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RESUMO

Introducéo: A nutricdo é fundamental para a salde, e uma alimentacdo equilibrada em macro
e micronutrientes faz diferenca no bem-estar. Nos distirbios associados ao gliten (DAG), a
dieta se torna mais complexa pela baixa tolerancia ao gluten, exigindo adaptacdes. O consumo
de cereais é bastante limitado, ja que a maioria contém gliten, como o trigo, muito usado em
bolos, massas e paes, alimentos comuns no dia a dia. Para pessoas com DAG, esses produtos
ndo podem ser consumidos, e a farinha de inhame surge como alternativa para substituir a de
trigo nessas preparacdes. Objetivo: Desenvolver uma farinha a base de inhame e avaliar seu
potencial como substituto da farinha de trigo em bolo de rolo. Metodologia: Desenvolvimento
da farinha de inhame, para aplicacdo na producdo de um produto tipo bolo de rolo. Tanto a
farinha quanto o bolo de rolo foram caracterizados em seus macronutrientes atraves das analises
fisico-quimicas, e o produto bolo de rolo produzido seguiu também para a analise de aceitacdo
sensorial e intencdo de compra. Resultados: Na analise fisico-quimica tanto da farinha quanto
do bolo apresentaram uma boa qualidade nutricional e na analise sensorial os atributos
analisados foram bem aceitos de forma geral pelo pdblico. Concluséo: a farinha de inhame é
uma boa substituicdo para farinha de trigo para pacientes com DAG pois apresenta
caracteristicas sensoriais semelhantes ao gluten presente em outras farinhas.

Palavras chaves: Gluten; Inhame; Farinhas; Hipersensibilidade a Trigo;



ABSTRACT

Introduction: Nutrition plays a key role in health, and a balanced intake of macro- and
micronutrients is essential for well-being. In gluten-associated disorders (GAD), dietary
management is more complex due to gluten intolerance, requiring specific adaptations. The
consumption of cereals is limited since most contain gluten, including wheat, which is widely
used in cakes, pasta, and bread. For individuals with GAD, these products must be avoided, and
yam flour arises asa potential alternative to replace wheat flour in such preparations. Objective:
This study aimed to develop yam-based flour and evaluate its potential as a substitute for wheat
flour in bolo de rolo.Methodology: Yam flour was developed and applied to the preparation of
a bolo de rolo-type product. Both the flour and the cake were characterized for their
macronutrient composition through physicochemical analyses. The cake was also subjected to
sensory acceptance and purchase intent evaluations. Results: Physicochemical analysis
demonstrated that both yam flour and the cake had good nutritional quality. Sensory evaluation
indicated that the attributes assessed were generally well accepted by consumers. Conclusion:
Yam flour represents a promising substitute for wheat flour for individuals with GAD, as it
presents sensory characteristics comparable to those of gluten-containing flours.

Keywords: Gluten; Yam; Flours; Wheat hypersensitivity



1.INTRODUCAO

A alimentacdo saudavel compreende o que se bebe e se come, sem causar prejuizos a saude,
e proporcionando bem estar para quem esta consumindo. Os alimentos devem ser consumidos
preferencialmente na sua forma natural, com qualidade higiénica adequada, preparados de
forma a preservar o valor nutritivo, ser pertencentes dos habitos alimentares e comidos com
prazer O-Entretanto segundo a Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF) de 2017/2018, houve
uma queda no consumo de alimentos in natura ou minimamente processados e um aumento no
de alimentos processados e ultraprocessados®@-.Um consumo alimentar adequado deve ter uma
distribuicdo de proteina, carboidratos e lipidios, de forma equilibrada como recomendado na
piramide alimentar @)

