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RESUMO: O bolo é um alimento comumente consumido pelas pessoas de idades diversas. Consiste em uma mistura
de gordura e agticar, com mais outros ingredientes. Em algumas formulagdes € necessario o uso de agentes quimicos de
crescimento. O objetivo deste estudo foi aplicar agentes quimicos de crescimento, como fermento quimico, bicarbonato
de sodio e a mistura de ambos em bolos de chocolate. Foram realizadas a andlise de volume especifico e teste de
aceitabilidade com cinqiienta julgadores ndo treinados. Todos os bolos foram aceitos na andlise sensorial. A amostra
com fermento quimico apresentou a maior nota no quesito sabor e a menor no atributo cor. O uso do bicarbonato de
sédio ocasionou escurecimento da massa do bolo.

Palavras-chave: Bolo. Expansdo. Aceitabilidade.

ABSTRACT: The cake is a food commonly consumed by people of different ages. It consists of a mixture of fat and
sugar, with over other ingredients. In some formulations the use of chemical growth is required. The aim of this study
was to analyze chemical growth agents such as baking powder, bicarbonate of soda and mix of both in chocolate cakes.
The analysis of specific volume and acceptability fifty untrained judges test were performed. All cakes were accepted in
sensory analysis. The sample with baking powder showed the highest and the lowest note in the taste Question on color
attribute. The use of sodium bicarbonate of soda caused darkening of the cake dough.

Keywords: Cake. Expansion. Acceptability.

INTRODUCAO a compra nas padarias, perdendo somente

para o pao (CHUDZIKIEWICZ, 2005).

Bolo é uma mistura de farinha de Muitas empresas que jia atuavam com paes,

qualquer tipo, acrescido de algum tipo de biscoitos e torradas ingressaram no mercado

gordura, agtcar e ovos, e levado ao forno para de bolos a fim de diversificar sua linha de
assar (GOMENSORO, 1999). E considerado produtos (PAVANELLI et al., 2000).

a segunda categoria de produtos que motivam

338
Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 1, p. 338-345, jan./jul. 2014



A qualidade do bolo é determinada
por caracteristicas essenciais, como: textura
macia, que deve permanecer inalterada ao
longo da vida de prateleira do produto,

superficie uniforme, homogeneidade do

miolo, volume adequado, palatabilidade,

sabor agradével e facilidade de

processamento.  Estes  atributos  estdo

diretamente relacionados a qualidade dos
ingredientes e ao balanceamento

(PAVANELLI et al., 2000).

seu

Massas de bolo sio compostas por
um sistema bifdsico: gorduras e agticares e 0s
outros ingredientes da mistura. A fase
gordurosa se apresenta dispersa, de forma
irregular, com particulas de forma e tamanhos
variados. Internamente, nas particulas de
gordura s@o encontradas intimeras bolhas de
ar, que sdo incorporadas durante o processo
de mistura e batimento (ESTELLER et al.,
2006a). Ao ser levada ao forno a massa deve
crescer lenta e uniformemente, processo que
se obtém pela a¢do do calor sobre as
particulas de gds carbdnico (CO;) que se
expandem a medida que s3o liberadas pela
reacdo quimica do fermento (KAJISHIMA;
BERNARDI, 2005).

As massas duras e moles crescem
com o poder do vapor de dgua, ar e gés
carbonico ou por uma mistura desses trés
elementos. O ar € composto por uma mistura
de gases e ¢ incorporado durante o batimento,
como no caso das claras em neve ou no bater
da gordura e da massa. O vapor é formado

pela evaporacdo da dgua ao assar da massa e o
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gds carbdOnico é formado através da reagdo
quimica que ocorre pela acdo entre o
bicarbonato de sédio e um 4acido (SINO;
CIANCIULLI, 2008). A quantidade de
fermento em pdé a ser utilizada depende do
tipo de bolo, das caracteristicas e quantidades
dos ingredientes empregados e da altitude,
além do modo de misturar € manipular a
massa (VITTI et al.,1988).

Em muitas preparacdes, somente a
producdo de vapor ou a incorporagdo de ar
ndo sdo suficientes para o crescimento total
das massas, indicando a necessidade de outro
tipo de agente de crescimento (ARAUJO, et
al., 2011). O fermento quimico em p6 é um
agente fermentador quimico adicionado a
mistura ou a massa para causar expansao. A
acdo fermentadora € causada pela interacio de
uma substancia alcalina, bicarbonato de sddio
e ingredientes 4cidos, como cremor de tartaro
ou sulfato sédico de aluminio, os quais
causam a eliminacdo do gés carbonico dentro
da massa (CANELLA-RAWLS, 2005).
de

O  bicarbonato sodio €

comumente usado como €Xpansor €m

misturas rdpidas, por si mesmo ndo oferece
acdo fermentadora, pois precisa ser ativado
pela presenca de um écido e um liquido
(CANELLA-RAWLS, 2005). Quando
aquecido forma gds carbOnico, carbonato de
sédio (NapCos) e dgua. Quando somente o

z

bicarbonato ¢é utilizado como agente de
crescimento, o residuo Na,Cos permanece no

bolo (VITTI et al., 1988).
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O objetivo do presente trabalho foi
verificar o efeito, em bolos de chocolate, de
agentes quimicos de crescimento como
fermento quimico, bicarbonato de sédio e a

combinagdo de ambos.

