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1. INTRODUGCAO

O bolo é um alimento feito de massa de farinha, geralmente doce e cozido no
forno. Pode ser feito de farinha de trigo (mais utilizada), milho, batata, amido de
milho ou qualquer outra fécula, além de outros ingredientes como adocante (agUcar
ou edulcorantes). Os bolos levam ainda um tipo de ingrediente aglutinante,
geralmente ovos, mas que pode ser gluten ou amido; uma gordura que pode ser
manteiga, margarina ou 6leo, embora possa ser substituida por polpa de fruta; e
uma porcao liquida que pode ser leite, &gua ou suco de fruta. Na maioria das vezes
a massa para bolos leva aromatizante, como a casca de liméo ralada, e um agente
quimico de crescimento (MAIA, 2007).

Os bolos ainda séo classificados de acordo com o método de crescimento
utilizado para a sua elaboracdo. O método de cremeacao consiste, primeiramente,
em misturar a gordura solida (manteiga) com o acucar, e entdo misturar gemas. Ja o
bolo em que é usado o método de incorporacdo de claras em neve cresce atraves
da desnaturacdo das proteinas das claras que ocorre em funcdo do calor do forno
no assamento, formando uma rede onde as bolhas de ar ficam aprisionadas dentro
da massa, e consequentemente, serd um bolo de aparéncia aerada. Enfim, o bolo
em que é acrescido o fermento quimico que cresce principalmente, pela presenca
deste ingrediente na sua formulacdo, ndo sendo necessaria a preparacdo de
nenhuma outra fase antes, misturando-se todos os ingredientes de uma sé vez.

No presente trabalho objetivou-se avaliar os diferentes métodos de
crescimento na elaboracdo de bolos, sendo estes: o método de cremeacdo, claras
batidas, fermento quimico e adicdo de ingredientes acidos e basicos, através das
analises visuais de aparéncia, cor e textura.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no Laboratério de Panificacdo do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel).

A formulacdo dos quatro tipos de bolo elaborados estd apresentada na
Tabela 1, e seus valores em % foram calculados em relagédo a quantidade de farinha
de trigo.
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Tabela 1. Formulacdo dos bolos com diferentes métodos de cremeacéo.

METODOS DE CRESCIMENTO
o, = FERMENTACAO =
INGREDIENTES (%) | CREMEAGAOQ QUIMICA AERACAD
B 1 B2 B3 B4
Achocolatado em po - 333 - -
Acucarrefinado 100 - 1416 2388
Acucar cristal - 753 - -
Agua — 347 - -
Amido de milho - - - 333
Baunilha - - - 2.2
Cascade limédoralada 16 - 16 -
Cremor de tartaro - - - 44
Farinha detrigo 100 100 100 100
Fermento guimico - 43 - -
Manteiga 100 - - -
Oleo - 376 - -
Ovos inteiros - 08 ) -
Claras - - 2777
Gemas 64 - - -
Sal - - 16 22
Sucodelimao — — 125 —

2.1. Método de cremeacao - Elaboracdo do bolo B1

Misturou-se em uma batedeira a manteiga com o aclcar em alta velocidade
até formar uma massa cremosa e de cor clara, entdo se juntou as raspas de casca
de limdo e as gemas uma a uma, mexendo sempre por alguns minutos. Ent&o, foi
adicionada a farinha peneirada colher por colher. Colocou-se a massa em uma
forma retangular e foi levado para assar em uma temperatura de 175 a 190°C por 30
— 40 minutos. Apos assado, deixou-se esfriar antes de desenformar.

2.2. Método de fermentacao quimica - Elaboracdo do bolo B2

Manualmente, foram batidos os ovos inteiros com o agucar, colocando
chocolate, farinha peneirada, 6leo e aos poucos a agua fervente. Por ultimo,
adicionou-se o fermento. Em uma forma untada somente no fundo e enfarinhada, e
foi levado para assar em uma temperatura de 175 a 190°C por 30 — 40 minutos.
ApoOs assado, deixou-se esfriar antes de desenformar.

