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Introducao

< O Brasil esta entre os 10 maiores consumidores de produtos de
panificacao, cujo segmento de mercado vem crescendo ao
longo dos anos.

¢ A busca por alimentos com menor valor calérico e/ou
enriquecidos com fibras faz-se cada vez mais presente.

< Diferentes tipos de fibras tém sido avaliados em produtos
alimenticios, todavia, o grande entrave é a alteracao das
caracteristicas tecnologicas e sensoriais do produto.

< A fibra do broto de bambu tem ganhado destaque no cenario
mundial por nao possuir cor e nem cheiro ou gosto tipico.

O objetivo do trabalho foi elaborar diferentes formulac¢des de bolo tipo

inglés com substituicao parcial da gordura por fibra do broto de
bambu e avaliar suas caracteristicas tecnologicas.

Material e Método

As formulacoes foram elaboradas utilizando o método de cremeacao
conforme a tabela abaixo:

Tabela 1 - Formulacoes elaboradas com diferentes niveis de
substituicao da gordura por fibra do broto de bambu.

Formulacoes
Ingredientes
1 2 | 3 | 4 5 6 | 7
Farinha de trigo | 100 | 100 | 100| 100 | 100 | 100 | 100
Acucar 75 | 75\ 75175 | 75 | 75| 75
Ovos 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40
Leite 30 | 30 | 30| 30 | 30 | 30 | 30
FBB 45 | 3 6 | 3 3 0 | 1,5
GV 18,75(122,5| 15 |22,522,5| 30 | 26,5
Fermento 5 5 5 5 5 5 5
Esséncia de
baunilha 1 1 1 1 1 1 1

Todas as formulacdes foram avaliadas nos seguintes parametros: cor,
umidade, textura, atividade de agua e volume especifico e parametros
fisicos.
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Resultados e Discussao

Nao houve variagOes significativas entre as 7 formulacdes avaliadas.
No entanto selecionou-se a formulacao com alto nivel de substituicao
(50%) e nivel médio (25%) para avaliagdo dos parametros tecnolégicos
durante a vida de prateleira (Tabela 2).

Tabela 2 -Avaliacao dos parametros tecnologicos das formulacoes
selecionadas ao longo da vida de prateleira.

Formulacoes

Analises

Dias de armazenamento

FC 0,85940,004%2|0,84740,00342| 0,84540,00242 | 0,84440,00142

AFWldade de F2 0,837+0,00542 | 0,824+0,00352| 0,826+0,0065 | 0,824+0,00152
agua (aw)

F3 0,858+0,0044210,8524+0,00142| 0,841+0,00342 | 0,845+0,00442

FC 62,240,542 | 63,0 +0,642 | 63,240,740 | 62,140,942

L F2 62,541,142 | 61,841,542 | 62,3+1,14BCa | 62 540,84

F3 60,8 +1,6%2 | 61,6+15% | 61,640,952 | 62,440,542

FC 5,640,242 6,0 +0,242 5,840,242 6,240,244

Pal(’feni"rms a F2 614034 | 624024 | 62+03% | 6,4+0,14
F3 6,110,442 6,140,342 6,410,342 6,240,244

FC 23,640,442 | 2404044 | 2354044 | 24,1+0,342

b F2 24,840,582 | 24,840,542 | 24540582 | 24,7+0,34a

F3 24940582 | 24,040,342 | 245+0,782 | 243+0,6%

Conclusoes

Conseguimos adicionar até 50% da fibra do broto de bambu em
substituicdo a gordura vegetal, sem alteracOes significativas nas
propriedades tecnoldgicas do bolos. Esse resultado contribui com a
producao de bolos mais saudaveis, indicando que a fibra do broto de
bambu pode ser usado pelas indtstrias de panificacao.
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