MATERIAL E METODOS

Elaboracdo dos bolos

A formulag@o dos bolos de chocolate
estd ilustrada na Tabela 1. A massa foi
misturada em batedeira (KitchenAid) por 20
minutos. Primeiro foi adicionada as gemas
com o agucar até formar um creme branco.
Em seguida foi adicionado o 6leo de soja, o
cacau em po, a dgua fervente e a farinha de
trigo para, em seguida, adicionar as claras em
neve e o agente de crescimento. A massa foi
moldada em formas retangulares e assada em
forno turbo (Lider) a 160°C por 35 min. Estes
equipamentos estao

disponiveis no

Laboratério de Confeitaria do Campus
Florian6polis-Continente do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa

Catarina.

Tabela 1- Formulagdo em porcentagem utilizada na

elaboracdo dos bolos de chocolate
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Ingredientes A B C
Actcar refinado 100 100 100
Ovos 83 83 83
Farinha de trigo 67 67 67
Agua 67 67 67
Oleo de soja 25 25 25
Cacau em p6 22 22 22
Fermento quimico 5 0 2,5
Bicarbonato de sédio 0 5 2,5

Fonte: Autores.
Legenda:
A — Fermento quimico
B — Bicarbonato de sédio
C — Fermento quimico e bicarbonato de sédio
Andlise do volume especifico dos bolos
Na obtencio das massas para

avaliagdo da propriedade de expansdo,
dividiu-se a massa em trés partes com pesos
iguais, sendo levadas a um forno pré-aquecido
a 180°C e assadas por 25 minutos. As esferas
expandidas e resfriadas foram pesadas,
impermeabilizadas com parafina fundida e
seus volumes medidos pelo deslocamento de
dgua em proveta graduada. O resultado da
expansdo foi expresso em volume especifico,

em mL/g ' (DEMIATE; CEREDA, 2000).

Andlise sensorial dos bolos

A andlise sensorial dos produtos foi
realizada por meio do teste de aceitabilidade
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2000). Cada
amostra foi testada por um grupo de cinqiienta
julgadores nao-treinados (n=50), utilizando a
escala hedonica estruturada de nove pontos (1
- desgostei extremamente; 9 - gostei
extremamente). Para as amostras analisadas

no teste de aceitabilidade, foram consideradas
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aceitas quando mais de 50% dos provadores
apontaram valores maiores ou iguais a seis,
que corresponde ao menor grau de gostar,
segundo a escala heddnica (SILVA et al.,
2003). Foi aplicado um questiondrio para se

obter informacdes sobre os julgadores.

Analise estatistica

Os resultados foram  analisados
utilizando o programa Statistica® versio 8.0
(Statsoft Inc., Tulsa, OK, USA). As diferencas
entre as médias foram calculadas através da
andlise de variincia one-way (ANOVA) com
o teste de Tukey. Foram consideradas
significativas as diferencas ao nivel de 5 % (P

<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas dos bolos

Na Figura 1 estd ilustrado os bolos
elaborados com os diferentes agentes
quimicos de crescimento. Os diferentes tipos
de fermentos ndo influenciaram o volume
especifico das amostras (P>0,05). A amostra
com fermento quimico apresentou maior
volume especifico, porém ndo diferente

significativamente das demais (Tabela 2).

Figura 1 - Bolos de chocolate com diferentes agentes quimicos de crescimento

Fonte: Autores.

Legenda:

A — Fermento quimico

B — Bicarbonato de s6dio

C — Fermento quimico e bicarbonato de sédio

O volume especifico e a densidade
mostram claramente a relagdo entre o teor de
sOlidos e a fracdo de ar existente na massa
assada (ESTELLER et al., 2005). A
qualidade dos bolos estd diretamente
relacionada ao tipo de processamento e a

qualidade e balanceamento correto dos
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ingredientes (PAVANELLI et al., 2000). A
formacdo de estrutura uniforme dos alvéolos é
importante para a qualidade de massas
assadas (ESTELLER et al., 2006a). Os
valores de volume especifico neste estudo

foram maiores que os obtidos por Esteller et

al. (2006b) que elaborou um bolo tipo inglés
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substituindo cacau em p6 por péd de cupuagu e

kefir.

