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RESUMO

Entre os produtos de panificagdo,
o bolo apresenta grande importan-
cia no Brasil, sendo que a principal
farinha usada na sua preparagdo ¢ a
de trigo. Visando melhorar o valor
nutritivo do bolo observou-se que o
quiabo é uma importante fonte de nu-
trientes. Nesse contexto, objetivou-
-se enriquecer um bolo com farinha
de quiabo (FQ). Foram elaboradas
trés formulagdes de bolo (padrao,
10% e 15% de farinha de quiabo) e
posteriormente realizaram-se os tes-
tes de Escala Hedonica e Pareado
de Preferéncia. Foram determinados
composi¢do centesimal e vida de
prateleira do bolo preferido. As duas
formulagdes de bolos obtiveram boa
aceitacdo, sendo a formulagdo com
10% de farinha de quiabo preferida.
O bolo analisado apresentou teor de
umidade de 33%, 1,82% de cinzas,
14,67 de lipidios, 3,57% de proteinas
e 46,94 de carboidratos. Verificou-se
vida de prateleira de cinco dias sob
temperatura ambiente. Dessa forma

> marilene_mmb@nhotmail.com

o bolo elaborado com 10% de FQ
mostrou-se como uma boa opg¢ao ali-
mentar pois, além do alto valor nutri-
tivo, o produto apresentou uma boa
aceitagao.
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ABSTRACT

Among the baked goods, the cake
is very important in Brazil. Aiming
to improve the nutritive value of the
cake It was observed that okra is an
important source of a-tocopherol and
minerals. In this context, it was en-
riched a cake with okra flour (CF).
Two cake formulations were elabo-
rated and the Hedonic and Pareto
Preference tests were performed.
Microbiological analysis and deter-
mination of shelf life. The work was
submitted to the Ethics Committee.
As two cakes formulations obtained
good acceptance, being a prefer-
red formulation A. Microbiological
analysis of the cakes and the results
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obtained for total coliforms, molds
and yeasts, as well as absence of Sal-
monella sp. Shelf life of 5 days was
verified.

Keywords: Baking. Innovation.
Acceptance.

INTRODUCAQ

ntre os produtos de panifi-

cagdo, o bolo vem adqui-

rindo crescente importancia

no que diz respeito ao con-

sumo e a comercializagdo no Brasil,

apresentando-se em diferentes for-

matos, sabores e textura, variando

com a formulacdo ou com o méto-

do empregado na fabricacdo. A sua

massa ¢ constituida por um sistema

bifasico com gorduras e outros ingre-

dientes, sendo utilizados na prepara-

¢do diversos tipos de farinha, sendo

uma das principais a farinha de trigo

(ALMEIDA, 2011; GUTKOSKI et
al., 2011).

A partir da década de 60 passou

a se utilizar as farinhas mistas na
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panificacdo objetivando substituir
parcialmente a farinha de trigo para
a reducao das importacdes desse ce-
real, mas atualmente, pesquisas com
farinhas mistas estdo mais direcio-
nadas para melhorar a qualidade nu-
tricional dos produtos alimenticios
e para suprir a necessidade dos con-
sumidores por produtos diversifica-
dos mantendo a qualidade sensorial
(MARTIN et al., 2012).

Visando melhorar o valor nutritivo
do bolo a base de farinha de trigo ob-
servou-se que o quiabo (Hibiscos es-
culentus L.) € uma opcao de enrique-
cimento, por ser uma fonte rica de
o-tocoferol, suas sementes tém altos
teores de minerais, incluindo Ca, Cu,
Fe, Mg, Zn, P (EBRAHIMZADEH,
2010). Além do ser um contribuin-
te para o bom estado antioxidante e
quimioprevencdo de doencas dege-
nerativas, como cancer e distarbios
cardiovasculares, por possuir com-
postos bioativos em sua composi¢ao
(ATAWODI et al, 2009).

A adicdo de farinha de quiabo a fa-
rinha de trigo na industria de panifi-
cacdo apresenta boas aplicabilidades
com adequadas propriedades tecno-
logicas e caracteristicas sensoriais
(ACQUISTUCCI e FRANCISCI,
2002). Deste modo é fundamental
que sejam desenvolvidas pesquisas
com matérias-primas que substitu-
am parcialmente a farinha de trigo
e que acrescentem ao bolo melhor

qualidade nutritiva e sensorial. Nes-
se contexto, objetivou-se elaborar
um bolo enriquecido com farinha de
quiabo (Hibiscus esculentus L.).

MATERIAL E METODOS

O bolo enriquecido com farinha
de quiabo foi elaborado no Laborato-
rio de Desenvolvimento de Produtos
e Analise Sensorial de Alimentos. A
composi¢ao fisico-quimica foi rea-
lizada no Laboratério de Bromato-
logia e Bioquimica de Alimentos e a
analise microbiologica foi realizada
no Laboratdrio de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Nu-
tricdo da Universidade Federal do
Piaui.

