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Os alimentos funcionais sdo aqueles que colaboram para melhorar o metabolismo e prevenir
problemas de saude. O interesse dos consumidores por alimentos que além de nutnr promovam
beneficios a saude tem aumentado nos ultimos anos, destacando-se o interesse principalmente pelos
alimentos funcionais. A combinacdo de soja com cereais € desejavel, pois, além de adequado
balanceamento de aminodcidos essenciais, pode-se obter sabor e aroma mais agradiaveis. Este
trabalho visou formular e avaliar sensorialmente bolos de cenoura elaborados com diferentes
ingredientes funcionais. Os bolos foram preparados utilizando farinha de trigo, cenoura, oleo de
s0ja, e acucar cristal, constituindo a massa basica (F1), a outra amostra foi acrescida de ingredientes
funcionais, farinha de soja e granola (F2). As formulagdes foram processadas no Laboratorio de
Tecnologia de Produtos Agropecudrios- LTPA e analisadas no Laboratorio de Analise Sensorial do
CCTA/UATA/UFCG- Campus de Pombal — PB. Os bolos foram avaliados sensorialmente por 90
provadores ndo tremados, dentre estes, professores, funciondrios e alunos da UFCG — Pombal - PB.
Realizou-se teste de aceitacdo global utilizando-se a escala hedonica de 9 pontos (9= gostel
muitissimo; 1= desgostei muitissimo), analisando os atributos aparéncia, cor, sabor, aroma e
textura, a atitude em relacio ao consumo do bolo foi avaliada utilizando-se escala de 9 pontos (9=
comeria isto sempre gue tivesse oportunidade; 1= s0 comeria isto se fosse forgado). Ainda foi
pedido aos provadores que ordenassem as amostras de acordo com sua preferéncia em primeiro e
secundo lngar Quando avaliados os resultados observou-se que a formulacio padrio do bolo de
cenoura apresentou uma melhor aceitabilidade, contudo, apesar de alguns provadores afirmarem
que a formulagio enriquecida com soja e granola apresentou sabor pouco amargo, provavelmente
devido a presenca de caracteristicas sensoriais indesejaveis da soja como sabor de “feijdo cru” e
adstringéncia, a mesma também obteve boa aceitacio dos provadores. No teste de preferéncia os
provadores comprovaram suas respostas do teste de aceitagio e preferiram o bolo apenas com
cenoura (F1). Quanto a atitude de consumo, a amostra F1 obteve 66% das notas acima de 7.
enquanto a amostra F2 50% das mesmas notas. A partir dessa atitude de consumo positiva dos
provadores, sugere-se a incorporacdo desses produtos na dieta diana, devido as suas propriedades
funcionais e beneficios decorrentes.
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