
A adição de fibra de broto de bambu (FBB) , com retirada parcial 
da gordura vegetal (GV) parece ter influenciado significativamente 
nas propriedades de Umidade, aw e textura das formulações, mas não 
houve diferença estatística na cor L. Além disso, essa combinação 
resultou em benefícios nutricionais aos bolos, como, aumento de fibra 
alimentar e redução calórica, contribuindo para uma demanda da 
sociedade por alimentos mais saudáveis.

. No cenário brasileiro, a panificação se destaca como um setor de 
relevância, com o bolo ocupando a quarta posição entre os produtos 
mais consumidos. De acordo com a ABIMAPI, dados de 2022 
apontam um movimento de mais de R$ 2,14 bilhões no mercado de 
bolos industrializados. No entanto, o cenário atual traz consigo uma 
crescente busca por opções alimentares com baixo teor calórico ou 
enriquecidas com fibras, em virtude de seus benefícios à saúde. 
Nesse contexto, a fibra proveniente do broto de bambu surge como 
um destaque global devido à sua característica insípida e inodora. 

O objetivo do trabalho foi elaborar diferentes formulações de 
bolo tipo inglês com substituição parcial da gordura vegetal (GV) 
por fibra do broto do bambu (FBB), e avaliar suas características 
tecnológicas e sua estabilidade ao longo do armazenamento.

Na avaliação das características tecnológicas dos bolos. A análise 
de superfície de resposta não indicou diferenças significativas (N. S) 
para os parâmetros avaliados, entre as formulações testadas. Ou seja, a 
interação entre GV e FBB não teve um efeito estatisticamente 
significativo sobre as características de textura, parâmetros de cor, 
perda de peso, umidade e atividade de água do produto final.

 Para uma análise ao longo do armazenamento e com maior 
controle dos processos, por não haver diferença estatística entre as 
amostras, optamos por selecionar F3 (formulação com a máxima adição 
de FBB e máxima retirada de GV) e F2, que é a formulação com a adição 
média de FBB, e retirada média de GV, e a amostra F6 continuou como 
a formulação controle.

 Na caracterização dos bolos selecionados ao longo de 22 dias de    
armazenamento notou-se que, formulação F3 apresentou menor 
redução na umidade ao longo do armazenamento, sugerindo que o 
maior teor da adição de FBB pode ter influenciado na retenção de água 
no bolo. Com relação a aw todas as formulações mantiveram-se 
relativamente estável ao longo do tempo de armazenamento, com 
diferença estatística significativa para F2 a partir do dia 8. Quanto à 
textura, houve um aumento significativo na textura do dia 1 para o dia 
8 em todas as amostras, e entre os dias 15 e 22 as amostras F2 e F3 
apresentaram diferença significativa em relação a F6, com maiores 
valores de firmeza, o que sugere que a adição de fibras influencia na 
consistência e firmeza dos bolos. Para os parâmetros de cor, nenhuma 
alteração significativa pode ser observada ao longo do armazenamento 
das formulações avaliadas.

 Nos cálculos da composição centesimal teórica, observou-se que as 
formulações F3 e F2, apresentaram benefícios em termos de redução 
calórica e aumento no teor de fibra alimentar em comparação com a F6.
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Delineamento de mistura com 2 
variáveis (GV e FBB), cujos níveis 
codificados (1,0, 0,75, 0,5, 0,25 e 0), 
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