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RESUMO

Denomina-se bolo, o produto assado, preparado a base de farinhas ou amidos,
incluindo acucar, fermento quimico ou biologico, podendo conter leite, ovos,
manteiga ou gordura. Os sabores caracteristicos, suas propriedades nutricionais e a
ampla variedade de bolos no mercado, favorecem o consumo destes produtos pela
populacao brasileira. Este estudo se justifica a medida que propde oferecer um bolo
mais saudavel, bem como conhecer os teores de umidade, pH, cinzas, com énfase
na reducéo de lipideos. O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do bolo de chocolate modificado. Elaborou-se um bolo de chocolate isento
de gordura vegetal e com farinha de trigo integral, chocolate em p6 integral e agUcar
mascavo. Foram realizadas andlises de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz de umidade, pH, cinzas e lipideos do bolo de chocolate modificado (BM)
e de bolo de chocolate comercializado (BC) utilizado como parametro. Comparando-
se 0 os resultados do BM em relagéo ao BC, oteve reducéo de 10,94% de umidade,
reducdo de 5,56% de lipideos e acréscimo de 1,55% de cinzas,. O bolo modificado
promoveu reducdo de 50,1 kcal em 100 gramas de BM. Destaca-se que o BM foi
elaborado com ingredientes integrais, possibilitando um elevado aporte de fibras,
beneficiando na digestibilidade do produto. Assim sendo, o BM apresentou ser mais
saudavel que o BC.

Palavras-chave: Bolo, Andlise Fisico-quimica, alimentacéo.



RESUMEN

Denominar- se bollo, o produto asada a base de harina almidoén, incluir el azucar la
quimica levadura quimico y bilégico, puede contener leche,huevo manteguilla y
gordura. VOs sabroso caracteristcicos sus propriedades nutricionales y la ampla
variedade de bollos em el mercado, favoravel al consumo este produtos dest
poblacion brasilefia.Este estudio se justifica la medida y propone oferecer uno
bollomas saldavel,bien como conocer las teoria de humedad,ph gri, com énfasis
mas saldavel, bien con conocer los teoros de la humedad, ph gris com énfasis em la
reducion de lipidos. El objetiva este estudio fue avaluar las caracteristicas fisico-
quimicas de el bollo de chocolate modificado. Elaborado una bollo de chocolate
libre de grasa vegetal y com harina de trigo integral, chocolate en polvo integral y
azucar moreno. De acuerdo con la metodologia de los andlisis de humedad Instituto
Adolfo Lutz se realizaron, pH, cenizas y lipidos de la torta de chocolate modificado
(BM) y el pastel de chocolate comercializado (BC) que se utiliza como parametro. La
comparacion de los resultados del Banco Mundial en relaciébn con AC, reduccion
oteve de 10,94% de humedad, la reduccion de 5,56% de lipidos y aumento de
1.55% de cenizas,. La torta modificado promovio la reduccion de 50,1 kcal por 100
gramos BM. Es de destacar que el Banco Mundial ha sido elaborado con
ingredientes sanos, lo que permite una alta ingesta de fibra, beneficiando a la
digestibilidad del producto. Por lo tanto, el BM tenia que ser mas saludable que
antes de BC.

Palabras-Clave: Bollo, Revision Fisico-quimica, alimentacion.



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABIMAPI Associacgdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas

Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados.

pH potencial Hidrogenibnico.

H* cation de hidrogénio.

g gramas.

m/m massa final do analito sobre massa da amostra.
N massa final do analito em gramas.
P massa da amostra em gramas.

BM bolo modificado.

BC bolo controle.

DP desvio padréao.

n namero de repeticdes das analises.
kcal quilo calorias.

