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ELABORACAO E AVALIACAO QUIMICA E SENSORIAL DE BOLOS COM BAIXO
TEOR DE FENILALANINA PARA PESSOAS COM FENILCETONURIA
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INTRODUCAO

A fenilcetonuria (PKU) € um erro inato do metabolismo e uma das suas
causas € a deficiéncia da enzima fenilalanina hidroxilase. O
tratamento mais eficaz é feito através de uma dieta restrita em
fenilalanina (Phe), a qual deve ser seguida por toda a vida, pois esse
aminoacido em grandes quantidades apresenta toxicidade, podendo
levar a 6bito. No Brasil, pacientes com PKU possuem dificuldades de
encontrar produtos especificos para a sua dieta, prejudicando a
adesao ao tratamento.

OBJETIVOS
Esse estudo se propos a elaborar bolos com baixo teor de Phe, realizar
analise quimica e analise sensorial das preparacoes.

MATERIAIS E METODOS

Os bolos foram elaborados com matéria-prima de baixo teor de Phe.
Estabeleceu-se uma base comum com milho, cenoura, aglcar, 6leo e
fermento, a qual foi adicionada: a) farinha de trigo (T1); b) amido de
milho (T2); c¢) polvilho doce e azedo (T3); d) fécula de batata inglesa
(T4); e por fim, e) farinha de arroz e farinha de maracuja (T5). O
calculo da ficha técnica foi feito com o auxilio da Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos e pela tabela da ANVISA (2015), a fim de
mensurar o teor dos macronutrientes e Phe em cada preparacao. Foi
realizada analise sensorial das cinco formulagdes, utilizando-se o
teste de aceitacdo com escala hedoénica de 9 pontos (1= desgostei
muitissimo a 9= gostei muitissimo) a qual avaliou os atributos:
aparéncia, cor, sabor, textura, aroma e aceitacao global, além da
avaliacao da intencao de compra com 5 pontos. Participaram 60
avaliadores sem PKU, discentes e servidores da universidade, de
ambos 0s sexos e sem restricao de idade. Foram calculadas médias e
desvio-padrao, além disso, realizou-se a Analise de Variancia (ANOVA)
e Teste de Tukey (p<0,05). O projeto foi aprovado pelo CEP/UFRGS,
CAAE: 42973415.1.0000.5347.

T1 - Farinha de Trigo T2 - Amido de Milho T3 - Polvilho

TS5 - Farinha de Arroze
Farinha de Maracuja

T4 - Fécula de Batata

Figura 1 - Bolos elaborados com matéria-prima contendo baixo teor de fenilalanina.
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RESULTADOS

As formulacoes apresentaram, respectivamente, os seguintes teores
de proteina e de Phe: T1=3,24g, 127,2mg; T2=1,48g, 41,1mg;
T3=1,38g, 38,2mg; T4=1,42g; 38,4mg; e, T5=1,72g, 41,2mg. Os
resultados da analise sensorial encontram-se na tabela 1. A amostra
T1 (padrao) nao diferiu significativamente da preparacao T4 em
nenhum dos atributos. Em relacao aos atributos textura, aroma e
aceitacao global também nao se encontrou diferenca significativa
entre a amostra padrao e a T2. Observou-se que a preparacao T5 foi a
menos promissora. A intencao de compra revelou que as amostras T1,
T2 e T4 nao tiveram diferencas significativas entre si, indicando
interesse de aquisicao por parte dos avaliadores.

Tabela 1 - Analise sensorial dos bolos com baixo teor de fenilalanina.
.

Atributos T1 T2 T3 T4 T5
Aparéncia 677+1,630  752+14%  617+211%  732+1,49% 542 +2,10°
Cor 708+1,57°  795+128  728+1,66  7,75+1,20°  520+1,95
Textura 6,43+2,08>  590+187"  4,63+215 587 +198b% 527 +233
Sabor 713+1,88° 595+1,70¢  585+196¢ 673+187%  4,20+2,07
Aroma 693+1,68* 603+151% 577+184  673+16>  485+214
Aceitacdo global ~ 687+1,82° 6,10+162 557+189¢ 675+1,61% 4,30 £2,06°
Intengdo de 388+1,08 340+098* 285+126¢  350+13%  205%1,17°

compra

Bolos elaborados com uma base padréo e adigdo de: T1 = farinha de trigo; T2 = amido de milho; T3 = polvinho doce e
polvilho salgado; T4 = fécula de batata; T5 = farinha de arroz e farinha de maracuja. Médias seguidas de letras iguais na
horizontal ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

CONCLUSAO

Elaborar preparacdes especificas para pacientes com PKU é
desafiador, entretanto, apresenta viabilidade, visto que os resultados
obtidos na analise sensorial revelaram amostras com aceitacao
similar a preparacao padrao. O calculo da Phe mostrou que a
utilizacao de farinhas alternativas (T2, T3, T4, T5) reduz em quase trés
vezes o teor de Phe das preparacoes. Mais estudos serao feitos para
avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas dos bolos, além da
quantificacao da Phe em laboratério.
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