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RESUMO

Neste estudo foi desenvolvida uma formulagdo para bolos com baixo contetido caldrico, isento de agticar
e com alto teor de fibras, para obter alimento light, diet e com propriedades funcionais. Os percentuais de
polidextrose e emulsificante adicionados em substitui¢do a gordura foram estabelecidos pela Metodologia
de Superficie de Resposta. A inulina foi adicionada como fonte de fibras nas proporgoes de 6%, 12%, 18%
e 24%. Os parametros avaliados foram densidade especifica da massa crua, volume especifico, aceitagdo
e aparéncia dos bolos. A formulagdo com 100% de substituicdo por polidextrose e adi¢ao de 1,5% de
emulsificante obteve as melhores notas nos atributos avaliados e apresentou redugio caldrica de 30%, o
que possibilita sua classificagdo como alimento light. Essa formulacdo pode ainda ser classificada como:
“alimento com baixo teor de gorduras’, pois o teor de gordura total foi menor do que 3 g/100 g do produto;
e, ainda, como alimento diet, pela isengdo de sacarose em sua preparagdo. A adicdo de 18% de inulina
na formulagio light/diet resultou em produto com alto teor de fibras (7,44 g/100 g). A formulagio de
bolo obtida é alimento saudével e saboroso que pode ser incluido na alimenta¢do dos consumidores com
necessidades especiais e daqueles preocupados com a satde.

Palavras-chave. inulina, polidextrose, fibras da dieta, alimentos funcionais, bolo.

ABSTRACT

The purpose of this study was to develop a formulation for preparing low-caloric, sugar-free and high
fiber contents-containing cakes, in order to obtain a light, diet food and with functional properties. The
percentages of added polydextrose and emulsifier for replacing the fat were established by Response
Surface Methodology. Inulin was added as a source of fiber in the proportions of 6, 12, 18 and 24%. The
products were evaluated on raw dough specific density, specific volume, cakes acceptance and appearance.
The formulation with 100% fat replacement and 1.5% emulsifier addition showed the highest attributes
ranks and calorie reduction was around 30% and being classified as light food. This formulation can be
further classified as “food with low fat” because the total fat contents was lower than 3 g/100 g of product
and as “diet” food due to the absence of sucrose in its preparation. Enrichment of light/diet formulation
with 18% inulin resulted in a product containing high fiber contents (7.44 g/100 g). The final cake product
is a healthy and tasty food which might be included in diet of consumers with special needs and those
who care for health.

Keywords. inulin, polydextrose, dietary fiber, functional food, cake.
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INTRODUCAO

A demanda e o consumo de alimentos com
baixo teor de gorduras e de baixa caloria sdo cada vez
maiores'. Isso ocorre porque os consumidores estdo
mais conscientes da relacdo existente entre alimentacio
e saide®. Essa também é uma tendéncia em relagdo aos
alimentos funcionais, que desempenham importante
papel metabdlico ou fisioldgico nas fungdes do organismo,
prevenindo agravos a saude’.

Para satisfazer as expectativas desse mercado
consumidor cadavez maisexigente,aindustriaalimenticia
tem empregado em seus produtos, ingredientes capazes
de manter as caracteristicas sensoriais das versoes
tradicionais, mas que apresentem um menor teor de
gorduras e calorias®. Dentre esses ingredientes destacam-
se os substitutos de gorduras e a inulina.

Segundo a American Dietetic Association
(ADA)’ os substitutos de gorduras podem ser utilizados
nos alimentos para desempenhar as mesmas fun¢des
da gordura, garantindo suas propriedades funcionais
e sensoriais, mas com teor caldrico significativamente
reduzido. A polidextrose ¢ um substituto de gorduras
a base de carboidratos e tem sido utilizada para a
substituicdo do agucar ou gorduras nos produtos
alimenticios da area de panificados®.

A inulina é um polimero de frutose encontrada
em plantas sob a forma de carboidratos de reserva
e apresenta propriedades funcionais de grande
importancia para a industria de alimentos e para a saude
dos consumidores’. A inulina tem sido utilizada para
enriquecer com fibras diversos produtos alimenticios®’.
Diferentemente de outras fibras, a inulina nao tem
sabores adicionais, podendo enriquecer os alimentos sem
alterar muito a viscosidade, a aparéncia e o sabor'. Além
disso, ela é considerada um ingrediente funcional, uma
vez que exerce influéncia sobre processos fisioldgicos e
bioquimicos do organismo, resultando em melhoria da
satude e na reducédo do risco de aparecimento de diversas
doengas'.

