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Resumo

O objetivo desse trabalho foi desenvolver formulagées de bolo com substi-
tuicdo parcial de farinha de arroz integral (FA) por farinha de baru (FB). Os
bolos foram formulados com diferentes niveis de substituicao da FA pela FB
(25 e 50%) e uma amostra sem adi¢cao de FB. As amostras foram analisadas
fisico-quimicamente para determinacéo da composi¢ao centesimal e tecnolo-
gicamente, indice de volume (IV), de simetria (IS) e de contorno (IC). O bolo
com 50% de FB apresentou diferenca significativa para o IV e IS em relagéo
ao controle, e teor de umidade significativamente superior quando compara-
do ao controle. Quanto aos teores de proteinas e lipideos, estes nao apre-
sentaram diferencas entre os tratamentos, diferentemente do teor de cinzas,
0s quais aumentaram significativamente com o aumento da substituicdo com
FB. Em relagao ao IV, o bolo com 25% de FB foi semelhante ao bolo controle,
enquanto que para o bolo com 50% de FB, o IS foi estatisticamente melhor,
se aproximando de zero. Foi possivel concluir que é viavel a utilizagcéo de
até 25% de FB em substituicdo a FA em formulagcdes de bolo, mantendo as
mesmas caracteristicas fisico-quimicas e tecnologicas.

Palavras-chave: Desenvolvimento de produtos. Frutos do Cerrado. Oriyza
sativa L. Tecnologia de bolos.

Introducao

As espécies de plantas nativas do Cerrado tem-se destacado por
apresentar potencial nutritivo com forte apelo sensorial e econémico, consti-
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tuindo matéria-prima disponivel para formulagdo de novos produtos alimenti-
cios (HIANE et al., 1992).

O fruto denominado baru (Dipteryx alata Vog.), de origem do Cer-
rado, apresenta caracteristicas quimicas de grande interesse tecnolégico. A
casca e polpa do baru, composta principalmente por amido, fibras insollveis
e acucares, é também rica em vitaminas e sais minerais. (TOGASHI| e SGAR-
BIERI, 1994).

Segundo Bowles (2005), o uso de subprodutos agroindustriais para
o incremento de produtos alimenticios, garante o enriquecimento nutricio-
nal com baixo custo, além da importante tarefa do reaproveitamento destes
subprodutos.

De acordo com Galera (2006), o arroz vem sendo uma 6tima op¢ao
como substituto do trigo na producéo de farinhas utilizadas em produtos de
panificagdo. Afarinha de arroz & nutritiva e, por ndo possuir o glaten, pode ser
utilizada por pessoas portadoras da doenca celiaca. Desta forma, os cientis-
tas de alimentos tentam buscar ingredientes que apresentem caracteristicas
funcionais semelhantes ao gluten, sem prejuizo a qualidade dos alimentos e
a saude dos consumidores(Preichardt et al., 2009).

Diante disso, esse trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de
formulagdes de bolo com substituicdo parcial da farinha de arroz (FA) em ni-
veis de 25 e 50% por farinha de baru (FB), sendo realizadas suas avaliagbes
fisico-quimica e tecnoldgica, a fim de proporcionar o conhecimento desses
parametros no desenvolvimento de novos produtos destinados diretamente a
pessoas portadoras da doenca celiaca.

Material e métodos
Material

A farinha de arroz integral foi cedida pela empresa Cipol (Comercio
e Industria Peres Artacho) localizada na cidade de Montes Claros - MG e
as améndoas de Baru foram provenientes do municipio de Ubai - MG. Os
demais ingredientes foram adquiridos no comércio local, observando-se a
adequacao e o prazo de validade. A améndoa de baru foi desidratada por um
processo de secagem a 105 °C/3h, triturada e peneirada para o uso. Para o
preparo das formula¢des foram utilizados os ingredientes descritos na Tabela
1. Foram testadas trés formulag¢des, sendo estas preparadas com duas re-
peticbes cada, (F1) Formulagdo padrao, sem adigdo de farinha de baru, (F2)
com 25% de farinha de baru, (F3) com 50% de farinha de baru.
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Tabela 1- Formulacg&o dos bolos experimentais em fungéo dos niveis de subs-
tituicdo da farinha de arroz por farinha de baru.

Tratamento

Ingrediente (Niyeis de substituicao da farinha de arroz por

farinha de baru)

F1 (0%) F2 (25%) F3 (50%)
Farinha de Arroz Integral (g) 26,56 19,92 13,28
Farinha de Baru Integral (g) 0,00 6,64 13,28
Margarina (g) 10,62 10,62 10,62
Acucar (g) 10,62 10,62 10,62
Fermento (Q) 3,59 3,59 3,59
Ovo (9) 22,58 22,58 22,58
Leite (mL) 26,03 26,03 26,03
Total 100,00 100,00 100,00

Elaboragao dos Bolos

Para a elaboracéo dos bolos foi utilizado o método creme, misturan-
do em batedeira planetaria (Arno SX85), a margarina, a gema e o agucar em
velocidade baixa por 5 minutos, até constituirem uma massa homogénea e
macia. Posteriormente, foram acrescentados ao creme, o leite e a(s) fari-
nha(s), homogeneizando por 10 minutos, acrescido pela clara em neve e o
fermento em p6 e misturados por 1 minuto. A massa foi entdo enformada em
forma redonda untada com éleo e farinha de arroz e submetida ao cozimento
por 40 minutos a 180 /C.Ap6s o resfriamento, os bolos foram desenformados,
divididos a metade (no didmetro exato do bolo). Uma parte foi triturada e
acondicionada em potes hermeticamente fechados, conservados sob-refrige-
racao até as analises fisico-quimicas. Na outra metade, foram determinadas
as propriedades tecnologicas do bolo.

