ELABORACAO DE MISTURA EM PO PARA BOLO COM SOJA E ERVAS
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INTRODUCAO

Mudangas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por alimentos com
qualidades sensoriais, nutricionais e que tragam beneficios a saide incentivam o estudo
de novos ingredientes para a indudstria de alimentos e entre os produtos de panificacio, o
bolo vem adquirindo crescente importincia no que se refere ao consumo e
comercializacdo no Brasil (MOSCATO et al, 2004). Atualmente fala-se muito sobre
alimentos funcionais, que € definido como alimentos que apresentam propriedades
benéficas além das nutricionais bdésicas, sendo apresentados na forma de alimentos
comuns. Sao consumidos em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de
regular fungdes corporais de forma a auxiliar na protecdo contra doencas como
hipertensdo, diabetes, cincer, osteoporose e coronariopatias. Devido a beneficios
comprovados, a soja € considerada um alimento funcional. De acordo com estudos
epidemioldgicos das ultimas décadas, constatou-se que nao houve indicacdo de risco a
saude por causa do consumo de soja ou isoflavonas da soja como parte regular da dieta.
O uso da soja como alimento constata avancos significativos ndo sé pelas suas
propriedades nutricionais, como também pelas suas propriedades funcionais, por atuar
como emulsificante e estabilizante, por sua capacidade de absor¢cio de dgua,
gelatinizacdo, elasticidade, coesdo e aeracdo (FERREIRA, 2003), o que sugere ainda
mais sua utilizacdo em bases de massa de bolo, jd que a capacidade emulsificante
agrega maior aeracao e homogeneidade a massa, dispensando o uso de emulsificante
industrializado. Apesar da maioria das ervas apresentarem um teor alto dos metais
cobre, ferro e zinco, o consumo medicamentoso destas ervas sob a forma de pds €
normalmente de 1g ao dia, o que caracteriza um baixo teor dos metais. Mas, estas ervas
podem ser utilizadas como matéria-prima na fabricacdo de produtos alimenticios. O
interesse pelo uso de plantas medicinais aumentou consideravelmente nos dltimos 20
anos, tanto por populacdes de paises desenvolvidos como em desenvolvimento. Varios
estudos tém demonstrado a importancia de uma alimentagdo equilibrada, mas além
disso, o importante € a satisfacdo do ser humano em alimentar-se com qualidade sem
deixar de perder o prazer pela comida, gerando assim o interesse na populacdo em
experimentar novas versdes de produtos que antes eram condenados em qualquer dieta,
como por exemplo os bolos, sendo esse o fundamental interesse da pesquisa a ser
realizada, ou seja, proporcionar ao individuo uma op¢do de um alimento saboroso sem
deixar de ser sauddvel.



OBJETIVOS

O objetivo do trabalho foi elaborar uma mistura em pd para bolo com soja e ervas e
verificar propor¢des utilizadas que fossem satisfatérias em termos sensoriais e
nutricionais, além de testar a vida de prateleira e elaborar rotulagem nutricional.

METODOLOGIA

Para realizacdo dos testes de formulagdo, realizado no Laboratério de Alimentos e
Bebidas, da Universidade de Mogi das Cruzes — SP foi feita uma pesquisa dos produtos
comerciais e de algumas receitas artesanais de mistura em p6 para bolo. Os ingredientes
selecionados para a mistura base foram: farinha de trigo, fermento quimico, agucar
refinado, sal e gordura hidrogenada e como o objetivo desta pesquisa foi a incorporac¢ao
de extrato desengordurado de soja em pd e ervas aromdticas para diferenciar
nutricionalmente nossas formulacdes das comerciais, estes também foram ingredientes
que estavam nas formulacOes elaboradas. A formulacdo melhor avaliada internamente
pela equipe foi estabelecida como formulacao padrao e modificada em testes posteriores
somente na quantidade de ervas utilizada. Para a realizacdo da andlise sensorial, as
formulacdes foram submetidas a avaliacdes sensoriais por provadores ndo treinados
(consumidores em potencial), que realizaram as andlises sensoriais de aceitacdo das
amostras em relacdo a aroma, cor, sabor e impressao global, utilizando como amostra
padrao uma massa salgada jd comercializada. Utilizou-se a escala heddnica nao
estruturada de nove centimetros, ancoradas a esquerda pelo termo “desgostei
muitissimo” e a direita pelo termo “gostei muitissimo” (SIDEL e STONE, 1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apés a realizacdo dos testes, verificou-se que a formulagdo que nao foi utilizada
emulsificante foi a que teve maior aprovacdo, ja que cresceu uniformemente, ficou com
uma cor dourada homogénea, macia e boa aparéncia, sendo por esse motivo a
formulacao utilizada como padrdo para testes seguintes. Em uma pesquisa realizada por
PAVANELLI et al (2000), verificou-se que o bolo preparado sem emulsificantes
apresentou estrutura de miolo bastante heterogénea, com a presenca de grumos em
algumas regides, ao contrario do bolo preparado com emulsificantes, que apresentou
miolo bem mais fechado e homogéneo. Mas ndo foi o mesmo resultado obtido na
elaboracdo da mistura em pd para bolo, pois o que se notou foi que a adi¢do do
emulsificante ao invés de dar maior aeracdo e maciez a massa, proporcionou um
crescimento desigual, o qual gerou uma massa pesada e com aspecto de cru. Os testes
seguintes foram realizados a fim de obter uma massa mais saborosa, homogénea,
aromatizada, através do acréscimo de mais ervas aromdticas. Para a realizacdo da
andlise sensorial, procurou-se uma amostra comercial similar ao produto desenvolvido,
porém como ndo se encontrou, foi usada como padrdo uma amostra de mistura em po
para torta salgada. Como a amostra padrdo, apés o preparo mostrou-se muito diferente
das misturas desenvolvidas, esperava-se que isto se refletisse nos resultados da anélise
sensorial. Com a realizacdo da anélise sensorial, verificou-se que a amostra comercial
teve média 6,58, enquanto a amostra que continha 0,42% de ervas finas (amostra 104)
teve 4,21 e a que continha 0,21% de ervas finas (amostra 900) teve 4,61. Considerando
que a escala tinha um total de 9, a amostra comercial estd acima da média e as
formulacdes elaboradas bem proximo a media. Com relacdo a diferenca entre as
amostras, observou-se apenas diferenca significativa ao nivel de 1% entre a amostra
comercial e a amostra 104. Entre a comercial € a 900 e entre a 104 e 900, ndo houve
diferenga significativa. Em relacdo a vida de prateleira, o produto mostrou-se com
qualidade similar por um periodo de seis meses, o que garante viabilidade para a



comercializacdo e quanto ao valor nutricional, o bolo salgado formulado mostrou-se
muito mais saudavel em termos qualitativos e quantitativos aos nutrientes encontrados,
quando comparados as formulacdes mais parecidas encontradas no mercado, porém
nenhuma utilizava soja e ervas.

CONCLUSOES

A producgdo de misturas em p6 para bolo com adi¢do de extrato de soja e ervas, mostrou
ser de grande interesse, pois a elaboracdo destes produtos foi vidvel e os resultados em
relacdo ao tempo de prateleira suficiente para a sua comercializa¢do. Portanto, conclui-
se que a formulacdo final da mistura em p6 para bolo salgado apresentou-se ideal nos
aspectos nutricionais e pode-se notar que poucas mudancas deverdo ser realizadas para
aprimorar o produto quanto ao aspecto sensorial.
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