As pesquisas para o desenvolvimento de bolos
com menor conteido caldrico associam a substituicao
da gordura com a adigdo de emulsificantes'>'*. Além da
propria formagao de emulsdes, os emulsificantes exercem
outras fun¢des importantes na massa de produtos assados
como o bolo, como a formagdo de complexos com amido,
interagdo com proteinas e principalmente a aeracio,
favorecendo o volume final da preparacio’.

Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa
foi elaborar uma formula¢do para bolos com menor
conteudo energético e isento de agucar, possibilitando
classifica-la como light e diet. Além disso, procurou-se
aumentar seu teor de fibra alimentar para caracteriza-
la como “alto teor de fibras”, conferindo-o uma
propriedade funcional.

MATERIAL E METODOS

Aspectos éticos

Este estudo foi previamente submetido para
avaliacdo do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Alfenas (UNIFAL-MG), tendo sido aprovado
em 30 de junho de 2008, sob o numero de protocolo
23087.001035/2007-33.

Selec¢do dos ingredientes

Inicialmente foram realizados testes preliminares
para selecdo do substituto de gorduras, emulsificante e
edulcorantes. Nessa fase selecionou-se a polidextrose
(Tovani Benzaquen) como substituto de gorduras, o
emulsificante Glintex - do tipo mono e diglicerideos (Lida
Mercantil Ltda) - e os edulcorantes isomalte e sucralose
(Dumondo Ingredientes). Também determinou-se a
quantidade de cada edulcorante (isomalte e sucralose),
necessdria para substituicdo do agticar nas formulacdes
do ensaio experimental.

Os ingredientes utilizados na formulagao do bolo
padrao foram: 100 g de farinha de trigo (Sol®); 3 g de
fermento quimico (Dr. Oetker®); 1 g sal (Cisne®); 7 g de
leite em p6 desnatado (Molico®); 75 mL de agua mineral
(Lindéia®); 1 unidade de ovo in natura; 80 g agucar
refinado (Unido®); e 24 g de gordura vegetal hidrogenada
(Saude®). Nas formulagbes elaboradas para os ensaios
experimentais foram utilizados os mesmos ingredientes
com as mesmas quantidades do bolo padrido, com exce¢io
do agucar refinado e da gordura vegetal hidrogenada.
O agucar refinado foi substituido por 60 g de isomalte e
por 0,06 g de sucralose. A substitui¢cdo da gordura vegetal
hidrogenada por polidextrose e a adi¢ao de emulsificante
(em relacdo ao peso final da massa crua do bolo padrio)
foram determinadas de acordo com o delineamento
experimental.

Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental foi realizado
seguindo-se um planejamento estatistico fatorial
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completo do tipo 22, com trés pontos centrais e quatro
axiais, totalizando 11 ensaios, conforme apresentado na
Tabela 1. O nivel de substituicio utilizado para a variavel
independente porcentagem de polidextrose, variou de 80
a 100%. Para a variavel independente porcentagem de
emulsificante, o nivel de adi¢do variou de 1,0% a 2,0%.
Como variaveis dependentes foram avaliadas: o volume
especifico dos bolos; a densidade especifica da massa crua
e as notas obtidas na andlise sensorial para os atributos
aceitagdo e aparéncia.

Os resultados obtidos foram avaliados por
meio da verificagdo dos efeitos significativos (p<0,05),
da analise de variancia (ANOVA) e da Metodologia
de Superficie de Resposta, utilizando-se o programa
Statistica, versdo 5.0'°.

Preparo dos bolos

Em uma batedeira (marca ARNO, modelo
Ciranda) foram batidas as claras até o ponto “de neve”
por cinco minutos. Posteriormente adicionaram-se
as gemas, a gordura hidrogenada e o emulsificante,
batendo-se por mais dois minutos. Desligou-se a
batedeira e foram colocados os ingredientes solidos,
previamente misturados: farinha de trigo, sal, fermento,
leite em po, isomalte e sucralose e adicionou-se a
agua. A massa foi homogeneizada manualmente e
batida por mais um minuto na batedeira. Em seguida
foram pesados 46 g de massa crua em forminha
metalica individual do tipo “pao-de-mel’, revestida
com forminha de papel n° 0. Os bolos foram assados
durante 15 minutos a 180 °C em forno pré-aquecido
durante 10 minutos.