RDC Resolucédo da Diretoria Colegiada.
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INTRODUCAO

Os sabores caracteristicos, suas propriedades nutricionais e a ampla
variedade de bolos no mercado, favorecem o consumo destes produtos pela
populacao brasileira. (BATTOCHIO et al., 2006). Além desses, outros fatores podem
ser considerados responsaveis por esse consumo, como as alteracbes na
composicao, modificando as propor¢des e enriquecendo com outros produtos com a
finalidade de oferecer nutrientes ou componentes especiais, tornando-o mais
nutritivo e saudavel. (CAMPELO, 2004; PINTO; PAIVA, 2010; LEMOS et al., 2012;
ZANINI, et al., 2013).

Denomina-se bolo, produto assado, preparado a base de farinhas ou amidos,
incluindo acucar, fermento quimico ou biolégico, podendo conter leite, ovos,
manteiga ou gordura vegetal e substancias flavorizantes alimenticias, que os diferem
em sabor e aroma. (BRASIL, 1978). Este alimento caracteriza-se por suas elevadas
propor¢cdes de acgucar, gordura e ovos em relacdo a farinha adicionada, se
comparado a outros produtos confeitados a partir de massas. Sendo assim, sao
produtos mais umidos, com textura mais fina e mais doce. (CRAWFORD, 1985).

Segundo Mota et al. (2011), estudos vém sendo realizados a fim de melhorar o
valor nutritivo de bolos, com modificacdes nos teores principalmente de minerais,
vitaminas e fibras alimentares, além de desenvolver produtos com valores reduzidos
de lipideos.

Galeno e Rezende (2013) ao produzirem um bolo com diferentes niveis de
farinha da casca de maracuja promoveram reducao de lipideos devido o aumento da
propor¢cdo de umidade, aumento dos teores de umidade, cinzas e fibras. Assim
como a fortificacdo de bolos com sulfato ferroso e ferro aminoacido quelato podendo
ser recomendado na fortificacdo de alimentos. (CAMPELO, 2004).

Este estudo visa apresentar um alimento mais saudavel ao industrializado,
bem como conhecer a quantificacdo dos teores de umidade, pH, cinzas, e a reducéo
significativa de lipideos presente no bolo de chocolate modificado.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTOS

Os alimentos sdo compostos por macronutrientes capazes de fornecerem
energia; entre eles estdo os carboidratos, proteinas e lipideos, e 0os micronutrientes
como vitaminas e minerais. Tanto 0os macronutriente quanto os micronutrientes sao
indispensaveis para o funcionamento do corpo humano. (ZUCOLOCO, 2008). A
alimentacdo balanceada é primordial para a saude, sendo recomendaveis seis
refeicbes por dia, diversificando principalmente entre cereais, leite e seus derivados,
graos integrais, feijao, carnes, legumes, frutas e hortalicas. (YAMASHITA; SARKIS,
2011).

Dentre as variedades de produtos panificados, o bolo tem se destacado como
alimento de alto consumo no mundo todo. Segundo a Associacdo Brasileira das
IndUstrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e P&es & Bolos Industrializados
(ABIMAPI), no ano de 2014 o Brasil exportou 13.266.631 kg de pées e bolos,
equivalendo a um acréscimo de 46,8% se comparado ao ano de 2010. No mesmo
periodo de tempo constatou-se um acréscimo de 34,9% nas importacdes de paes e
bolos chegando a 8.995.553 kg comercializados no Brasil no ano de 2014 segundo a
ABIMAPI. (ASSOCIACAO, 2015).

Reconhecendo-se a importancia do consumo de alimentos mais saudaveis,
para a qualidade de vida, atualmente, € comum encontrar alimentos modificados
pela reducdo do valor calérico e pela adicdo de compostos com beneficios a saude,
como fibra alimentar, contribuindo para reduzir o colesterol e a glicemia sanguinea
(MOSCATO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2004; ZAMBRANO, et al., 2005;
CERQUEIRA et al., 2008; ). Como exemplo, podemos citar a adicdo de inulina,
presente na fracdo de fibra alimentar que beneficia no processo digestivo, sendo
capaz de induzir efeitos fisioldégicos importantes para a saude.