Para obtencdo da farinha, os quia-
bos foram higienizados, sanitizados
(solugdo de hipoclorito de s6dio 200
ppm de Cloro Residual Livre/15 mi-
nutos), secos a 50°C durante 6 horas
em estufa de secagem e esteriliza-
cdo, em seguida, triturados em um
liquidificador doméstico (600 W) e
posteriormente moidos em moinho
semi-industrial (FRITSCH).

As matérias-primas foram mistu-
radas em Batedeira Kitchenaid K45
até se obter uma massa lisa e homo-
génea. A massa do bolo foi, entdo,
depositada em assadeira retangular
de 30 x 40 cm untada. Os bolos fo-
ram assados a 165°C, em forno do-
meéstico, durante 50 minutos.

Tabela 1 - Formulagtes dos bolos elaborados com farinha de quiabo.

Foram elaboradas duas formula-
¢oOes de bolos, uma com menor (A) e
outra com maior (B) teor de farinha
de quiabo, como mostrado na Tabela
1. As formulagdes foram elaboradas
nas mesmas condicoes, utilizando-se
0s mesmos equipamentos e procedi-
mentos de preparo, a fim de se elimi-
nar eventuais variaveis no processo.

A analise sensorial foi realizada
por meio de Teste Pareado de Prefe-
réncia e Escala Hedonica de 9 pontos
(DUTCOSKY, 2013). A determina-
cdo da composicdo centesimal foi
realizada apenas no bolo preferido,
de acordo com os testes sensoriais
aplicados. Foram determinadas as
propor¢des de umidade, cinzas, pro-
teinas, lipidios e carboidratos, con-
forme metodologia estabelecida pela
AOAC (2007).

Para a determinagdo da vida de
prateleira, o bolo preferido foi acon-
dicionado em embalagens de polie-
tileno e armazenado em temperatura
ambiente. Foram feitas analises mi-
crobiologicas nos dias 1, 3 e 5 apods
claboragdo, para determinacdo de
Salmonellas ssp. pelo método da ISO
6579 de 2002; Coliformes termotole-
rantes (45°) pela metodologia descri-
ta por Silva et al. (2010) e Bolores e
Leveduras utilizando o meio de cul-
tura Agar Dextrose Batata (BDA),
de acordo com metodologia descrita
pela APHA (1992).

Para analise

dos dados, os

Formulagdes

Matérias-primas FA(%) FB(%)
Farinha de trigo 100 100
Farinha de quiabo 5-20% 8 -25*
Leite 50 - 80* 45-70*
Manteiga sem sal 40 - 55~ 30 - 45~
Acticar refinado 55 -80* 50-75*
Ovos 35-50* 3951008
Fermento quimico 3,5-9,5% 3,8-4,8"

* Percentual em relagdo a farinha de trigo.
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Figura 1 - Resultado da andlise sensorial de aceitag@o pelo teste de escala hedonica para a avaliagdo das amostras de bolo
enriquecido com farinha de quiabo.
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Figura 2 - Resultado do teste pareado de preferéncia de formulagdes de bolo de trigo enriquecido com farinha de quiabo.
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Tabela 2 - Composicao centesimal do bolo preferido elaborado com farinha de quiabo.

Nutrientes Média (g.100g") + DP
Cinzas 1,82 (+) 0,03
Umidade 33,00 () 0,00
Lipidios 14,67 () 0,01
Proteinas 3,97 (x) 0,03
Carboidratos Totais (por diferenca) 46,94 (+) 0,02

Cada valor foi obtido por meio da média de pelo menos trés replicatas.

Tabela 3 - Coliformes a 45°C, Salmonellas ssp., Bolores e Leveduras no bolo elaborado com farinha de quiabo durante o armazenamento.

Tempo Coliformes a 45°C (NMP/ o Bolores e Leveduras
(dias) mL) : (UFC g-7)

1 <10 Auséncia em 25¢ <10

3 <10 Auséncia em 25¢ 11x103

5 <10 Auséncia em 25¢ 3x10
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resultados foram submetidos a anali-
se de variancia (ANOVA) e Teste de
Tukey ao nivel de 5% de significan-
cia (ANDRADE, 2010).

O projeto de pesquisa foi aprova-
do pelo Comité de Etica em Pesquisa
em seres humanos- CEP, da Univer-
sidade Federal do Piaui, sob o nime-
ro 750.942.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Figura 1 sdo apresentadas as
notas atribuidas pelos avaliadores as
formulacdes de bolos quanto a acei-
tagdo sensorial.

De acordo com a Figura 1 pode se
observar que notas acima de 6 foram
atribuidas ao bolo A de farinha de
quiabo por 84,5% dos avaliadores;
ao bolo B por 78,1% dos avaliado-
res. Esses resultados indicam, de um
modo geral, boa aceita¢do sensorial
dos bolos elaborados, comprovando
que a substitui¢do parcial da farinha
de trigo por farinha de quiabo ¢ uma
op¢ao na elaboracdo de bolos.

