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COMPOSIGAO QUIMICA E PERFIL DE TEXTURA DE
BOLO DE ABOBORA COM CHOCOLATE A BASE DE

FARINHA DE ARROZ
Chemical composition and texture profile of pumpkin cake with
chocolate based on rice flour
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Resumo:

Com o intuito de avaliar a composicao quimica e perfil de textura de

bolo de abdbora utilizando a farinha de arroz flocada em substitui¢do a H

farinha de trigo, foram elaboradas trés formulagdes denominadas de Janne Santos de MOFaIS, Byar_ma
FA, FB e FC nas quais foram variadas as concentra¢des de farinha de Lucena de SOUZ&, Katharlna
arroz flocada de 0, 50 e 100% respectivamente, sendo submetidas as . . .

analises de textura, umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, Kardlnele Barros SaSSI’ RIC&I’dO
pH, acidez e valor calérico total (VCT). Com base nos resultados, a Targino Moreira_’ Janeeyre
formulagdo FC (100% farinha de arroz) obteve os percentuais de . .

376%, 3294%, 270%, 11,12%, 4968% e 31379 Kcal Ferreira Maciel

respectivamente para protefnas, umidade, cinzas, lipidios, carboidrato ! Universidade ~ Federal ~da Paraiba.  E-mail:

e VCT. Em relacio ao perfil de textura a formulagio sem gluten diferiu jannesantos01@hotmail.com

estatisticamente (p>0,05) das formulag¢des com gluten. Assim, pode-se

afirmar que a formulagcdo desenvolvida sem gliten é uma alternativa Contato principal

viavel, com beneficios a salde e agregacdo de valor ao produto, Janne Santos de Morais *
atendendo aos individuos celiacos.

Abstract: &) (%

In order to evaluate chemical composition and texture profile of
pumpkin cake, using flocked rice flour instead of wheat flour, three
formulations called FA, FB and FC were elaborated in which they
were varied the concentrations of flocked rice flour of 0, 50 e 100%,
respectively. The samples were submitted to analysis of texture,
moisture, ashes, proteins, lipids, carbohydrates, pH, acidity and total

caloric value (TCV). Based on the results, FC formulation (100% rice SG)CDR

flour) obtained the percentages of 3.76%, 32.94%, 2.70%, 11.12%,

49.68% and 313.79 Kcal respectively for proteins, moisture, ashes,

lipids, carbohydrate and TCV. Regarding the texture profile, the

gluten-free formulation differed statistically (p> 0.05) from the gluten . e
formulations. Thus, it can be affirmed that it is a developed gluten-free Palgvras cha\_/e. Prod_utos de_ panificagao,
formulation and a viable alternative, with health benefits and adding Farinha de trigo, Farinha mista
value to the product, attending celiac individuals.
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INTRODUCAO

A busca pela melhoria da qualidade de vida por meio da
alimentacdo, aliado a procura por produtos de baixo teor
cal6rico tem sido um desafio tecnoldgico, sendo uma
preocupacdo mundial cada vez mais crescente
(STRINGHETA et al., 2006). Entretanto, diante de uma
populacdo ocupada e sem tempo para fazer suas refeicdes
em casa, 0s produtos prontos para o consumo, tem sido a
solugdo. Porém, uma boa parte desses alimentos possuem
um alto valor energético e reducdo do teor de fibras,
vitaminas, minerais e baixa qualidade proteica (BRASIL,
1978).

As necessidades dos consumidores impdem as novas
tendéncias dos produtos de panificacdo e confeitaria, e
uma das medidas para nivelar-se ao gosto da populagéo é
a modificacdo e inser¢do de produtos mais saudaveis,
contendo ingredientes mais nutritivos como cereais
integrais e com diminuicdo de aglcar e gordura nas
receitas (ABIP; ITPC; SEBRAE, 2012).