Dentre os alimentos consumidos no Brasil destaca-se o trigo, com 10,5 milhGes de toneladas,
sendo 55% na forma de farinha processada, que é utilizada na indUstria da panificacdo; 17% ¢é
usada para consumo doméstico, 15% destina-se para fabricacdo de massas, 11% € usada para
fabricacdo de biscoitos e 2% na producdo de farmacos, cola e uso na alimentacdo animal ©-O
trigo pertence a categoria dos cereais, alimentos constituidos de grdos comestiveis ou sementes
das gramineas, presentes na base da piramide alimentar. Sdo consumidos diariamente no mundo
inteiro pela facilidade de cultura, conservagao, transporte e rendimento; pelo baixo custo; pelo
alto valor nutritivo; e pela grande variedade de preparacdes. Além do trigo, os principais cereais
cultivados incluem cevada, centeio, aveia, arroz e milho, entre esses citados apenas 0s trés
ultimos ndo apresentam gldten em sua composi¢do natural. -

O gluten ¢ responsavel pela liga e resisténcia das massas, conferindo a elas propriedades
viscoelasticas Unicas, além de favorecer o crescimento pela retencdo de gases produzidos no
processo de fermentacdo “)-. No pais 76% da populacdo consomem péao pdo de sal, também
conhecido como péo francés no café da manhd, que tem como ingrediente principal a farinha
de trigo, e tem bastante adesdo pela praticidade no dia a dia e 98% consomem produtos
panificados, como o bolo de rolo tradicional pernambucano, presente a decadas no dia a dia da
populacdo local, sendo considerado Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de
Pernambuco®®()-, Tanto o trigo quanto o bolo de rolo apresentam gliten em sua
composi¢do,no entanto, ndo podem ser consumidos por pessoas com distirbios associados ao
glaten.

O glaten é composto por dois grupos de proteinas: as gliadinas e as gluteninas, que ndo sao
toleradas por pessoas com distlrbios associados ao gliten DAG, esses disturbios incluem a
doenca celiaca (DC) e a sensibilidade ao gliten ndo celiaca (SG nédo celiaca). A primeira é uma
doenga autoimune que atinge o sistema gastrointestinal de carater cronico ativada pela ingestdo
de gliten em individuos geneticamente predispostos, j& a SG nao celiaca é um estado clinico,
que foi desenvolvido em um individuo, sem que tenha tido predisposicdo ®)- Os DAG
apresentam manifestacdes clinicas semelhantes, o que dificulta o diagnostico do paciente, no
entanto os sintomas da DC aparecem logo no inicio da vida e podem ser classificados como
sintomas gastrintestinais e extraintestinais ©)- Os sintomas gastrintestinais no publico pediatrico
podem ser manifestados entre os seis meses a dois anos e meio de vida, e incluem a diarreia ou
prisdo de ventre cronica, dor abdominal, distensdo abdominal, constipacdo, perda de peso e
deficiéncias nutricionais, todos esses sintomas estdo associados a ma absorcéo intestinal.

J& os sintomas extraintestinais sao mais vistos no publico adulto e sdo secundarias a ma
absorcdo intestinal, como osteoporose resultante da absor¢do reduzida de vitamina D e célcio
ou anemia por deficiéncia de ferro. Outras caracteristicas clinicas extraintestinais incluem



dermatite herpetiforme, infertilidade, distarbios neurologicos e psiquidtricos, artrite e fraturas
(®)-Os sintomas presentes na SG nao celiaca acontecem logo apds a ingestdo de alimentos com
gliten e se manifesta principalmente com sintomas que se parecem aos da sindrome do intestino
irritavel, incluindo inchaco, dor abdominal, diarreia, fadiga e cefaleias. Paraidentificar as DGA
sdo necessarios exames soroldgicos, endoscopicos e histologicos ®)

O Unico tratamento reconhecido para a DC e SG ndo celiaca, é uma dieta restritiva, sem
glaten, para vida toda, o que acaba influenciando em deficiéncias nutricionais de macro e
micronutrientes. Os mais afetados na doenca celiaca sdo ferro, acido folico, célcio, zinco,
vitaminas D, B12 e B6 e acidos graxos essenciais. E para reverter essa condicdo € necessaria
uma dieta livre de glaten, com alimentos ricos em micronutrientes como os cereais sem gldten,
vegetais folhosos, frutas citricas, carnes entre outros ©-

