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Nos ultimos anos os habitos alimentares da populacdo vém sendo modificados por causa da
gama de produtos industrializados que o mercado oferece. Esses alimentos sdo ricos em
gorduras, aditivos quimicos, agucares e sodio, e 0 consumo excessivo destes contribui para o
aumento da prevaléncia de Doencas Crbnicas ndao Transmissiveis (DCNT), entre elas a
Diabetes Mellitus, sendo este um grupo de doengas metabdlicas, caracterizada pelo baixo
nivel de glicose no organismo (hipoglicemia) relacionada varias outras complicacdes voltadas
a 6rgdos como os olhos ou rins, por exemplo. Entdo, a importancia de preparacfes novas para
0 publico diabético é essencial, uma vez que, os alimentos industrializados tém uma grande
adicdo de acucares, por isso aanalise sensorial de alimentos € importante, sendo entdo uma
pratica de utilizacdo dos sentidos humanos para avaliar todas as caracteristicas de um produto
novo e pensado para um publico alvo.Nesse sentido, esse trabalho ter4& como objetivo
desenvolver e avaliar a aceitabilidade de bolo de banana com calda de cacau em pé para
diabéticos. Com relacdo ao procedimento metodoldgico, sera batido no liquidificador os ovos,
o6leo de girassol, canela, aveia em flocos, banana e fermento quimico, apds assar adicionar a
calda a qual se mistura em fogo brando o leite, cacau em pd, amido de milho e adocgante
dietético até atingir espessura adequada. As analises serdo realizadas no Laboratério de
Ciéncias Fisiologicas da FAMAM, por 20 julgadores ndo treinados, selecionados
aleatoriamente. Cada um receberd uma ficha de avaliacdo com uma escala heddnica
estruturada de 9 pontos, cujos extremos correspondem a “desgostei muitissimo” e “gostei
muitissimo”, onde deverdo avaliar a preparacdo com relacdo ao aroma, cor, sabor, textura,
impressdo global e uma escala de atitude de compra.Espera-se, entdo, uma boa aceitagdo e
intencdo de compra dessa receita agradando o paladar voltado para o doce dos julgadores.
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