Segundo Rocha et al. (2008), a ab6bora contém grande
quantidade de provitamina A, vitaminas do complexo B,
vitamina C e outros nutrientes como proteinas,
carboidratos, gorduras, fibras alimentares e minerais tais
como fésforo e célcio, apresentando ainda carotenoides
que juntamente com a vitamina A, possuem propriedades
antioxidantes, tornado assim, o uso da abdbora na
elaboracdo de bolo uma boa opgdo de agregar bons
nutrientes ao produto.

O valor nutricional da farinha de arroz é maior quando
comparado com a de trigo, por apresentar maior
quantidade dos aminodcidos lisina, treonina e metionina,
além disso, quando substitui o trigo em produtos de
panificagdo, produz um sabor suave com moderado teor
de sodio, textura macia ap0s cozido, elevado teor de
amido que € prontamente degradado pelas enzimas
digestivas e, por ndo ser alergénico pode ser consumido
por portadores de doenca celiaca (GORGONIO et al.,
2011). A doenca celiaca é uma intolerancia a proteina
gliadina encontrada no trigo, que acomete alguns
individuos, afetando o intestino delgado, provocando
inflamagdes das células intestinais e dificultando a
absor¢do de nutrientes. (CATASSI; FASANO, 2010;
SANTOS; COZER, 2015). Segundo Gorgbnio et al.
(2011), uma dieta com a auséncia de gluten ndo constitui
uma pratica facil, sendo dificeis os produtos de
panificacéo para este publico alvo.

Neste contexto, o trabalho teve como objetivo desenvolver
um bolo de ab6bora com substituicdo da farinha de trigo
pela de arroz e analisar sua composicdo quimica e perfil
de textura, com a intencdo de inserir no mercado, um
produto de alta qualidade com propriedades funcionais e
elevado valor nutricional.

MATERIAIS E METODOS

Foram elaboradas trés formulagbes, a primeira
denominada FA que foi produzida com 100% de farinha

de trigo em sua composicdo, a segunda denominada FB
contendo 50% de farinha de arroz e 50% de farinha de
trigo, e a terceira denominada FC, elaborada com 100% de
farinha de arroz. Os ingredientes farinha de arroz e/ou
farinha de trigo, leite integral, abdbora, aclcar mascavo,
margarina, ovos, amido de milho, fermento quimico em
po, canela e sal, foram utilizados na confeccdo dos bolos,
sendo adquiridos em supermercados locais e suas
concentragBes para cada formulagdo (FA, FB e FC) estdo
descritas na Tabela 1.

Tabela 1. ConcentracBes dos ingredientes para as trés
formulagBes do bolo de abobora com cobertura de
chocolate

Formulagdes*

Ingredientes

FA FB FC
Farinha de trigo () 1000 500 -
Farinha de arroz (g) - 500 1000
Leite integral (mL) 1000 1000 1000
Abdbora cozida (g) 733 733 733
Acucar mascavo (g) 500 500 500
Margarina (g) 500 500 500
Ovos (g) 300 300 300
Fermento em po6 (9) 26 26 26
Canela (g) 3 3 3
Sal (g) 0,5 0,5 0,5

IFA (100% de farinha de trigo); FB (50% de farinha de
arroz mais 50% farinha de trigo); FC (100% de farinha de
arroz).

Os ingredientes utilizados na cobertura de chocolate e
suas respectivas concentracfes foram: leite integral (400
ml), creme de leite (400 ml) chocolate em p6 meio amargo
(60 g), acucar mascavo (60 g) e amido de milho (32 g). O
bolo foi caracterizado fisico-quimicamente, em triplicata,
para todas as analises realizadas. A analise do perfil de
textura foi determinada com o auxilio do texturémetro
modelo TA-XT2i, ja as andlises de umidade, minerais,
proteinas, lipidios, carboidratos, pH, acidez, valor calérico
total (VCT) foram realizadas de acordo com a
metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). Os dados fisico-quimicos foram submetidos &
andlise de variancia (ANOVA), sendo realizado o teste de
comparacdo de médias de Dunnett ao nivel de 5% de
significancia, utilizando a formulagdo FA como controle.
Os resultados foram expressos pela média * desvio
padrdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios das varidveis fisico-quimicas
encontrados nas formulacdes elaboradas estdo dispostos
na Tabela 2.