O rendimento final de cada formulacio foi de
seis unidades com 40 g cada, o que corresponde a uma
porgao individual.

Caracteristicas fisicas

Para a determinagdo do volume especifico,
foram cortadas e pesadas fatias cilindricas de 3 cm de
didmetro de cada formula¢io elaborada. Em uma proveta
graduada contendo sementes de paingo, foi determinado
o volume ocupado por cada pedaco de bolo por meio do
deslocamento das sementes”’.

As medigoes foram feitas em triplicata e o
resultado foi calculado em mL/g. A densidade especifica
da massa crua foi determinada através da divisio da
quantidade de massa (g), presente em um béquer pelo
volume do mesmo (mL)™.
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Tabela 1. Delineamento experimental completo (22) para a obtengdo
do bolo light e diet

% de emulsificante do

Ensaios % de polidextrose e edi et
1 -1(82,91) -1(1,15)
2 +1 (97,09) -1 (1,15)
3 -1(82,91) +1 (1,85)
4 +1 (97,09) +1 (1,85)
5 0 (90,00) 0 (1,50)
6 0 (90,00) 0 (1,50)
7 0 (90,00) 0 (1,50)
8 -1,414 (80,00) 0 (1,50)
9 +1,414 (100,00) 0(1,50)
10 0 (90,00) -1,414 (1,00)
11 0 (90,00) +1,414 (2,00)

Analise sensorial

Durante o decorrer do estudo foram realizadas
trés analises sensoriais, sendo: 1) avaliacdo da substituicao
da gordura por polidextrose e adigdo de emulsificante; 2)
avaliacdo da adi¢do de inulina e 3) escolha de potenciais
sabores para a formulacio, com a participa¢do voluntaria
de 36, 40 e 38 avaliadores ndo treinados, respectivamente.
Todos os voluntarios que concordaram em participar
das analises sensoriais assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.

Devido ao grande niimero de amostras (11 ensaios)
para avaliacdo na primeira analise, optou-se por dividir
essa avaliacdo em trés dias consecutivos. No primeiro dia
foram avaliados os ensaios: 1, 2, 3 e 4; no segundo dia
0s ensaios: 5, 6, 7 e 8 e no terceiro dia ensaios: 9, 10 e
11. Foram excluidas as opinides dos julgadores que nao
compareceram em todos os trés dias.

O julgamento das amostras foi realizado no
Laboratéorio de Analise Sensorial da Faculdade de
Nutri¢do da Universidade Federal de Alfenas-MG.
As avaliagbes foram conduzidas em cabines
individuais e sob luz fluorescente. Na primeira e na
segunda analise sensorial, foram utilizadas fichas de
avaliacdo para julgar o grau de aceitagdo e aparéncia
das formulacdes, por meio de uma escala hedénica de
9 pontos, em que 9 corresponde ao “gostei extremamente”,
5 corresponde a “indiferente” e o ponto 1 ao “desgostei
extremamente”'®.

Na terceira andlise sensorial os julgadores
expressaram sua preferéncia entre potenciais sabores
para o bolo. Foi utilizada uma ficha contendo os
sabores devidamente codificados com trés digitos, na
qual os julgadores deveriam assinalar o sabor de maior
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preferéncia. Também foi utilizada uma escala para
expressar a atitude de compra em relacdo ao produto
selecionado. Esta escala variou entre: “certamente
compraria,  “possivelmente  comprarial,  “talvez
comprasse/talvez ndo comprasse”, “possivelmente nio
compraria” e “certamente ndo compraria’'é.

Todas as andlises foram realizadas seguindo
o delineamento de blocos completos casualizados.
Nesse delineamento cada provador degusta e avalia
todas as amostras formuladas. Durante as analises
cada julgador recebeu simultaneamente amostras das
formulagdes com cerca de 15 g cada e codificadas com
trés digitos. Também foi entregue um copo com agua a
temperatura ambiente, para enxaguar a boca antes de
cada avaliagdo.

