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Resumo

Baseado na importancia da andlise quimica
em produtos alimenticios e na importancia de
aplicacdo dos conteldos tedricos obtidos em
cursos tecnolégicos, este trabalho teve como
objetivo determinar alguns parametros quimicos
em amostra de bolo disponivel no mercado. As
andlises da amostra de bolo foram realizadas,
em triplicata, no laboratério de bromatologia do
IFTM Campus Uberaba, utilizando metodologia do
Instituto Adolfo Lutz. Verificou-se que foi possivel
avaliar as informagdes nutricionais contidas no
rétulo do produto e que houve proximidade dos
resultados experimentais com os parametros
estabelecidos no rétulo do produto analisado.

Palavras-chave: Bolo. Alimentos. Analise quimica.
Introducéao

A analise de alimentos é um dos principais
pontos a serem observados no setor de producdo
de alimentos. Destaca-se como area muito impor-
tante no ensino das ciéncias que estudam alimentos,
pois atua em varios segmentos como controle de
qualidade, processamento e armazenamento dos
alimentos processados.
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COMPARADAS AO

Cada vez mais, observa-se crescimento no
mercado de produtos prontos, passando de produtos
caseiros para produtos industrializados, os quais
desenvolvem a indUstria de panificagdo e agregam
valor aos produtos. Dentre estes produtos, ressalta-se
gue muitas inova¢des vém ocorrendo na for-
mulag¢do do bolo, o qual passou a adquirir inime-
ros sabores, coberturas e recheios, bem como o
acréscimo, em sua massa, de ingredientes funcionais
e naturais, visando-se atrair um mercado cada vez
mais amplo, o de alimentos saudaveis, com o alvo
em pessoas que buscam produtos saborosos e,
ao mesmo tempo, fazem bem a saude.

O bolo é um produto de confeitaria, feito
a base de farinha, que pode ser doce ou salgado,
como também cozido ou assado em forno. Entre
seus ingredientes, pode ter o aglcar, o ovo, a man-
teiga ou 6leo, leite, dgua ou suco de frutas, utiliza-se
um agente quimico para crescimento e maciez da
massa, pode-se acrescentar corantes e aromatizan-
tes. Dessaforma, verifica-se a existéncia de varios
tipos, sendo que a preferéncia e a popularidade
podem variar conforme os costumes e habitos do
pais e a disponibilidade da matéria-prima.

No mercado brasileiro, estao disponiveis dois
tipos de formulacdo desse alimento: tipo esponja
(com gordura) e tipo neutro (sem gordura). Apos
o preparo da massa, esta é levada ao forno para
a evaporac¢do da agua e a formagdo da crosta que
governa a taxa de “assamento” e proporciona
propriedades sensoriais desejaveis (MAIA, 2007).
A qualidade do bolo é um atributo importante e
pode ser analisado por meios instrumentais,
utilizando-se, por exemplo, um texturémetro
mecanico, para avaliar sua firmeza e textura, por
meio de analises fisico-quimicas, que determina
sua composicao centesimal, e por meios sensoriais
(ESTELLER et al., 2006).

Assim, baseado na importancia das analises
laboratoriais, este trabalho teve como objetivo
determinar o teor de umidade, pH, sélidos
sollveis, cinzas, fibra, proteina, lipideos, acidez e
carboidratos, por diferenga, de uma amostra de
bolo de laranja disposta em estabelecimento
comercial na cidade de Uberaba-MG. J4, na prética,
objetivou comparar os dados experimentais com
os valores de referéncias informados no rétulo do
produto a outras fontes de pesquisa.
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Referencial teoérico

O controle da qualidade de alimentos é
fundamental para a reducdo dos custos decor-
rentes de perdas e devolu¢des dos produtos
acabados por constituir importante atividade
econdmica. Para proteger o consumidor, tanto os pro-
dutores como as autoridades do setor alimenticio tém
responsabilidades no sentido de reduzir, de forma
significativa, a incidéncia das enfermidades transmitidas
por alimentos (PINTO, 2010), bem como gerar quaisquer
outros transtornos ao consumidor.

Os produtos de padaria e confeitaria, como
os bolos, possuem caracteristicas tecnolégicas
especificas, como a leveza, facil mastigacdo, textura
porosa, sabor agradavel e boa aceitacdo pelos
consumidores (APLEVICZ; DIAS, 2010). Como
caracteristica indispensavel para atestar sua
qualidade, o bolo deve apresentar alguns atributos
sensoriais: textura ideal; superficie uniforme, sem
deformidades que possam afetar sua aparéncia;
homogeneidade do miolo; volume adequado e
sabor agradavel (OXITENO, 2011). Essa quitanda é
um produto interessante para o desenvolvimento
de receitas com fins especiais por ser um produto
de facil preparacao, de baixo custo e que permite
a modificacdo de seus ingredientes.