Para as realizagcbes das atividades diarias, a primeira refeicdo deve conter
alimentos capazes de fornecer alto grau de energia, onde se destacam os produtos
de panificacdo obtidos a partir de massa preparada com farinha, amidos, féculas,
entre outras substancias alimenticias. (BRASIL, 1978; CAMPELO, 2004;
NASCIMENTO, 2011).
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2.2 PRINCIPAIS CONSTITUINTES DO BOLO

Os bolos sédo produtos assados, preparado a base de farinhas ou amidos,
acucar, fermento quimico ou bioldgico, podendo conter leite, ovos, manteiga,
gordura e outras substancias alimenticias que caracterizam o produto. (BRASIL,
1978).

2.2.1 Farinha de trigo

O consumo de farinhas existe ha séculos, desde as civilizacdes da Babilonia,
Egito, Grécia e de Roma, que mantinham refeicdes a base de trigo, cevada e
milheto. A farinha de trigo refinada utilizada na elabora¢cédo do bolo € obtida a partir
da moagem do albumen do gréo de trigo, que favorece as propriedades para a
panificacdo. O endosperma do gréo, que € a parte interna dos cereais ocupa 63 a
87% da constituicdo do grao. Na sua composicao estdo presentes diversos amidos
de cadeia linear ou ramificada e proteinas como as glutelinas e prolaminas.
(SALINAS, 2002; RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

2.2.2 Ovo

A estrutura fisica interna dos ovos, produto avicola, classifica em duas partes,
clara e gema. A clara € um coléide com pH basico, composto de diversas proteinas
hidratadas, das quais a ovoalbumina se apresenta em maior quantidade,
correspondendo a 54% em massa das proteinas totais, rica em aminoacidos
sulfurados, seguida da conalbumina, correspondendo a 13%, transportadora de ferro
na corrente sanguinea. Na estrutura do bolo, a clara batida em neves é adicionada
ao final da homogeneizacdo da massa contribui para o seu crescimento durante o
processo de cocgao. (SALINAS, 2002).

A gema corresponde a 30% do ovo, sendo um importante transportador de
vitaminas, formada de proteinas, variando entre 3 a 5% em massa da gema. As
gorduras triacilgliceréis presentes na gema conferem cor, sabor e aroma ao bolo.
(SALINAS, 2002; CAMPELO, 2004).
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2.2.3 Acgucar

O acucar comercializado € uma sacarose natural extraida principalmente da cana
de acucar, através da cristalizacdo do caldo da cana. A sacarose € formada de
acucares simples, glicose e a frutose. (SALINAS, 2002; BRASIL, 2008). Encontra
comercialmente o acgucar refinado, cristal, mascavo entre outros. O aglcar mascavo
constitui de maiores teores de umidade e nutrientes se comparado com o acgucar
branco, como gorduras, proteinas, vitamina B1, B2, vitamina C, fésforo, calcio, ferro,
sédio, potassio, zinco, magnésio e cobre. (MENDONCA; RODRIGUES; ZAMBIAZI,
2000).

2.3 LIPIDEOS NA ALIMENTACAO

Segundo Pinheiro (2005), os lipideos sao constituidos em maior abundancia de
carbono, hidrogénio e oxigénio. E classificado conforme a extensdo dos
hidrocarbonetos e do grupo funcional apresentados no Quadro 1, de acordo com 0s
conceitos de Ribeiro e Seravali (2004).

Os 6leos de vegetais possuem hidrocarbonetos de cadeias curta em relacéo as

ceras, tais como o 6leo de soja, gérmen de trigo e linhaca (C17H29-COOH).

Quadro 1: Classificacéo geral dos lipideos.