Dentre os alimentos isentos de gliten esta o inhame, um tubérculo com propriedades
semelhantes as do gluten, por formar um gel que da firmeza as preparacg6es, contribuindo com
as caracteristicas de estrutura e sabor. Pode ser usado em diversas prepara¢cdes como em bolos,
pizza, massas e paes @- Além disso, sua tabela nutricional € rica em macro e micronutrientes e
pode ser consumido diariamente ndo ultrapassando a recomendacdo de seis porcdes
recomendado pelo guia alimentar@©),

Diante do exposto, 0 estudo busca ampliar o acesso de pessoas com distirbios associados ao
gliten a outra opcdo de farinha, como a farinha de inhame, que tem caracteristicas semelhantes
ao glaten presente na farinha de trigo, buscando a possibilidade de realizacdo de novos
produtos. Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi desenvolver um produto tipo bolo de rolo
utilizando farinha de inhame, como alternativa ao bolo de rolo tradicional.

4. METODOLOGIA

4.1 Desenho, Local e Periodo do estudo



Esta pesquisa é do tipo quantitativa e experimental, tendo sido submetida ao comité de
ética e apo6s aprovacao foram realizadas as devidas analises sensoriais. Esse trabalho foi
realizado no Laboratdrio de Técnica Dietética da FPS, Laboratorio de bromatologia da FPS e

no laboratério de bromatologia da CAV-UFPE no periodo de setembro de 2024 a agosto de
2025.

4.2 Elaboracdo da Farinha de Inhame

O inhame foi adquirido em supermercado de Recife-PE, depois transportados até o laboratdrio
de Técnica Dietética do departamento de Nutricdo Faculdade Pernambucana de Satde onde foi
realizado o preparo para obtengdo da farinha, conforme figura 1.

Figura 1- Fluxograma do processamento do inhame para desenvolvimento da farinha.
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Elaboracdo: Autor (2025)

Apb6s a recepcdo da matéria prima no laboratério, o inhame passou pelo processo de
sanitizagdo em agua com hipoclorito de sodio a 2,5% seguido a recomendacédo da embalagem
do produto, e ficou por 15 minutos nesse processo, depois disso ele seguiu para ser descascado
com uma faca de chefe e contardo em um mandolin em fatias de 2mm, depois de cortado foi
seco por papel toalha e levado a formas de aluminio para seguirem para estufa para ao processo
de secagem. Passou 8hrs na estufa em temperatura de 105°C,ap6s secos foram triturados em

liquidificador industrial e peneirados duas vezes em peneira de 0,5mm e depois armazenada em
um frasco de vidro bem vedado.

4.3Desenvolvimento do Produto

Na formulacdo do bolo utilizou-se os ingredientes e quantidades, listados nas Tabelas 1 e 2,
respectivamente:

Tabela 1 - Ingredientes utilizados para formulag&o do produto tipo bolo de rolo

Ingredientes Quantidade %




Acucar cristal (g) 100 21,27%

Margarina (g) 80 17,02%
Ovos (g) 100 21,27%
Farinha de inhame (g) 125 26,59%
Leite integral (g) 50 10,63%
Fermento quimico (g) 15 3,19%
TOTAL 470 100%

Tabela 2 — Ingredientes utilizados para producéo do recheio do produto tipo bolo de rolo

Ingredientes Quantidade %
Goiaba(g) 180 52,94%
Aclcar cristal(g) 60 17,64%
Agua(ml) 100 29,41%
TOTAL 340 100%

Para produzir o produto tipo bolo de rolo, seguiu conforme o apresentado na figura 2 e 3.