Os percentuais de umidade das formulacbes FB e FC
diferiram estatisticamente (p>0,05) e atingiram valores
maiores que FA. Este fato pode ter ocorrido devido ao
baixo teor de fibra insolGvel da farinha de trigo. Resultado
similar foi observado por Souza et al. (2013) que, ao
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avaliarem bolos sem gluten adicionado de farinha de casca
de mandioca, encontraram percentuais de umidade
maiores quando adicionaram a farinha de casca de
mandioca. Esse tipo de farinha possui alto teor de fibra
insoluvel, favorecendo a absorcdo maior de agua.

Tabela 2. Valores médios percentuais da composi¢do fisico-
quimica das trés formulag@es do bolo de abébora com cobertura
de chocolate

Formulagdes * FA FB FC
Umidade ** 28,992+ 34,09°+ 32,94+
1,14 0,81 0,02
Minerais ** 2,952 + 2,155 + 2,708+
0,26 0,12 0,31
Proteinas ** 5,982+ 4,86° + 3,76+
0,18 0,05 0,11
Lipidios ** 22,728+ 21,162 11,12°+
1,46 +1,92 3,37
Carboidratos 39,062+ 37,352+ 49,680+
L3 0,06 2,57 3,25
VCT*** 384,66°+ 359,212+  313,79°+
(Kcal) 12,22 6,74 16,75

*FA (100% de farinha de trigo); FB (50% de farinha de arroz
mais 50% de farinha de trigo); FC (100% de farinha de arroz).
**0, ***Valor Caldrico Total (kcal/100g). Nas linhas, as médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente, para o
teste de Dunnett (p>0,05).

Em relacdo ao teor de minerais, as formulagdes FA e FC
ndo diferiram estatisticamente (p>0,05) entre si e ambas
diferiram e obtiveram maiores valores que FB. Isso indica
que a adicdo de farinhas de arroz influencia de forma
positiva na quantidade dos minerais. Resultados inferiores
foram registrados por Cavalheiro et al. (2001) e Ziglio e
Bezerra (2007) que elaboraram e analisaram biscoitos com
residuo de soja e com 2% de farinha de bagaco de laranja,
respectivamente, e encontraram teores de cinzas de 1,3% e
1,85%.

Quanto ao teor de proteinas, as formulages FB e FC ndo
diferem estatisticamente (p>0,05), mas diferem de FA e
tiveram menores percentuais, entretanto, nao é possivel
dizer que houve perda nutricional, pois, segundo Boutrif
(1991), a qualidade das proteinas depende da sua

constituicdo em aminoécidos e da capacidade destas de
fornecé-los. Resultado semelhante foi encontrado por
Mauricio et al. (2012) que ao analisarem cinco
formulacGes de bolo com e sem gldten, verificaram que 0s
teores proteicos das formulagBes sem gliten apresentam
menores valores comparados as formulagGes com gldten.
Analisando o teor lipidico, a formulacdo FC obteve o
menor percentual (11,12%) e diferindo estatisticamente
(p>0,05) das formulacbes FA e FB. Macédo et al. (2014)
ao avaliarem biscoitos sem gluten adicionado de farinha
de linhaga, também verificaram redugdo do teor de
lipidios com o aumento do percentual da farinha de
linhaca.