Caracterizag¢io nutricional

As formulagoes foram submetidas as seguintes
analises para determinagdo da composi¢do centesimal®:
umidade pelo método de secagem a vacuo; proteinas pelo
método de micro Kjeldahl; lipidios pelo método de Soxhlet;
cinzas pelo método via seca; fibra alimentar total (soluvel
e insoluvel) pelo método enzimatico gravimétrico; amido
pelo método Somogyi-Nelson®; e agticares por diferenca.
As analises de composicio quimica foram realizadas
em triplicata e os valores expressos em porcentagem. A
formula¢do padrdo também foi submetida as analises
para posterior comparacdo e definicio da reducdo do
teor caldrico.

O valor caldrico das amostras foi determinado
conforme a Portaria n° 41, de 14 de janeiro de 1998,
sendo considerados para calculo de valor energético os
seguintes fatores de conversao:amido e proteinas - 4 kcal/g
ou 17 kj/g; e lipidios - 9 kcal/g ou 37 kj. Para o calculo
do valor caldrico referente aos agicares, a quantidade
em gramas encontrada foi multiplicada por 2, devido
ao fato de que o edulcorante utilizado nas formulagoes
(isomalte) possuir 2 kcal/g*.

Adigio de inulina

Uma vez definida a melhor formulagio diet/
light, ou seja, aquela que apresentou maior aceitagao
entre os consumidores em funcdo das caracteristicas
sensoriais e melhor desempenho nos atributos fisico-
quimicos, procedeu-se a adigdo de inulina (Clariant
S/A) a formula¢do nas proporcdes 6%, 12%, 18% e
24%, em relagdo a quantidade de farinha de trigo. Essas
formulagdes foram avaliadas quantos as caracteristicas

tisico-quimicas, a analise sensorial dos atributos aparéncia
e a aceitagdo e a composicdo nutricional.

Selecio de sabores e atitude de compra

Na formulagao diet/light com inulina que recebeu
as melhores notas na etapa anterior aplicou-se esséncias
de: baunilha, c6co, chocolate e laranja; sendo submetida
a analise sensorial com provadores nao treinados para
defini¢do de potenciais sabores para a formulacdo de
bolo e a atitude de compra.

RESULTADOS

As variaveis independentes (porcentagem
de polidextrose e emulsificante) ndo apresentaram
influéncia significativa (p<0,05) sobre a aceitagdo,
aparéncia, volume e densidade dos bolos. Apesar de os
coeficientes de determinacdo (R?) obtidos apresentarem
valores muito baixos, eles diferiram do valor zero.
Os resultados portanto foram utilizados para se construir,
de forma exploratoria, “superficies de resposta” (Figura
1). As andlises exploratérias das superficies de resposta
obtidas foram condizentes com o teste de média das
varidveis avaliadas (Tabela 2).

Apés analisar os resultados das caracteristicas
fisicas e as notas da andlise sensorial, selecionou-se a
formulagdo 9 (substituicdo de 100% da gordura por
polidextrose e adi¢do de 1,5% de emulsificante) para
adicdo de inulina, pois a mesma apresentou notas
satisfatorias nos atributos aparéncia e aceitagdo, volume
especifico alto e densidade especifica da massa crua baixa
(Tabela 2). Os resultados obtidos na andlise sensorial e a
determinacgao das caracteristicas fisicas do bolo light/diet
adicionado de inulina estdo apresentados na Tabela 3.

Devido ao fato da formulacido com adigio de 24%
de inulina ter apresentado a maior densidade especifica
da massa crua e a menor nota de aceitacdo, escolheu-se
a formulagdo com 18% de inulina para determina¢io
da composicdo centesimal e aplicacio de esséncias,
pois a mesma recebeu notas satisfatérias nos atributos
aparéncia, aceitacdo, volume especifico e densidade
especifica da massa crua.