CLASSIFICACAO | SUBDIVISAO DEFINICAO
Formados de acido graxos e glicerol
Gorduras
Lipideos simples Misturas complexas de alcoois, &acidos,
Ceras alcanos e ésteres de &cido graxos. EXx.:

CH3(CH3)14CO0O(CH3)29CH3

Fosfolipideos | Possuem ésteres a partir de glicerol, acido

ou Fosfatideos | graxo, acido fosférico e grupos nitrogenados

Lipideos Glicolipideos Formados de acidos graxos, carboidrato,
compostos ou grupo nitrogenado, e de grupo fosforico

Cerebrosideos

Fonte: Ribeiro e Seravali (2004).
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Cassoti (2002) salienta que os lipideos fornecem 2,23 vezes mais energia se
comparado ao carboidrato que fornecem em uma grama o equivalente a 4 kcal. Os
lipideos podem ser considerados como uma das fontes que mais fornecem energia
para o corpo, além de serem responsaveis pelo transporte das vitaminas
lipossollveis e acidos graxos essenciais. (SEYFFARTH, 2006).

Uma vez que os carboidratos fornecem energia suficiente em uma alimentacéo
balanceada, em que séo catalisados em acUcares simples, mantendo os niveis de
glicose no sangue para sustentar as fungdes bioldgicas (CASSOTI, 2002), os
lipideos fornecem 9 kcal/g, e quando ingeridos em excesso, elevam o nivel de
colesterol no sangue, contribuindo para complica¢gdes cardiovasculares, aumentando
o risco de doencas como hipertensdo, arteriosclerose e obesidade. (SILVA, 2014,
BRASIL, 1998).

2.4 ANALISE DE ALIMENTO

Analisar e quantificar o teor de substancias presentes em alimentos fornece
ao consumidor maior seguranca do produto, bem como a confiabilidade da ingestao
de alimentos propondo melhores qualidades aos alimentos e consequentemente a
saude. Através do percentual das propriedades de alimentos extraidas de analises
fisico-quimicas pode ser quantificada a ingestdo conforme a necessidade de calorias
daquele a quem consumir para manter uma regularidade nutricional, prevenindo
complicacdes na salde como sobre peso, diabetes entre outros. (COMPOSICAO,
2015).

A analise fisico-quimica de alimento consiste na determinacgéo e quantificacdo
da caracteristica e das propriedades como umidade, pH, cinzas, lipideos,
carboidratos, proteinas e fibras. (CECCHI, 2003; BRASIL, 2008).

O teor de umidade de um alimento € um dos indices relevantes e avaliados
em alimentos, pois reflete na estabilidade do alimento, no periodo de deterioragéo,
bem como no desenvolvimento microbiologico. O teor de umidade nos alimentos é
expressa pela determinacgéo calculada pela perda de umidade em estufa a 105 °C.
(RIBEIRO, 2004).

O pH mede a concentracdo de ions hidrogénio H* da amostra em solucéo
numa escala de zero a 14, mantendo um intervalo neutro entre 6,6 a 7,5. Quanto

maior for & concentragdo dos ions H*, a amostra apresentara carater acido, e tera
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caracteristica basica quando houver menor concentragdo dos ions H*. E um fator
intrinseco que afeta a multiplicacdo de microrganismos nos alimentos, o pH neutro
favorece o desenvolvimento de bactérias, leveduras e bolores. (GAVA, 2008).

As fibras sdo formadas de polissacaridios vegetais, que ndo sao hidrolisados
pelo trato gastrointestinal humano, sendo insoliveis em bases ou &cidos. S&o
encontradas nas células de vegetais, como na parede celular bem como na
cobertura de sementes para evitar a desidratacdo. Estudos indicam que as fibras por
ndo serem digeriveis e apresentarem alta retencdo de umidade, estdo cada vez
mais, sendo utilizadas como ingredientes na producdo de bolos, favorecendo no
movimento peristaltico. (MOSCATO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2004; MAIA,
2007).