Para o presente estudo, optou-se pela analise
de bolo, que é um alimento feito a base de farinha,
geralmente doce, cozido ou assado em forno. Além da
farinha e aglcares ou edulcorantes, levam um ingre-
diente aglutinante, geralmente ovo, uma gordura que
pode ser manteiga, margarina ou 6leo, e uma por¢do
liquida que pode ser agua ou leite e até mesmo suco
de frutas. Estes também podem levar aromatizantes
e um agente quimico de crescimento (MAIA, 2007).
Entre os produtos de panificagdo, o bolo vem
adquirindo crescente importancia no que se refere
ao consumo e comercializagdo no Brasil. O desen-
volvimento tecnolégico possibilitou mudancgas nas
industrias transformando a producdo de pequena para
grande escala (MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA;
HAULY, 2004), sendo um produto obtido pela mis-
tura, homogeneiza¢do e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, fermentadas ou ndo
e outras substancias alimenticias, como, por exemplo,
leite, ovos e gordura (BORGES et al., 2006).

Metodologia

Todas as andlises foram realizadas com uma
Unica amostra de bolo de laranja, industrializado,
de um Unico lote, ou seja, produto disponivel no
mercado, produzido pelo estabelecimento Zebu
Carnes em Uberaba-MG. As andlises foram realizadas
em triplicata no laboratério de Bromatologia do
IFTM, utilizando a metodologia de IAL (2008).

A determina¢do de umidade foi realizada
em estufa a 105°C e cinzas ou residuo mineral fixo,
em mufla, a 550°C, conforme ilustrado nas Figuras 01 e
02 com os equipamentos utilizados para estas analises.
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Figura 01: Estufa

Fonte: http://bit.ly/2vinO4h

Figura 02: Mufla

Fonte:http://bit.ly/2iYOvxa

A determinacgdo de pH foi realizada em pH-
gametro digital (Figura 03.). Para a determinagao
do pH, 10 g da amostra de bolo foi diluida em 100 ml de
agua destilada. Foi feita a homogeneizagdo e a filtragem
da amostra, sendo determinado o pH do filtrado.

Figura 03: pHgametro digital

Fonte: http://bit.ly/2eFdsap

Da mesma amostra que foi determinada
o pH, foi obtido teor de sélidos sollveis. (10g de
amostra para 100 mL de solu¢do) em refratdmetro
digital. Duas gotas dessa solucdo foram dispostas
no prisma do aparelho e a leitura foi feita direta-
mente na escapara do refratdmetro (Figura 04).

Figura 04: pHgametro digital

Fonte: http://bit.ly/2w6EcGX
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Proteinas, lipidios e fibra bruta foram obtidos,
respectivamente, pelos métodos de Kjeldahl, Soxhlet
e digestdo acida e basica. A determinacdo de
proteinas foi realizada em trés etapas, conforme
especifica o método de Kjeldahl, utilizando-se o
digestor de proteinas, destilador de nitrogénio e
titulagdo do nitrogénio com acido cloridrico 0,1 M
padronizado, conforme esquema da Figura 05 (a) e (b.)

Figura 05(a): Digestor de proteina

Fonte: https://goo.gl/i8ZiSYcontent_copy

Figura 05 (b): destilador de nitrogénio

Fonte: https://goo.gl/z5uSWF

Para a determinacdo de Soxhlet, utilizou-se
o extrator de lipidios (Figura 06), utilizando éter
de petréleo como solvente de extragdo.

Figura 06: Extrator Soxhet

Fonte: http://bit.ly/2vLbk]7
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A determinag¢do de fibras foi obtida rea-
lizando digestdo acida (acido sulfdrico 1,25 %) e
digestdo basica (NaOH 1,25 %) em digestor de
fibras ( Figura07), seguida de uma etapa de aque-
cimento em estufa a 105°C ( Figura 01) e calcina-
¢do da amostra em mufla a 550°C ( Figura 02).

Figura 07: Digestor de proteinas

Fonte: http://bit.ly/2eCCNSq

Para determinacdo de acidez foi utilizado
método titulométrico. A determinac¢do de acidez
foi realizada diluindo-se 10 g da amostra de bolo
em 100 ml de agua, sendo essa solu¢cdo homo-
geneizada e filtrada. O filtrado foi titulado com
solu¢do padronizada de NaOH 0,01mol/L, con-
forme Figura 08.