A caracterizagdo nutricional das formulagdes: 1)
padrao, elaborada com sacarose e gordura hidrogenada; 2)
light/diet (LD) elaborada com polidextrose, emulsificante
e edulcorantes; e 3) light/diet acrescida de inulina (LDI)
estdo apresentadas na Tabela 4. Houve uma diminui¢ao
de 31,82 e 33,95% do teor caldrico nas formulagdes LD e
LDI respectivamente, em relacio a formulacio padréo.
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Figura 1. Superficies de resposta para a substitui¢do da gordura do bolo por polidextrose e emulsificante. (a) atributo
aceitacio, (b) atributo aparéncia, (c) atributo volume especifico, (d) atributo densidade especifica da massa crua

A andlise sensorial para escolha de potenciais
sabores revelou o sabor “laranja” como preferido por 15
julgadores (39,5%), seguido do sabor de “coco” por 13
(34,2%), sabor chocolate por 6 (15,8%) e por ultimo o
sabor “baunilha” por 4 (10,5%). A atitude de compra para
o sabor “laranja” foi de 60% para “certamente compraria”
e 40% para “possivelmente compraria” indicando bom
potencial de comercializacio do produto

DISCUSSAO

Para a caracteristica fisica volume especifico as
maiores médias foram atribuidas as formulagoes 2, 9 e
1, nas quais foram adicionadas 1,15% (1 e 2) e 1,5% (9)
de emulsificante. Em um estudo no qual foram utilizadas
gomas guar e xantana como substitutos de gorduras e
com adi¢do de um agente emulsificador, Zambrano et al."*
relataram que o uso de emulsificante esta relacionado com
a qualidade sensorial dos bolos no que se refere ao volume.
Verificou-se também que o menor volume do bolo pronto
esta relacionado com a maior quantidade de goma utilizada
e o maior volume, com a maior quantidade de emulsificante.
Esse resultado condiz com o efeito mais conhecido
dos emulsificantes, que é a propriedade de promover a
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Tabela 2. Resultados da andlise sensorial e caracteristicas fisicas das
diferentes formulag¢des dos bolos

. **Dens. **Vol. e s PN
Formulagoes (g/mL) i) Aceitagdo  Aparéncia

1 1,03b 2,08 6,53 5,71¢
2 0,87¢ 2,47 6,722 7,44*

3 1,03b 1,815 6,97 6,97
4 0,834 1,96 7,33% 6,59%¢
5 1,05%¢ 2,065 6,31 6,91
6 1,12° 1,990 6,58 6,24
7 1,05%¢ 1,890« 6,56 5,85
8 1,03% 1775 6,19° 6,06
9 0,75¢ 2,14 6,832 6,442¢
10 1,00¢ 1,69 6,53 6,18
11 1,10 1,634 6,39 6,792

*Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma coluna ndo diferem
entre si estatisticamente (p<0,05). ** dens. = densidade especifica da
massa crua; vol. = volume especifico

aeracdo da massa, o que influencia de maneira direta no
volume do bolo, em razio da formacio e estabilizagdo da
espuma. As massas de bolo com volume especifico baixo
(embatumadas), apresentam aspecto desagradavel ao
consumidor, associadas com alto teor de umidade, falhas
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Tabela 3. Caracterizagdo nutricional das formulagdes de bolo padrao,
light/diet e light/diet com inulina

A.di(;i:lo ** Dens. ** Vol. Aceitagio  Aparéncia
de inulina* (g/mL) (mL/g)

El(lés;i(; 1 0,82° 2,46 7,00° 5,95¢

E(I;S;;)O)z 0,86® 2,39° 6,83® 6,55

E(Iii;izof 0,92 2,59° 6,58 7,48

E(ZZZO)AI 0,97 2,14 6,40° 7,70

*Meédias acompanhadas de letras iguais, na mesma coluna ndo diferem
entre si significativamente (p<0,05). ** dens.= densidade especifica da
massa crua; vol.= volume especifico

Tabela 4. Caracterizagdo nutricional das formulagdes de bolo padro,
light/diet e light/diet com inulina

. Light/diet  Light/diet com

Radsae g(LD) ingulina (LDI)
Umidade (g/100g) 25,25+ 0,16 26,09 0,05 26,53 + 1,02°
Cinzas (g/100g)  1,47+0,13° 1,36 £0,06° 1,38 +0,07°
Proteina (g/100g) 9,89 £0,26' 10,41 +0,17° 10,75 + 0,36
Lipideos (g/100g)  11,15+0,72°  2,03+0,31° 1,98 + 0,03
Amido (g/100g) 32,88+ 0,52 32,87 £0,42° 32,87 + 0,46°
“Aclicares 1935+ 0,13° 2321023 19,05+ 0,18
(g/100 g)
Fibras (g/100 g) n.d. e 4,03 +0,10° 7,44 + 0,06°
Calorias
ecal/ 100 8) 348,83 237,81 230,4°
Redugio kcal (%) - 31,820 33,95?