As proteinas sdo compostos poliméricos formados de uma ou mais cadeias
de aminoacidos, sendo responsaveis por diversas fungbes no organismo. Entre as
funcbes bioldgicas, participam da formacdo dos tecidos, sdo biocatalisadoras e
transportadoras de oxigénios. (RIBEIRO, 2004).

Os carboidratos e lipideos sdo componente mais abundante nos alimentos,
sendo responsaveis por fornecerem energia para o0 homem. Quando ndo sao
utilizadas as calorias fornecidas pelos carboidratos em curto periodo de tempo, séo
armazenadas no corpo em forma de gordura. As gorduras ingeridas dos alimentos
sao diversificadas conforme o sua caracteristica, podendo ser prejudicial a saude.
Em poucas quantidades, gorduras especificas como as lipossolliveis podem
favorecer a saude pois sdo responsaveis pelo transporte de vitaminas lipossoluveis.
(BASSIT; MALVERDI, 2015).

As cinzas sdo minerais presentes na matéria seca apds a dessecacdo em
mufla a 550 °C, nelas estdo presentes em pequenas quantidades como ferro, iodo,
cobre, cobalto, manganés, zinco, molibdénio, flior, cromo, selénio, e quantidade
maiores como o célcio, fésforo, potassio, cloro, enxofre, magnésio, sendo
indispensaveis para a realizacdo de diversos processos vitais, como a manutengao
do ritmo cardiaco, contratilidade muscular, na condutividade neural, além de fazerem
parte do metabolismo celular. (CECCHI, 2003; COMPOSICAQ, 2015).
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do bolo de chocolate modificado.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um bolo de chocolate, modificado, com quantidades de calorias
reduzidas.

e Determinar o teor de umidade, pH, cinzas e lipideos do bolo modificado e
comercializado.

e Comparar os valores encontrados com os valores do bolo de chocolate

comercializado, bem como valores disponiveis na literatura.
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4. METODOLOGIA

4.1 PROCESSAMENTO DO BOLO
Os ingredientes para a producao do bolo foram comprados em supermercado no
municipio de Ariqguemes, RO. A Tabela 01 mostra os ingredientes, e as

massas.utilizadas para a elaboragéo do bolo de chocolate modificado.

Tabela 1: Ingredientes para o preparo do bolo.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Farinha de trigo integral 3009
Acucar mascavo 450 g
Chocolate em p6 integral (amargo) 70 g
Ovos 360 g

Agua 200 g
Fermento quimico em po 079

* O valor unitario do ovo corresponde em média 45 g.

Fonte: Bruno de Oliveira Poletto

O procedimento padronizado para o processamento do bolo de chocolate esta

descrito na Figura 1.

Pesagem dos ingredientes

|

Homogeneizacao dos ingredientes

|

Assamento da massa (250 °C por 25 min)

}

Resfriamento Temperatura ambiente

Figura 1: Fluxograma da produc¢éo do bolo.
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4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises foram realizadas em triplicata, através das quais foram
determinadas algumas propriedades fisico-quimicas do bolo modificado e do bolo
comercial (bolo controle), tais como: umidade (secagem direta em estufa a 105 °C),
cinzas (residuo por incineracdo), lipideos (método de extracdo Soxhlet) e
determinacao eletrométrica do pH, de acordo com as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

Os procedimentos foram executados no laboratério de Bromatologia da
Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente (FAEMA), localizada na Avenida
Machadinho n°® 4349, setor 06, Ariquemes, Rondo6nia. Os resultados foram
calculados para média e desvio padréo através do programa Windows Microsoft
Excel 2010.

Os teores em g/100g de umidade, cinzas e lipideos foram calculados a partir da

formula descrita na Equacao 01.

% (m/m)=_N_. 100
P

Equacao 1: Determinacéo do teor de umidade, cinzas e lipideos.

Onde:
N = massa final do analito em gramas.

P = massa inicial da amostra em gramas.