Figura 2- fluxograma de producdo da geleia do produto tipo bolo de rolo
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Elaboracéo: Autor (2025)

Figura 3- fluxograma de produgdo da massa do produto tipo bolo de rolo
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Para a preparacdo da geleia de goiaba para o recheio do bolo, as goiabas foram liquidificadas com agua
e em seguidas levadas a uma panela de aco inox e levado ao fogo baixo com agUcar até chegar no ponto
de geleia.

Para a formulagéo do bolo os ingredientes foram pesados em balancga digital de cozinha e seguiu-se a
sequéncia: Em uma batedeira planetaria homogeneizou-se aglcar e manteiga, acrescentaram-se 0S 0V0s
um a um até ficar em uma cor clara. Depois misturou-se a farinha de inhame e fez a homogeneizacéo e
depois o leite até ficar com um aspecto de hidratada e por ultimo o fermento. Voltou-se a massa a
batedeira por mais 1 minuto. Apds obter um creme liso e homogéneo, as porg¢des da massa foram
despejadas em uma forma quadrada untada e com papel manteiga e levadas ao forno convencional pré-
aquecido a 180°C por aproximadamente 04 m. Ap6s assados foram recortados em forma redonda com
auxilio de um molde, para iniciar o processo de formacéo do bolo de pote, onde foi colocado dentro de
um recipiente descartavel transparente 3 camadas de bolo intercaladas com a geleia de goiaba, depois 0
recipiente foi tampado e armazenado na geladeira onde depois seguiu para analise sensorial.

4.4 Andlise Fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata que determinaram a composicdo
centesimal, quantificando-se lipidios (Soxhlet), proteinas (Kjeldahl), cinzas (incineracdo a
450°C), umidade (estufa a 105°C) e carboidratos por diferenca, de acordo com a metodologia
Adoffo Lutz @1,

4.5 Anélise Sensorial .
4.5.1 Teste de aceitacdo sensorial e intencéo de compra

A aceitacdo sensorial e intengdo de compra do produto foram analisadas por um painel adulto

nao treinado, formado por 100 julgadores de ambos os sexos, com idade entre 18 a 45 anos,
estudantes e funcionarios da FPS.

No teste de aceitacdo sensorial foram avaliados os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor,
suculéncia, textura e qualidade global, utilizando-se a escala hedbnica de 9 pontos, cujos
extremos ancoraram nos termos “1 - desgostei muitissimo” e “9 - gostei muitissimo” conforme



AnzaldGa (1994)(12, Esse teste tem por objetivo verificar o grau de gostar ou desgostar dos
atributos analisados.

Foi avaliado também o grau de certeza em comprar 0os produtos caso estes fossem
comercializados, através da intencdo de compra. Para isso foi preenchido uma escala

estruturada de 5 pontos, onde 5 (cinco) representou ‘‘certamente compraria” e 1(um)
“certamente ndo compraria” (MEILGAARD etal., 1987)13),.

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do departamento de
Nutricdo da FPS, uma sala climatizada, com cabines individuais, luz branca, inodora, em
condicdes de individualidade de julgamento. Os critérios de exclusdo em participar do teste
foram fumar, ter se alimentado 30 minutos antes do teste, estar com fome e ter idade superior a
60 anos. E como critério de inclusdo gostar de inhame e bolo de rolo.As amostras foram servidas

em uma bandeja preta com 1 guardanapo e uma bolacha para limpar o paladar, o bolo de pote
que era o produto e um copo plastico com agua.