*Meédias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem
entre si significativamente (p<0,05). ** estimado por diferenga; *** n.d.
= ndo determinado

no batimento e cocg¢do, pouca aeragao, dificil mastigacao,
sabor impréprio e baixa conservagdo. Por isso os bolos
necessitam de quantidade adequada de liquidos, fermento
quimico, emulsificante e aeragao eficiente'.

A densidade especifica constitui a medida de
incorporagdo e retengdo de ar na massa de bolo. Menor
densidade significa maior incorporagdo de ar, conforme
pode ser constatado na comparagio entre a densidade
da massa e a medida de volume do bolo. Valores de
densidade altos desfavorecem o volume do produto
e provocam a formagdo de miolo fechado, massudo e
com aspecto visual desagradavel®”. A analise fisica das
formula¢des demonstraram que em relagio a densidade
da massa crua as menores médias foram atribuidas as
formulagdes 9, 4 e 2, que possuem a maior porcentagem

de substituto de gordura, ou seja, 100%, 97,09% e
97,09% respectivamente. Assim pode-se afirmar que a
substituicao da gordura hidrogenada pela polidextrose
possibilitou a obten¢do de uma massa mais leve.

As maiores notas para o atributo aceitacdo
foram obtidas pelas formulagdes com maior nivel de
adicdo de emulsificante, ensaios 3 e 4, notas 7,33 e
6,97, respectivamente. Entretanto estes valores ndo
diferiram significativamente das notas obtidas pelos
ensaios 2 e 9, as quais tiveram o maior percentual de
substituicdo da gordura por polidextrose. Resultado
semelhante foi conseguido por Turola'?, que em pesquisa
para desenvolvimento de bolo diet, também obteve
maior aceitagdo das formulagdes nas quais os niveis de
substitui¢ao de gordura por polidextrose foram maiores.

Em relagao a aparéncia, as maiores notas
foram dadas as formulagoes 2, 3 e 5 (7,44; 6,97 e 6,91,
respectivamente). Nesse quesito a formulagdo 9 néo
figurou entre as trés primeiras, mas nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre a nota atribuida para essa
formulagdo e as que obtiveram os melhores julgamentos.
A formulagdo 9 possui o maior teor de polidextrose,
que é uma fibra dietética considerada quimicamente
como carboidrato?, assim, pode-se supor que a Reacéo
de Maillard foi mais acentuada, o que ocasionou uma
colora¢do mais escura que a ideal para bolos. Essareacéo
¢ desejavel em bolos, pois possibilita a obtengao da cor
e do aroma caracteristico do alimento. No presente
estudo, a aparéncia dessa formula¢ido foi melhorada
diminuindo-se o tempo de assamento do bolo para
14 minutos, sem comprometer as demais caracteristicas
desejadas para o produto.

Para a obtengdo de bolo com baixo teor de a¢ucar,
Valencia et al.” utilizaram polidextrose em substituicao
a 50% do teor de agtcar. Os resultados encontrados
demonstraram diferenca significativa para o atributo cor
entre o bolo padrdo sem polidextrose e o bolo proposto,
que apresentou uma colora¢ao mais escura (p<0,05).
Em estudo desenvolvido por Turola®, a cor escura da
crosta externa foi citada por 50% dos consumidores para
descrever o que menos gostaram em relagdo a aparéncia
dos bolos diet, também utilizando polidextrose como
substituto de gordura. A utilizacdo de polidextrose para
elaboragdo de bolos por Hicsamaz et al.® também resultou
em uma colora¢do mais escura devido a acentuacio da
reacao de escurecimento.

A adi¢ao de inulina na formulagio light/diet
provocou um incremento progressivo da densidade
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especifica da massa crua a medida que se aumentava o teor
de inulina. Resultado semelhante ocorreu no estudo de
Ferreira e Chang” que, para desenvolvimento de bolo com
substitui¢do parcial da farinha de trigo por raiz de chicéria
como fonte de inulina, obteve uma maior densidade
especifica da massa crua com o aumento da quantidade
de chicéria empregada. Para o atributo volume especifico,
nao houve diferenca significativa entre as formulagoes.

