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E crescente a busca por inovacées de produtos nas industrias alimenticias, sendo que
sd0 maiores as exigéncias pelos consumidores por alimentos saudaveis. Os
beneficios dos alimentos estédo relacionados com as substancias bioativas existentes
(antioxidantes, vitaminas, dentre outros). O beta-caroteno é um carotenoide, possui
capacidade antioxidante e atua na prevencdo do cancer e de doencas
cardiovasculares. Assim, o0 objetivo deste trabalho foi aplicar beta-caroteno
microencapsulado em lipossomas (BCML) em bolos e avaliar a aceitagdo sensorial
desses produtos. Contudo, foram testadas quatro formulacfes: 1) Sem beta-caroteno,
padréo (P), 2) Com beta-caroteno livre (L), 3) Com BCML, 80 ml de dispersao (E80), e
4) Com BCML, 120 ml de dispersédo (E120). Os bolos foram avaliados por teste de
aceitacdo utilizando escala hedbnica estruturada de nove pontos, sendo realizado por
63 consumidores. Avaliou-se os atributos: aroma, textura, cor, sabor e qualidade
global. Os dados obtidos foram analisados por Mapa de Preferéncia interno (MPI) e
Andlise de Variancia (ANOVA) com comparacao de médias (Teste de Tukey). Em
relacdo ao aroma nao houve diferenca significativa nas formulacfes, para o atributo
textura, cor e sabor, houve diferenca significativa. Na textura, a amostra mais aceita foi
a P (aceitacdo 7,1) e a amostra menos aceita foi a L (aceitacdo de 6,3). Para cor e
sabor, a amostra P apresentou aceitacdo de 6,8 e a amostra E120 apresentou
aceitacdo de 6,1. Além disso, os resultados indicaram que a amostra P foi a mais
aceita entre os consumidores (aceitacdo de 6,8) e a amostra E120 a menos aceita
(aceitacdo de 6,2). Entretanto, a média de aceitacdo das amostras foi entre 6,0 e 7,0,
0 que corresponde a gostei ligeiramente e a gostei moderadamente, respectivamente,
considerando-se um bom comportamento entre os consumidores. Esses resultados
foram relacionados e confirmados com o MPI. Podemos concluir que a incorporagéo
de BCML em bolos garante um produto benéfico e atrativo. Entretanto, a formulacdo P
foi a mais preferida entre os consumidores, porém, as amostras com adi¢cdo de BCML
obtiveram um bom comportamento entre os consumidores. O desenvolvimento desse
produto deve ser testado em outras concentracoes de BCML para a melhor aceitacao
dos consumidores.
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