5. RESULTADOSE DISCUSSOES
Anédlise Fisico-Quimica

Os resultados obtidos referentes a caracterizagdo fisico-quimica da farinha de inhame estdo
apresentados na Tabela 3:

TABELA 3 - Composigdo nutricional da farinha de inhame

Composigéo Teores Médios
Umidade 2,82 +0,28%
Cinzas 0,50 + 0,50%
Carboidratos* 76,76+ 0,92%
Proteinas 6,42 + 0,24%
Lipidios 13,5 £ 0,70%

valores representam a média das triplicatas + desvio-padrdo.*Calculado por diferenca [100 —
(umidade+proteina + lipidios + cinzas)]

Osvalores de umidade das farinhas estéo de acordo com a RDC n° 263 de 22 de setembro de
2005 da ANVISA que aprova o Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos (maximo de 15%)@4). Em compara¢do com a farinha de trigo que apresenta
em torno de 11,6 a 12,7% de umidade,dependendo da marca, de acordo com DIAS(% e com
outras farinhas como a de mandioca que tem valores préximos de 3,10 a11,57%6) ade inhame



apresentou um percentual menor, mostrando ser uma boa opgcdo do ponto de vista
microbioldgico.

Na analise de cinzas os valores foram semelhantes ao encontrado no BATISTA @7 que
quantificou valores de 0,68-2,56% na farinha de inhame. Ja em comparagdo a quantidade
determinada para farinhas trigo comum o teor de cinzas fica entre 0,66% e 1,35 segundo
BRASIL 1996(8), a farinha de inhame chega em resultados proximos um pouco abaixo do
limite minimo da farinha de trigo.

Para os carboidratos, a analise feita por GIULIANI®9) | DIAS@0)encontrou 80,09 + 0,02 e
74,65+£0,08% respectivamente, resultado muito semelhante ao achado no presente artigo. Em
comparacgdo com a farinha de trigo encontrada por GANDOLF®@D a quantidade de carboidrato
encontrada foi entre 68,21+0,11 a 72,77+0,09% sendo menor que os valores encontrados na
farinha de inhame, mas ainda assim bem proximo.

Os resultado de proteina encontrado por CULETU®@) em farinha de banana que quantificou
2,91+0,03% e de farinha de nozes que quantificou 4,65+0,01% quando colocado em
comparagdo com a farinha de inhame mostrou ter concentragdes muito menores.E a farinha de
inhame deste artigo quando comparado com na farinha de inhame encontrado por ORISA(@3)
que quantificou valores entre 3,40+0,10% a 4,40+0,21% de proteina bruta, também mostrou ter
um percentual proteico maior.

Os resultados da analise de lipidios da farinha de inhame quando comparados aos valores 21,48
+ 1,04% da farinha da casca da abobora e 4343 + 1,37% da farinha da semente de abdbora
encontrados por CERQUEIRA®@)tem valores muito menores. J& em comparagdo com uma
farinha com proporcao de 50% farinha de trigo e 50% farinha soja, encontrado por SOUZA®)
que tem 14,46 e 15,11% percentual lipidicos, variando dependendo da qualidade da soja, a
farinha de inhame apresentou quantidades menores.

Os resultados obtidos referentes a caracterizacao fisico-quimica do produto tipo bolo de rolo :

Tabela 4 — Composicéo nutricional do produto tipo bolo de rolo

Composigéo Teores Medios
Umidade 44,0%

Cinzas 1,0%
Carboidratos 40,46%
Proteinas 3,29%
Lipidios 11,25%

valores representam a média das triplicatas*Calculado por diferenca [100 — (umidade+proteina +
lipideos + cinzas)]



A andlise de umidade do bolo de pote feito a base de farinha de inhame, foram maiores ao que
foi encontrado por MELO®@® | que quantificou 23,5+0,53 em uma amostra de bolo de laranja.
No resultado de cinzas obtido por HAAS®? foi de 3,72 + 0,07 a 4,23 + 0,05% em produtos
sem glaten e 2,06 + 0,02 encontrado por SANTOS®@8) na formulacdo de um bolo com 50% de

farinha de batata doce.Ambos os resultados encontrados foram maiores que o encontrado na
analise do bolo de pote.

Para Carboidratos o encontrado por SEVERIANO®9 do bolo de rolo tradicional foi de 41,4%
0 que se assemelha ao encontrado no teste realizado neste artigo. E comparado um bolo sem
glaten que foi utilizado diversas farinhas, o valor também ficou bem préximo, sendo os valores
entre 42,08 + 045 a 43,09 + 0,95@), a variacdo muda conforme a propor¢do usada em cada
amostra.