Quanto a preferéncia, pode ser
observado na Figura 2 que, entre
as amostras A e B, a amostra com
menor teor de farinha de quiabo (A)
obteve preferéncia. Isso pode ser
explicado pelo fato dos avaliadores
que participaram deste estudo esta-
rem mais familiarizados com o em-
prego de farinha de trigo no preparo
de bolos.

Considerando-se o resultado de-
monstrados na Tabela 2, verificou-
-se que o bolo analisado (A) possui
33% de umidade. De acordo com Al-
meida (2011), o teor de umidade nos
bolos esta relacionado com os ingre-
dientes adicionados a massa, com o
tempo de batimento na batedeira
e com o tempo de forno. Segundo
Borges et al. (2011), grande aporte
de fibras presente no quiabo intera-
ge com a agua devido a presenca de
grupos de OH, dificultando a eva-
poracdo de agua durante a cocgao.
A Agencia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (2000) recomenda valores
maximos de 38% de umidade para
produtos de panificag@o, estando o
bolo desenvolvido no presente estu-
do dentro do recomendado.

No presente estudo, o teor médio
verificado para cinzas foi de 1,82%,
resultado semelhante aos obtidos
por Rosa et al. (2009) e Moscato,
Prudéncio-Ferreira e Hauly (2004),
em bolo elaborado com farinha de
Yacon e em bolo de chocolate for-
mulado com farinha de Yacon e inu-
lina, com teores de 2% e 1,93% de
cinzas, respectivamente.

A formulagao A de bolo com fa-
rinha de quiabo apresentou 3,57%
de proteinas e 46,94% de carboidra-
tos, teores menores do que os obti-
dos por Guimaraes, Freitas e Silva
(2010) em bolo elaborado com 7%
de farinha da entrecasca de me-
lancia, que verificaram em média
5,99% de proteinas e 51,46% car-
boidratos.

Ja o teor médio obtido para lipi-
dios foi de 14,67%, porcentagem
menor a obtida por Almeida (2011),
que analisou bolo elaborado com fa-
rinha de linhaga (7,61%). Teor jus-
tificado pelo fato de suas sementes
serem uma boa fonte de o6leo rico
em acidos graxos insaturados, como
o acido linoleico (EBRAHIMZA-
DEH, 2010).

De acordo com a Tabela 6, nos
dois primeiros tempos de armazena-
mento, o bolo enriquecido com fari-
nha de quiabo atendeu a legislacao
quanto aos padrdes microbiologicos
para alimentos (BRASIL, 2001).
Entretanto, a partir do 3° tempo (5
dias) pode ser observado um au-
mento no numero de colonias de bo-
lores e leveduras. Portanto, os resul-
tados de UFC de bolores e levedura
indicam que o tempo e as condigdes
de armazenamento do bolo afetaram
essa variavel a partir do 5° dia, o
que caracteriza o bolo como inade-
quado para o consumo a partir desse
periodo.
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CONCLUSAOD

Entre os bolos elaborados, am-
bos obtiveram boa aceitacdo, sendo
preferido o bolo com menor teor
de farinha de quiabo (A). Esse bolo
mostrou-se como uma boa opg¢ao ali-
mentar pois, além do alto valor nutri-
tivo, o produto apresentou uma boa
aceitacao.

Essa formulagdo apresentou valo-
res de Salmonella sp e coliformes to-
tais dentro do permitido pela legisla-
¢do, e valores de bolores e leveduras
elevados a partir do quinto dia, indi-
cando vida de prateleira de 5 dias.
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RESIDUOS E CONTAMINANTES EM PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

A Instrucdo Normativa n° 48 estabelece o programa de amostragem do Plano
Nacional de Controle de Residuos e de Contaminantes em Produtos de Origem Ve-
getal (PNCRC/Vegetal) para 2018, cujo objetivo é garantir a seguranca e inocuidade
dos alimentos para 0s consumidores.

Para o monitoramento dos produtos serao coletadas 2.875 amostras, sendo 135
de organicos e 590 de importados. As analises serdo feitas nos Laboratorios Na-

cionais Agropecudrios (Lanagros) e em mais outros quatro laboratérios privados
credenciados. Os resultados da amostragem serdo divulgados no Diario Oficial da

Unido.

Os Limites Maximos de Residuos (LMR) de agrotoxicos por produto de origem
vegetal sdo aqueles definidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
ou pelo Codex Alimentarius no caso dos produtos importados.

A coordenadora alerta que se for constatada violagao dos limites estabelecidos
em um produto produzido no Brasil, sera iniciado um processo de investigagao. Se
forem confirmadas irregularidades, o infrator sera autuado e podera ser multado.
(Coordenacgao-geral de Comunicacdo Social MAPA, dez/2017)
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