Tabela 2 - Volume especifico das amostras de

bolo de chocolate

coloracdo escura e sabor desagradavel (VITTI
et al., 1988). Quando adicionados fermento

quimico e bicarbonato de s6dio em

quantidade elevada podem conferir ao

produto sabor amargo, adstringente ou de

Amostras A B

Cc

sabdo (ARAUJO et al., 2011).

O cacau em p6 fornece sabor e cor

Volume especifico 3572 +0,10 3,09 +0,12 3,08%+0,02

(mL/ g)

aos produtos de panifica¢@o e confeitaria, mas

* médias com letras iguais nao diferem entre si
estatisticamente (P>0,05).
Fonte: Autores.
Legenda:
A — Fermento quimico
B — Bicarbonato de sédio
C — Fermento quimico e
bicarbonato de sédio

As notas do teste de aceitabilidade
estdo apresentadas na Tabela 3. No que tange
a coloragdo, o bolo preparado com fermento
quimico obteve a menor nota sensorial. A
maior nota sensorial foi para o bolo com
fermento quimico e bicarbonato de s6dio na
mesma formulagdo (P<0,05). Na Figura 1 é
possivel observar que o bolo com bicarbonato
de sodio apresentou coloragdo mais escura
quando comparada a com fermento quimico.
ARAUJO et al. (2011) afirmaram que em
bolos de chocolate costuma-se acrescentar
além do fermento quimico, o bicarbonato de
s6dio para obter a cor mais escura da massa
assada.

A amostra preparada com fermento
quimico obteve a melhor nota no atributo
sabor e a com ambos os agentes de
crescimento obteve a menor nota (P < 0,05).

Em excesso, o bicarbonato de sédio reage

com a gordura presente na receita, causa
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a sua adicdo tende a aumentar ligeiramente o
pH dos produtos ligeiramente &dcidos. Nos
produtos da confeitaria, a alcalinidade pode
ser reforcada mediante a adicio de uma
quantidade extra de bicarbonato de sédio na
receita, o que intensifica a cor do chocolate
(CAUVAIN; YOUNG, 2008).

Com relacdo a aparéncia, ndo foi
observado diferenca significativa entre os
tratamentos (P>0,05). A adicdo de cacau,
fibras, amidos, frutas secas é critica, pois
pode deixar o produto com aparéncia
“embatumada”, isto € maior crescimento na
parte superior e massa Umida e compacta na
parte inferior (JOOSTE, 1951).

Todas as amostras foram
consideradas aceitas nos atributos sabor, cor €
aparéncia, pois mais de 50% dos provadores
apontaram valores maiores ou iguais a 6, que
corresponde ao menor grau de gostar (SILVA
et al., 2003). A valorizacdo das caracteristicas
dos produtos alimenticios iniciam com a
observacdo visual da aparéncia fisica e segue
com a apreciacio do aroma ou odor, da

textura ¢ do sabor (CAUVAIN; YOUNG,
2008).
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Tabela 3 - Médias do teste de aceitabilidade

Atributos A B C
Cor 6,52°  7,16*® 760
Sabor 7,16°  7,08*° 6,46

Aparéncia 7,22° 6,22° 7,112
*Médias com letras iguais, na mesma linha,
nao diferem entre si estatisticamente (P>0,05).

Fonte: Autores

Legenda:

A — Fermento quimico

B — Bicarbonato de s6dio

C — Fermento quimico e bicarbonato de sédio

Do total dos provadores, 58% foram

mulheres. Com relacdo a faixa etdria, foi

Figura 2 - Consumo semanal de bolo

observado que 20% foram pessoas com até 20
anos; 42% foram pessoas de 21 a 35 anos;
18% de 36 a 50 anos e 20% acima de 51 anos.
Com relacdo ao consumo didrio de bolos,
56% relataram que consomem uma vez na
semana e 26% duas vezes. Na Figura 2 ¢é
possivel verificar o consumo de bolos, sendo
podendo ser observado que as mulheres sdo as
maiores consumidoras de bolos. Embora nao
constitua alimento bdsico como o pao, o bolo
¢ aceito e consumido por pessoas de qualquer

idade (BORGES et al., 20006).

35
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Todo dia 2 vezes/semana 3 vezes ou Total
vez/semana mais /semana
B masculino feminino
Fonte: Autores.
CONSIDERA COES FINAIS REFERENCIAS

Apesar de todos os bolos terem sido
aceitos na andlise sensorial, observa-se que o
preparado com fermento quimico apresentou
a maior nota no quesito sabor e a menor no
atributo cor. O uso do bicarbonato de sédio
ocasionou escurecimento da massa do bolo.
Nao foi observada diferenga estatistica entre
as amostras com relacdo ao volume especifico

e aparéncia.
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