Jana andlise de proteinas o encontrado por SANTOSE0) na formulagdo de uma mistura em
pd para bolo de chocolate sem glaten foi 1,32a+0,01 quantitativo menor ao comparado com
as proteinas do produto tipo bolo de rolo. A quantidade de lipidios encontrado por
MONTAGNE®Y a partir de uma produgdo de um bolo sem gliten feito com 50% de farinha de
sorgo foi de 18,2 + 0,35%, resultado maior que o encontrado na farinha de inhame.

Analise sensorial

Tabela 5- Resultados da andlise de aceitacdo sensorial do produto tipo bolo de rolo

Atributos sensoriais Meédias IA*
Cor 8,26 91,77%
Aparéncia 8,14 90,44%
Odor 8,70 96,66%
Sabor 8,37 93,00%
Textura 8,23 91,44%
Avaliagdo geral 8,36 92,88%

*Indice de Aceitabilidade

A analise dos atributos sensoriais teve uma média avaliativa muito boa pelo publico, todos
wos atributos tiveram médias semelhantes e se enguadram entre gostei muitissimo e gostei
moderadamente, representados pelas notas 9 e 7 respectivamente..

Figura 4- Gréfico avaliativo do atributo sensorial cor



Analise de Atributos Sensoriais
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O atributo sensorial cor teve uma melhor avaliacdo de acordo com as escala heddnica no
critérios gostei muitissimo e gostei muito, outros critérios como: desgostei moderadamente,
desgostei muito e desgostei muitissimo ndo tiverem nem uma avaliagdo. Indicando que no
aspecto cor a maioria dos participantes tiveram uma boa aceitacao.

A cor do produto tipo bolo de rolo quando colocado em comparacdo com um bolo enriquecido
com farinha da semente de abdbora formulado por BITTENCOURT @1 que teve uma média
de 516 no atributo cor, valor menor ao encontrado no presente artigo. Ainda quando

comparado a um bolo feito com farinha de inhame por OLUWAMUKOMI®2) que teve
resultados de 3,25 a6,60 como média, o produto tipo bolo de rolo teve uma classificagdo maior.

Figura 5- Gréafico avaliativo do atributo sensorial aparéncia
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No atributo sensorial aparéncia o produto tipo bolo de rolo teve uma avaliacdo positiva sendo
0s critérios gostei muitissimo e gostei muito os mais avaliados e os critérios como desgostei
muito e desgostei muitissimo ndo foram preenchidos.

O indice de aceitabilidade do atributo aparéncia do produto quando colocado em comparagéo
com o IA de um bolo de abacaxi tradicional produzido por MENDES®4 tem uma avaliacdo
melhor, sendo o IA do bolo de abacaxi de 87,65%. E quando comparado com o encontrado por
VOLPINI-RAPINAGS que fezuma analise de trés bolos de laranja vendidos comercialmente,



que teve as médias das avaliagdes correspondentes a 7,3 bolo 1, 6,7 bolo 2, 6,9 bolo 3, o bolo
do presente artigo foi mais bem avaliado.

Figura 6- Gréafico avaliativo do atributo sensorial odor
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O atributo odor foi o mais bem avaliado dentre todos atributos tendo seu IA em 96,66%, o que
pode ser explicados pelo cheiro mais adocicado presente na farinha de inhame, o que fez com
que os critérios de gostei muitissimo ser o mais escolhidos entre os outros critérios.

O atributo odor quando comparado com um bolo tipo brownie de chocolate feito por OTTO®6)
que teve indice de aceitabilidade 92,04% apresenta valor superior. E ainda fazendo uma
comparagdo com um bolo feito com farinha de inhame e farinha de gergelim a média
encontrada por BAMBERG @7 foi de 6,20 bem menor que a média do produto tipo bolo de
rolo que teve média de 8,70.