Figura 08: Esquema de uma titulagdo

I

Fonte: http://bit.ly/2eCwYV5

editora.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm



Analise de dados e resultados

ATabela 01 apresenta os resultados experi-
mentais dos parametros fisico-quimicos avaliados
em amostra de bolo de laranja, realizados em
triplicata, no laboratério de bromatologia do IFTM
Campus Uberaba.

Tabela 01: Parametros fisico-quimicos de bolo de laranja
obtidos experimentalmente e comparacdo ao rétulo do
produto e a Tabela TACO

EXPQ/FﬁkA(jIE?VTAL (T;(\)ﬁ?) ROTULO
UMIDADE (%) 23,5+0,53 29,3 29,3
CINZAS (%) 1,6240,10 14 *
LIPIDIOS (%) 12,24+0,70 11,3 8,33
FIBRAS (A%) 4,15%1,78 1,1 1,33
PROTEINAS (%) 5,35+0,40 5,7 6
CARBOIDRATOS (%) 53,14 52,3 55
PH 7,17
ACIDEZ (mg/L) 0,14+00
BRIX 2,5
x(;}h%ggc)mémco 1447,2 1395,0 1336,6

* no rétulo, foi expresso apenas o teor de sédio como
fonte de minerais.

Comparando-se os resultados obtidos experi-
mentalmente com os encontrados na Tabela TACO,
conclui-se que os valores dos parémetros avaliados
estdo dentro do esperado, apresentando-se
pequena variagdo. Os valores de umidade e
proteinas apresentaram-se semelhantes aos obtidos
por VEIT et al. (2012), que obtiveram teores de umi-
dade de 23,38% e proteinas de 5,36%. Os teores
de lipideos (16,03%) e de cinzas (0,91%) mostra-
ram-se diferentes, porém ndao muito discordantes
dos obtidos experimentalmente. O teor de fibras
obtido experimentalmente foi bastante divergen-
te do especificado no rétulo, mas isto se justifica,
pois os métodos de determinacdo foram dife-
rentes. No rotulo, foi especificado o teor de fibra
alimentar e, experimentalmente, foi determinado
fibra bruta. No rétulo, foi especificado o teor de
minerais apenas como sédio, verificou-se que o
teor de lipidios especificado no rétulo foi abaixo
do resultado obtido experimentalmente. Mais
estudos e um numero maior de amostras seriam
necessarios para se obter mais informacdes sobre
o produto avaliado.

Consideracoes finais

Foram realizadas analises em amostra de
bolo de laranja coletadas no estabelecimento Zebu
Carnes em Uberaba-MG e verificou-se, através
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dos resultados experimentais, que os parametros
avaliados apresentaram valores semelhantes ao
rotulo do produto conforme era esperado.

Agradecimentos

Os autores agradecem a FAPEMIG pelo apoio
financeiro ao curso de Mestrado profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFTM.

Referéncias

APLEVICZ, K. S.; DIAS, L. F. Suplementacdo de inu-
lina em biscoitos tipo cookie. Food ingredientes
Brasil, v. 1, n.11, p.34-38, 2010.

BORGES, J. T. S. et al. Utilizacdo de farinha mista
de aveia e trigo na elaboracdo de bolos. Boletim
do CEPPA, v. 24, n. 1, p. 145-162, 2006. DZO
- Departamento de Zootecnia, Universidade
Federal de Lavras, 2009.

ESTELLER, M. S. et al.. Bolo de “chocolate” produ-
zido com po6 de cupuagu e kefir. Rev. Bras. Cien.
Farm., Sdo Paulo, v.42, n.3, p. 447-454, 2006.

MAIA, S. Aplicacdo da Farinha de Maracuja no
Processamento do Bolo de Milho e Aveia Para Fins
Especiais. Mestrado em Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal do Cear3, Fortaleza 2007.

MOSCATTO, J. A; PRUDENCIO-FERREIRA, S. H.; HAULY,
M. C. O. Farinha de yacon e inulina como ingredien-
tes na formulacdo de bolo de chocolate. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 24, n. 4, p. 634-640, 2004.

OXITENO. Emulsificantes como agentes de aerac¢do
em bolos. Art ALO04 - 06/00. Disponivel em:
<https://pt.scribd.com/doc/17647334/emulsificante>
Acesso em: 09/05/2017.

PINTO, C. L. O. Producdo de Alimentos na
Agroindustria Familiar. Vicosa, 2010.

TABELA Brasileira de Composicdo de Alimentos.
UNICAMP. 4. ed. -- Campinas: NEPA- UNICAMP,
2011.161 p.

VEIT, J. C. et al. Desenvolvimento de bolos contendo
peixe. Alim. Nutr., Araraquara, v. 23, n. 3, p. 427-
433, jul./set. 2012.

boletim
tecnico

IFTM

09