4.2.1 Umidade

Utilizou-se a estufa marca Nova Etica, modelo 40012 ND-300, & temperatura
de 105 °C, inicialmente aquecida. As amostras foram pesadas na balanca analitica
marca Gehaka, modelo AG: 200, com valores equivalentes a 5,0 g da amostra em
cadinhos de aluminio previamente secos e pesados. O transporte dos cadinhos foi
realizado com o auxilio de pinga, para evitar a transferéncia de umidade das méaos.

Os cadinhos foram colocados na estufa a 105 °C por uma hora. Apds esse tempo,
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foram transferidos para um dessecador com silica gel, até atingir temperatura
ambiente, pesando o cadinho e levando-o novamente para a estufa por mais 30
minutos, sendo esfriados novamente e pesados. Este procedimento foi repetido até

peso constante.

4.2.2 pH

Na determinacdo do pH através do processo eletrométrico empregou-se
aparelno que permite uma determinacdo direta, simples e precisa. O pH foi
quantificado por pHmetro de bancada, modelo Q400 AS, marca Quimis® calibrado
com solucao tampao de pH 4,0 e pH 7,0. No processo para a determinacdo do pH,
as amostras foram pesadas em balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200,
em quantidades de 5,0g em cada béquer, e diluidas em 50 mL de 4gua destilada. A
solucdo foi agitada por 2 minutos, posteriormente filtradas. O pH foi determinado

pela imersao direta do eletrodo na solucéo obtida da amostra.

4.2.3 Cinzas

As cinzas foram obtidas por incineracdo da amostra em forno mufla marca
Quimis®, modelo 9318M26T a 550 °C, pesando-se 5,0 g da amostra, em cadinho de
porcelana, seco na balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200. A amostra foi
mantida na mufla até atingir coloracao branco. Apés atingir a coloracéo, os cadinhos
foram levados ao dessecador contendo silica gel, por 30 minutos e posteriormente

pesados.

4.2.4 Lipideos

Para determinar o teor de lipideos utilizou-se o extrator de lipideos 6 provas
modelo Q388G26 marca Quimis®. Foram pesados 5,0 g da amostra de cada bolo ja
triturada, mantendo-as nos cartuchos do extrator. Nos béqueres apropriados do
aparelho foram adicionados 100 mL de hexano para extrair os lipideos. As amostras
permaneceram por 8 horas em extracdo a 80 °C, com a valvula de refluxo totalmente
aberta, ap6és o periodo de extracdo fechou-se a valvula de refluxo até que

permanecesse o0s lipideos nos béqueres, posteriormente foram transferidos com
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auxilio de pingca metalica para a capela para a evaporacdo do composto volatil, e
depois mantidos no dessecador com silica gel até manter a temperatura ambiente,

posteriormente pesados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 3 apresenta os aspectos visuais como o0 volume adquirido, bem
como a consisténcia da crosta do bolo modificado (BM) com farinha de trigo integral,

acucar mascavo, chocolate em p6 integral e sem a adicao de gordura.

Figura 2: Aspectos gerais do bolo modificado.

Fonte: Bruno de Oliveira Poletto

Analisando as caracteristicas gerais do BM observou-se que ndo houve
diferenca significativa no volume entre o BM e o BC. A crosta do bolo de chocolate
modificado permaneceu mais Umida em relacdo ao miolo devido a caramelizardo do
acucar (MAIA, 2007), o miolo apresentou uma textura firme e enxuta.

Os resultados das andlises fisico-quimicas do bolo controle (BC) e do bolo
modificado BM estdo apresentados na Tabela 2, considerando os valores
encontrados da massa do analito em gramas presentes em 100g da amostra *

desvio-padrao.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do BC e BM.