A andlise sensorial revelou que a medida que se
acrescentava inulina nas formulacgdes, as notas atribuidas
para a aceitagdo decresciam. No entanto, somente as
formulacoes com 6% e 24% de adi¢do de inulina diferiram
entre si significativamente (p<0,05). A dificuldade na
formulacido de produtos com alta concentragdo de fibras
se deve a seus efeitos prejudiciais sobre as propriedades
estruturais de outros componentes do alimento. Torna-
se evidente, portanto, a necessidade de adequar o nivel
de fibra no alimento com pequena mudanga em suas
caracteristicas sensoriais e de textura, tornando o produto
aceitavel pelo consumidor®.

Embora pareca simples, nao ¢ facil modificar
a formulacdo dos produtos de panificacio que sio
tecnicamente complexos, pois ingredientes como gordura
e acucar lhes conferem importantes caracteristicas de
textura, maciez, sabor e conservagdo. O desenvolvimento
de formulacdes para panificacio com redugio do valor
caldrico, desta forma torna-se um desafio tecnoldgico”.

A reducio caldrica em bolos tem sido testada por
diferentes estudos, sempre buscando substituir parcialmente
ou totalmente os ingredientes convencionais por opgoes
mais saudaveis e visando ndo comprometer a qualidade
sensorial do alimento®®'*'. A substitui¢do de 25% do agticar
de bolos por polidextrose realizada por Hicsasmaz et al.5,
revelou uma reducio caldrica de 18,5% quando comparada
ao bolo convencional. Ja a substituicdo de 50% de farinha de
trigo por inulina e farinha de yacon otimizada por Moscato
et al.® promoveu uma reducio de 24% do teor caldrico.
Outra pesquisa, desenvolvida por Zambrano et al.'* na
qual substituiu-se parcialmente a gordura hidrogenada por
goma guar e xantana, resultou numa redugdo de 50% do
teor de lipideos e de 9% das calorias, em relacido ao bolo
padrao. No presente estudo a substituicao total da gordura
por polidextrose, do agticar por isomalte e sucralose, com
adi¢ao de emulsificante permitiu uma reducéo do contetido
de gordura em torno de 80% e redugéo caldrica em torno de
30%, quando comparado ao bolo padréo. Esses percentuais
de redugdo calérica e do teor de gordura, permitem
classificar a formulacido como “light™.
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A formulagio elaborada pode ainda ser classificada
como “alimento de baixo teor de gordura’, pois apresenta
menos de 3 g de gordura total por 100 g do produto®.
O baixo teor de gordura possibilitou uma significativa
redugdo no valor caldrico, além disso, por ser um alimento
com teor lipidico baixo, podera ser consumido de forma
moderada, por pessoas portadoras de dislipidemias.

A substituicdo da sacarose pelos edulcorantes,
isomalte e sucralose, permite também classifica-la como
produto alimenticio “diet”**. Alimentos caracterizados
como “dief” sdo indicados para individuos em
condi¢des metabolicas e fisiologicas especificas, como
por exemplo: individuos que necessitam restringir
a ingestdo de determinados nutrientes em sua dieta
alimentar (carboidratos, gorduras, proteinas, sodio)
e aqueles que necessitam controlar a ingestao de
nutrientes (praticantes de atividade fisica, controle do
peso, entre outros)*.

As caracteristicas apresentadas pela formulacdo
de bolo elaborada neste trabalho (auséncia de sacarose,
reducdo caldrica, baixo teor de gordura e alimento com
alto teor de fibras) possibilitam a indicagao deste alimento
para individuos portadores de diabetes, dislipidemias
e/ou obesidade e para aqueles preocupados com a
manutencio ou obtencdo de um peso corporal dentro
dos parametros recomendados.

CONCLUSAO

A realizagdo deste estudo permitiu obter uma
formulagdo de bolo com boa aceitagao sensorial e
potencial de comercializagdo, podendo ser caracterizada
como alimento "light”, “diet”, com “baixo teor de gorduras”
e “alto teor de fibras” Os resultados obtidos indicam
possibilidades de produ¢io de um alimento funcional
saboroso, que podera ser incluido na alimentagdo dos
consumidores com necessidades especiais e aqueles

preocupados com a saude.
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