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EFEITO DA FIBRA DE BROTO DE BAMBU EM FORMULACAO DE
BOLO TIPO INGLES, COM REDUZIDO TEOR DE GORDURA

Autores Lucas Vitor Teotonio Gongalves e Dra. Maria Herminia Ferrari Felisberto - Universidade Federal De Vicosa
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O bolo € um produto muito importante no segmento de
panificacdo e cujo mercado atingiu RS 1,1 bilhdo em faturamento em
2020. Contudo, o apelo dos consumidores por alimentos mais
saudaveis, leva a mudancas nas formulacdes dos produtos
industrializados, com objetivo principal em reduzir o teor de gordura.

Bambu: O broto de bambu apresenta uma série de
beneficios a saude, como melhora do apetite e da
digestao, auxilia na perda de peso e na melhora da
flora intestinal, e também na prevencao de alguns
tipos de cancer. E a fibra do broto de bambu é uma
fibra soluvel com alta capacidade de retencao de agua.

Substituir parcialmente a gordura do bolo tipo inglés por fibra de
broto de bambu, e identificar o teor maximo de fibra que pode ser
adicionado sem grandes alteracdes nas caracteristicas do produto.

Foi possivel substituir parte da gordura no bolo tipo inglés por
fibra de broto de bambu. E a fibra de broto de bambu no bolo
manteve parte das caracteristicas reologicas da massa apos a
retirada da gordura, como esperado.

ABIMAPI. Estatisticas paes e bolo. 2020 disponivel em:
https://www.abimapi.com.br/estatisticas-paes-e-bolos.php . Acesso em
07/10/2020.

CHONGTHAN,N; BISHT, M.S;HORONGBAM, S. Nutritional Properties of
Bamboo Shoots: Potential and Prospects for Utilization as a Health Food.
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Os resultados foram obtidos atraves de varios testes, onde
foram ajustadas as proporcoes de fibra e gordura. O teor maximo
de gordura que pdde ser retirado foi de 50% com adicao maxima
de 6% de gordura (Tabela 1).

Levou-se em consideracao que as caracteristicas (sensorial)
finais do bolo deveriam ser parecidas com as caracteristicas da
formulacao controle sem alterar o teor dos outros ingredientes.

Tabela 1: Formulacao com ingredientes em base farinha de trigo,
e o teor maximo de adicao da fibra de broto de bambu.

i Ingredientes FPorcentagem 24 -i
| farinha de trigo 100 :
| gordura 15 |
| fibra de bambu 5 |
| OwOs S |
E JCUICar i i
| essencia 1 |
| fermento 5 |
| leite 30 |
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