Avaliagées fisico-quimicas e tecnologicas

A determinagdo da composi¢céo centesimal foi avaliada fisico-quimi-
camente em todas as amostras em triplicata. As amostras foram submetidas
a determinacgao do teor de lipideos pelo método Bligh-Dyer (1959). A deter-
minagao de umidade ocorreu por dessecacéo em estufa a 105 °C (método
gravimétrico), a proteina pelo método de micro-Kjeldahl para determinagéo
do teor de nitrogénio total, utilizando o fator de conversado de 6,25, e o de
cinzas (residuo mineral fixo) pelo método gravimétrico (incineracédo em mufla
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a 550 °C) conforme os procedimentos descritos pelo |IAL (2008).0s bolos
foram submetidos a avaliagdo de volume, contorno e simetria de acordo com
o método 10-90 da AACC (2000).

As diferencas entre os valores das caracteristicas fisico-quimicas e tecnol6-
gicas dos bolos foram avaliadas por analise de variancia (ANOVA), utilizando
o software R, sendo os resultados em que foram encontradas diferencas sig-
nificativas,avaliados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e discussao

Na tabela 2, estdo apresentados os resultados para avaliagcao tec-
nologica dos bolos controle (F1), com 25% de substituicdo de FB (F2) e com
50% de substituicdo de FB (F3).

Tabela 2 - Avaliacao tecnolégica das diferentes formulag¢des do bolo.
indice de Volume indice de Contorno indice de Simetria

Amostra (mm) (mm) (mm)
F1 78,002+ 11,31 1,502 £ 0,71 1,502 £ 0,71
F2 63,132 + 4,62 0,882+ 0,15 1,292 £ 0,46
F3 46,15+ 4,04 2,392+ 0,28 0,13+ 0,04

*Valores com letras iguais na mesma coluna n&o diferiram significativamente ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

Pode-se observar na Tabela 2 que o indice de Volume (IV) e indice
de Simetria (IS) da F3 foram estatisticamente superiores ao da F1. Entre-
tanto, ndo apresentou diferenca entre o indice de Contorno (IC) em relacdo
ao controle (F1). Para a amostra com 25% de FB (F2), observa-se que esta
manteve suas caracteristicas tecnolégicas mais semelhantes as do contro-
le (F1).Observa-se, que os bolos formulados apresentaram-se ligeiramente
desuniformes, apresentando o bolo formulado com substituicdo de 25% de
FB (F3) melhores caracteristicas de simetria por apresentar o IS proximo de
zero, embora tenha reduzido de volume quando comparado ao padréo (F1).
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Tabela 3 - Avaliagéo fisico-quimica de bolos com diferentes percentuais de
substituicdo de farinha de arroz por farinha de baru.

Umidade Proteina*  Lipideos** Cinzas*™ Carb9ldratos
AM* por diferenga

(9/100g) (9/100g) (9/100g) (9/100g) (9/100g)
F1 2896°+195 8,86°+1,03 13,52°+1,47 6,042+0,27 71,58
F2 3054®+230 8652+116 14,80°+0,73 521°+0,05 71,34
F3 33,11°+1,39 9,082+040 14,912+1,92 4,35°+0,21 71,48

*AM=Amostras: F1: Formulagdo padrdo, F2: Formulacdo com 25% de farinha de baru, F50:
Formulacdo com 50% de farinha de baru; **Resultados em base seca. ***Carboidratos por dife-
renga em base seca = 100 - (proteinas + cinzas + lipideos)Letras iguais na mesma coluna: os
resultados néo diferem estatisticamente.

Em relacao a avaliagao fisico-quimica, o teor de umidade foi diferente
significativamente, entre o controle (F1) e a formulacdo com 50% de FB (F3),
enquanto que os outros parametros foram estatisticamente iguais, exceto o
teor de cinzas que reduziu consideravelmente com a adi¢céo de FB. A baixa
umidade nos bolos pode estar relacionada a FB, pois € rica em lipideos.

Quanto a proteina e lipideos, os resultados ndo apresentaram dife-
rencgas entre os tratamentos.

Conclusao

As avaliagbes fisicas dos bolos demonstraram que a adi¢cao de 50%
de FB alterou o volume do bolo, quando comparado ao bolo padrao, depre-
ciando-o. Concluiu-se que existe a possibilidade de substituicdo de até 25%
de FA por FB em formulacbes de bolo sem gluten, mantendo suas caracte-
risticas quanto ao teor de proteinas e lipideos, e também considerando o
aspecto tecnologico.
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