BC BM
PARAMETROS MEDIA + DP MEDIA + DP
Umidade 31,2 + 0,008 20,06 + 0,018
pH 7,04 +0,01 7,05 + 0,065
Cinzas 1,85 + 0,001 3,4 +0,008
Lipideo 10,3 £ 0,025 4,74 + 0,007

* Média (n=3)
Fonte: Bruno de Oliveira Poletto
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A umidade do BM foi de 20,06%, corresponde a 11,14% a menos, se
comparado com o BC. A quantidade de umidade encontrada no bolo modificado
manteve-se com valores menores aos encontradas em outros estudos na
elaboracdo de bolo com presenca de fibras, como o apresentado por Galeno e
Rezende (2013) que ao produzirem um bolo elaborado com 15% de farinha da
casca de maracuja apresentaram 35,5% de umidade, bem como os resultados de
Rios (2014), na elaboracdo de bolo com extrato de aveia que obteve 38,0%. O
percentual de umidade encontrado por Lotici et al. (2013) ao produzirem um bolo de
chocolate com a adicdo de inulina obteve 19,07%, mantendo-se proximo ao
percentual de umidade encontrado no BM desse estudo.

O teor de umidade encontrado no BM apresenta acima do valor determinado
pela Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 263 de 22
setembro de 2005, que define 15% de umidade em produtos de panificacado
(BRASIL, 2005). O valor de umidade permaneceu acima do definido pela resolugéo,
pois recebeu influéncia das fibras, que interagem com maior quantidade de agua.
Essa interacdo das fibras com a agua dificulta o desenvolvimento de
microrganismos, pois esses microrganismos necessitam de agua na forma
disponivel para as atividades metabdlicas do seu desenvolvimento. (JAY, 2005;
FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Ambas as amostras apresentaram valores de pH neutros. Este valor do pH é
considerado como mais favoravel para o desenvolvimento de microrganismos como
bactérias patogénicas, bolores e leveduras em alimentos. (JAY, 2005; FRANCO;
LANDGRAF, 2008; GAVA, 2008). Recomenda-se manter o bolo em baixa
temperatura e consumir em curto periodo de tempo, em até 5 dias apds a producéo.
(ORDONEZ, et al., 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O teor de cinzas foi de 3,4% do bolo modificado, aproximadamente o dobro
do bolo comercial, esse acréscimo pode ter sido devido a adicdo do acucar
mascavo, contendo maior teor de minerais (BETTANI et al., 2014), bem como a
farinha de trigo integral podendo ter 1,75% de cinza. (BRASIL, 1978; AVALIACAO,
2015). Vale salientar que os minerais beneficiam os processos biolégicos do corpo.
(CECCHI, 2003).

O teor de lipideo apresentou reducdo, resultado ja esperado, pois ndo foi
adicionado gordura, consistindo apenas com os lipideos presentes nos demais

ingredientes como a gema do ovo, que corresponde a 12% de gordura e o chocolate
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com 35% de gordura. (CECCHI, 2003). A gordura nos produtos de panificacdo é
utilizada para aumentar o volume da massa e melhorar a qualidade de conservacéo,
mantendo a consisténcia da massa e evitando o ressecamento dos produtos.
(GUERREIRO, 2006). Ao comparar as duas amostras, observa-se que o BM
apresentou reducao de 46,02% do teor de lipideos, essa diferenca corresponde a
reducdo de 50,1 Kcal conforme a RDC n° 360 de 23 dezembro de 2003, em que
utiliza 9 kcal por grama, como fator de conversdo da massa do lipideo encontrada
em kcal.
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CONCLUSAO

Através das analises do bolo modificado foi possivel constatar a redugéo de
lipideos no bolo modificado mostrando ser um alimento mais saudavel, pois
promoveu reducao de 50,1 kcal, obtendo menor teor umidade e maior quantidade de
cinzas. Destaca-se que o BM foi elaborado com ingredientes integrais, possibilitando
um elevado aporte de fibras que beneficia no processo digestivo.

Recomenda-se para estudos posteriores, quantificar o teor de carboidratos e

proteinas para a determinacdo da por¢do do BM a ser consumido diariamente.
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