivel de
colesterol. Além disso, as fibras a base de carboidratos, presentes em altas concentracgdes, estao
associadas a redugdo da inflamagdo, a redugdo do colesterol e a regulagdo do funcionamento
intestinal. (NIEMAN, et al., 2009)

1.3 OLEO

Embora o 6leo de coco seja fonte de gordura saturada, diversos estudos orientam que a sua ingestao
nao produz efeitos adversos sobre o coragéo, contribuindo para o controle de colesterol, através do
aumento do colesterol HDL e diminuicao do LDL. Além destes, o 6leo de coco contribui na absorgao
de vitaminas lipossoluveis, controle dos niveis de glicose e insulina, melhora da circulagdo sanguinea
e inibigao de tumores (ASSUNCAO, M.L., et al 2009)

1.4 ACUCAR MASCAVO

O agucar mascavo diminui a carga energética especifica e sua composicdo nao compromete a
absorgdo de nutrientes pelo organismo; seu uso moderado evita obesidade, diabete, diminui
sensivelmente as caries dentarias e os danos a calcificagédo infantil, ajudando no bom desempenho

do sistema digestivo e das fungbes hepética e renal. (GIGLIO, 2018)
1.5 CACAU

Ha relatos de que o cacau tem propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias. Atuando também na

diminuicdo do LDL-colesterol e na queda da prevaléncia e incidéncia de doengas cardiovasculares.



Isso porque contém altos niveis de compostos fendlicos. Dentre os flavonéis, um exemplo de
compostos fendlicos, estdo as catequinas e as epicatequinas, responsaveis pela formagao das
procianidinas que, quando presentes no organismo, exercem efeitos antioxidantes e retarda o
aparecimento de doencgas, além de inibir a formagao de infeccbes agudas e melhorar a saude
cardiovascular. (EFRAIM et al., 2011).

Materiais e métodos

O produto foi desenvolvido pelos alunos do quarto periodo do curso de Farmacia do Centro
Universitario Fundagdo Assis Gurgacz, na disciplina de Tecnologia de Alimentos e Bromatologia.
Iniciado o plano do projeto no dia 28 de agosto de 2023 e com data de finalizagdo prévia em 1 de

novembro do mesmo ano.

Os ingredientes que foram utilizados para o desenvolvimento do produto sdo 200g de farinha de
trigo, 60g de cacau em po6, 150g de agucar mascavo, 5g de fermento biolégico em po, 10g de
sementes de chia, 240ml de leite de améndoas, 80 ml de 6leo de coco, 5 ml de extrato de baunilha e
uma pitada de sal. Em conformidade, todos os componentes do produto final foram pensados
visando o valor nutricional e a saude, contando com beneficios e que possa atender o publico vegano

com um alimento saboroso.

Primeiramente, em uma vasilha, colocamos a farinha, o cacau, o aglcar mascavo, o fermento, as
sementes de chia e o sal. Em outra tigela, colocamos o leite de améndoas, o éleo vegetal e o extrato
de baunilha. Adicionamos os ingredientes Umidos aos ingredientes secos e misturamos com o fué até
formar uma massa homogénea. Despejamos a massa na forma untada com 6leo de coco e farinha

de trigo.

Assamos no forno preaquecido por cerca de 30~35 minutos, retiramos do forno e deixamos esfriar
antes de desenformar, cortamos em 40 pedagos para que os participantes da analise sensorial

pudessem provar o alimento.

Participaram da analise, 37 pessoas que analisaram questdes como: cor, aroma, textura e aceitagao
global do produto. Cada participante recebeu um pedago, de aproximadamente 20g, em um
guardanapo, juntamente com um copo de plastico transparente com agua e uma ficha de analise
sensorial de escala hedbnica, onde o participante escreveu o resultado da sua analise. Os

participantes estavam dispostos ao redor de uma bancada retangular para a avaliagdo sensorial.

Avaliagao Sensorial

A analise sensorial dos pedagos dos bolos de aproximadamente 20g foi realizada com 37 julgadores
ndo treinados que receberam as amostras simultaneamente em guardanapos brancos e um copo
com agua a temperatura ambiente para proceder a avaliagdo, utilizando uma ficha sensorial com as
seguintes op¢des para assinalar: gostei muitissimo, gostei muito, gostei moderadamente, ndo

gostei/nem desgostei, desgostei moderadamente, desgostei muito e desgostei muitissimo.



Os julgadores, de ambos os sexos, todos consumidores de bolos, possuiam entre 18 e 60 anos e

nao podiam interferir nos testes individuais.

A partir das notas obtidas no teste de aceitacdo foi realizada uma anadlise da preferéncia, com
objetivo verificar se ha diferenga significativa entre os atributos dos bolos e, portanto, qual atributo de

cada produto foi preferido dos julgadores.
Resultados e discusséao

Recolhidas as fichas de analise sensorial que foram preenchidas pelos julgadores, foram tabulados

os dados no programa EXCEL (2013) da empresa Microsoft Corporation.

® Gostei Muitissim o
® Gostei Muito

Gostei Moderadamente
@ Desgostel muito

@ Desgostei muitissimo

No teste de aceitagdo realizado na analise sensorial, cerca de 55% dos participantes votaram na
opcéo “gostei moderadamente”, 30% “gostei muito”, 11% de “gostei muitissimo”, 2% em “desgostei

muito” e 2% em “desgostei muitissimo”.

Os comentarios deixados pelos avaliadores foram sobre a textura da massa, sabor acentuado de

cacau, crocancia e sensorial da chia na massa, além de afirmativas em que ele é saudavel.

Considerando que ao se desenvolver um novo produto, um dos pontos fundamentais € avaliar sua
aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente ao mercado consumidor, o bolo vegano
de chia e cacau foi parcialmente aceito, podendo ser feitas alteragbes de melhorias no produto para

melhor aceitagao.



Conclusao

Desse modo, o bolo de chia e cacau vegano foi apreciado moderadamente pelos julgadores,
comprovando que é possivel desfrutar de uma sobremesa deliciosa sem abrir mao da saude e do

bem-estar porém é necessario adequacgdes na formulagao para melhorar a aceitabilidade do produto.

Portanto, o produto desenvolvido atende as exigéncias do mercado consumidor atual que deseja

produtos com qualidade sensorial e nutricional associada a beneficios adicionais para a saude.
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