Figura 7 - Gréafico avaliativo do atributo sensorial sabor
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No atriuto sensorial sabor teye avaliagag, maior no E.SLE%EL%QQ?H&%LW&J itissimo e valores préximos em
gostei muito e gostei moderadamente, nos demais critérios ndo tiveram grandes avaliagdes tendo nos

critérios gostei ligeiramente, desgostei muito e desgostei muitissimo zero avaliagao.



O atributo sabor quando colocado em comparacdo com um bolo feito com farinha de inhame por
AKULAKAGB8)que teve como resultado média de 6,33 no mesmo critério, o bolo do presente estudo
teve uma avaliagdo melhor. E quando comparado com outro produto feito com uma concentracdo de
80% de farinha de inhame na analise de  TEIXERIA®®) que onde obteve uma IA de 81,80% o produto
tipo bolo de rolo apresentou um indice de aceitabilidade maior quantificando 93%.

Figura 8 - Grafico avaliativo do atributo sensorial textura
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No atributo sensorial textura o critério gostei muitissimo também foi o mais bem
avaliado,seguido do atributo gostei muito e gostei moderadamente, os atributos desgostei muito
e desgostei muitissimo ndo tiveram avaliacGes.

O atributo textura quando colocado em comparagcdo com um bolo de maracuja com calda
de chocolate feito por VILAR®0) que teve uma média 6,0 na textura, ado presente artigo
teve uma avaliacdo melhor. Ainda quando comparado a uma massa fresca tipo talharim feita
por MIRANDA®D que apresentou uma média 7,16 valor também abaixo que o encontrado
no presente estudo.

Figura 9 - Grafico avaliativo do atributo sensorial sabor
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No atributo qualidade global a caracteristica mais votada foi gostei muitissimo, seguida da
gostei muito. Caracteristicas como: desgostei moderadamente, desgostei muito e desgostei
muitissimo ndo teve nenhuma avaliagdo. Naqualidade global quando comparado a analise feita

por ALIMI®“2 que fez bolos com farinha de mandioca e obteve resultados entre 2,90 a 3,70 o
que é muito baixo em relagdo ao produto obtido nesse estudo.

Analise de Intengéo de Compra

Tabela 6- Resultados da andlise de intencdo de compra

Intencé@o de compra n %
Certamente compraria 65 65%
Provavelmente compraria 27 27%
Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse 6 6%
Provavelmente ndo compraria 2 2%
Certamente ndo compraria 0 0%

Na analise de intencdo de compra a média encontrada foi de 4,42 que fica entre os critérios
certamente compraria e talvez comprasse/ talvez ndo comprasse. Comparando ao achado por
SILVA®3) que elaborou um bolo com a farinha da semante da abobora em que teve resultado
de 34% no certamente compraria, 44% na provavelmente compraria, 14% classificacdo de
talvez comprasse/ talvez ndo comprasse, 6% provavelmente ndo compraria e 2% em certamente
ndo compraria, o produto tipo bolo de rolo feito com a farinha de inhame demonstrou ter uma
intencdo de compra maior, principalmente no critério certamente compraria.

Concluséao



Conclui-se entdo, que a farinha de inhame é uma étima substituicdo da farinha de trigo, tanto
do ponto de vista nutricional, pois apresenta um valor maior de proteinas quando comparada
com outras farinhas e de carboidratos semelhantes a da farinha de trigo,quanto do ponto de vista
sensorial tendo uma boa aceitacdo em atributos como cor, aparéncia,sabor, textura e odor,
sendo esse Ultimo mais bem avaliado devido ao cheiro adocicado caracteristico da farinha do
inhame. Podendo, entdo, ser utilizada em diversas preparacdes de panificacdo para promover
uma maior inclusdo de pessoas com disturbios associados ao gliten a alimentos semelhantes
aos feitos com farinha de trigo.
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