Quanto a quantidade de carboidratos, foi verificado que
FA e FB nao diferiram estatisticamente (p>0,05) e ambas
diferiram de FC que obteve o maior percentual (49,68%).
Fato que se explica pela utilizacdo de 100% da farinha de
arroz que é rica em carboidratos. Este resultado foi
semelhante aos apresentados por Souza et al. (2005) que
encontraram 56,84% a 68,85% de carboidratos em farinha
de grdos de sorgo e por Tredus et al. (2001) que
encontraram 67,89% de carboidratos em farinha de aveia.
Em relacdo ao VCT, a formulagdo FC obteve a menor
quantidade de calorias (313,79 Kcal) e diferiu
estatisticamente (p>0,05) de FA e FB. Logo a utilizag8o da
farinha de arroz na formulacdo do bolo provoca uma
diminuicdo caldrica no produto.

O resultado da analise do perfil de textura esta descrito na
Tabela 3. Em relagdo a firmeza pode-se observar que FC
diferiu estatisticamente das demais amostras e sua maior
média (13,83 N) justifica-se pela auséncia de gluten nesta
formulacéo. J& a amostra FB apresentou a menor media
(10,75 N) ndo diferindo estatisticamente (p<0,05) de FA
(11,23 N), indicando assim que a substituicdo da farinha
de trigo pela farinha de arroz, na concentracdo de 50%,
pode ser utilizada sem interferir na maciez do produto
elaborado. Caruso (2012) estudando preparo para mistura
de bolo sem gliten com variagdo apenas na adicdo da
fécula de mandioca obteve diferenca significativa na
formulagcdo de menor concentracdo de fécula (8,54 N)
quando relacionada com o padrdo (9,4 N), variando
apenas 1% entre elas.

Tabela 3. Perfil de textura das trés formulagdes de bolo de abébora com cobertura de chocolate

Formulacdes* Firmeza (N) Elasticidade (mm) Coesividade Mastigabilidade (N.m)
FA 11,232+1,32 7,11+0,30 0,27% +0,04 31,382 +1,68
FB 10,75%+0,65 5,60°+0,70 0,207 +0,03 14,66° +0,62
FC 13,83°+0,72 3,83°+0,18 0,16° +0,07 9,92° +1,10

* FA (100% de farinha de trigo); FB (50% de farinha de arroz mais 50% de farinha de trigo); FC (100% de farinha de arroz). Nas
colunas, médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente, para o teste de Dunnett (p>0,05).

Analisando a elasticidade é possivel verificar que as
amostras FB e FC diferiram de FA (p<0,05). Caruso
(2012) em seu estudo verificou uma variacdo do
pardmetro elasticidade (9,0 e 9,5 mm) nas amostras
analisadas, valores superiores aos encontrados no presente
trabalho.

Quanto a coesividade o aumento da concentracdo de
farinha de arroz, reduziu gradativamente as médias
encontradas, sendo a amostra FC, a Unica que diferiu
(p<0,05) das demais. Diferentemente do que foi
encontrado por Caruso (2012), que obteve um aumento
gradativo nas formulacdes.
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Para mastigabilidade, as amostras FB e FC apresentaram
diferenga (p<0,05) em relacdo a FA, com reducdo nas
médias de acordo com o aumento da concentracdo de
farinha de arroz. Caruso (2012) apresentou novamente um
comportamento inverso, obtendo um acréscimo nas
médias do parametro mastigabilidade a medida que foi
aumentada a concentracdo da fécula de mandioca utilizada
na formulacéo.

CONCLUSAO

O desenvolvimento do bolo de abdbora utilizando a
farinha de arroz em substituicdo da farinha de trigo, além
da vantagem nutricional, mostrou-se por meio dos
resultados das caracteristicas fisico-quimicas que as trés
formulacbes desenvolvidas estavam dentro dos padrdes
estabelecidos na legislacdo e a formulacdo que continha
100% de farinha de arroz obteve os melhores resultados.
Assim, pode-se afirmar que a elaboracdo de bolo de
abobora com chocolate a base de farinha de arroz é uma
alternativa viavel, atendendo aos individuos celiacos.
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