2.3. Método de aeracao - Elaboracao do bolo B3

Peneirou-se a farinha e o sal. Na batedeira, as gemas foram batidas até
ficarem leves, acrescentando a casca de limdo, metade do aglUcar e o suco de
limdo. Continuou-se batendo até que a mistura ficasse leve e de cor amarelo claro.
Acrescentou-se a farinha pouco a pouco, homogeneizando manualmente. Na
batedeira, as claras foram batidas até formarem picos firmes, adicionando-se o
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restante do agucar aos poucos. Acrescentou-se as claras na mistura das gemas,
incorporando sem bater. Colocou-se a massa em forma de furo e foi levado para
assar em uma temperatura de 175 a 190°C por 30 — 40 minutos. Apds assado,
deixou-se esfriar antes de desenformar.

2.4. Método de aeracao - Elaboracao do bolo B4

Metade do agucar, o amido de milho e a farinha foram peneirados e
reservados. Em batedeira, bateu-se as claras até formarem picos firmes,
acrescentando-se o0 cremor de tartaro, a baunilha e o restante do aclUcar aos
poucos. A mistura da farinha com o agulcar e o amido foi peneirada sobre as claras,
sem bater e aos poucos. Colocou-se em forma de furo ndo untada nas laterais, e foi
levado para assar em uma temperatura de 175 a 190°C por 30 — 40 minutos. Apés
assado, deixou-se esfriar antes de desenformar.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No bolo B1 observou-se uma massa compacta sem presenca de muitas
bolhas, ja que seu crescimento deve-se somente ao ar no momento de cremeacéao
da mistura de acucar com manteiga e o vapor de agua que se evaporou da massa
durante o seu assamento, ndo havendo formacdo de diéxido de carbono
(GRISWOLD, 1972).

O bolo B2 apresentou textura mais aerada, pois com a adicdo de fermento
guimico na massa, houve um maior crescimento devido a reacdo quimica do
fermento em po, que em contato com os liquidos da formulacdo e com o calor do
forno, produziu diéxido de carbono (CO.), que ficou preso na massa.

Os bolos com gorduras sdo mais compactos, devido a presenca de gordura e
margarina, este tipo de bolo apresenta uma estrutura mais pesada e Umida
(PAVANELLI; CICHELLO; PALMA, 1990).

No bolo B3 o crescimento ocorreu principalmente pela adicdo de claras
batidas em neve, que desnaturaram e formaram uma rede que aprisionou ar em seu
interior, com a ajuda da adicdo do &cido citrico (suco de liméo).

Ja no bolo B4 observou-se uma coloracdo bem esbranquicada devido a
presenca do cremor de tartaro, que modifica o pH para tornar a massa mais branca,
isto ocorre a partir da combinacdo do cremor de tartaro com as flavonas, que séo o
pigmento presente na farinha. O cremor de tartaro, ou bitartarato de potassio, ajuda
a estabilizar as claras de ovos batidas, aumentando a sua tolerancia ao calor, e
consequentemente, aumentando o seu volume, aprisionando mais ainda o ar que foi
incorporado na massa.

Os bolos sem gordura possuem uma massa mais leve, devido a grande
guantidade de amido e ao excesso de ovos, que atuam como emulsificante natural
(PAVANELLI; CICHELLO; PALMA, 1990). Na Tabela 2 estdo apresentados os
resultados de perdas por coccao de cada bolo.
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Tabela 2. Resultados de perdas por coc¢cdo nos bolos com diferentes métodos de
crescimento.

RESULTADOS
BOLOS PERDAS F::g;l? COCCAQ
B 1 13,79
B2 13,65
B3 20,48
B 4 11.64

*B1l=método de cremeacdo; B2 = método de fermentacéo quimica;
B3 = método de aeracdo; B4 = metodo de aeracgao.

A partir da Tabela 2, pode-se observar que o bolo que obteve a menor perda
de peso foi 0 B4, pois a mistura das claras batidas em neve incorporou grande
guantidade de ar na sua massa, e este ar ficou retido na rede formada pelas
proteinas das claras que desnaturaram em alta temperatura, fazendo com que o
bolo tivesse um alto volume. O bolo que obteve o segundo perda por coccgao foi 0
B2, j& que a acdo do fermento quimico iniciou logo que este foi adicionado & massa
e entrou em contato com o liquido, iniciando a producédo de CO.,.

J& o bolo B1 praticamente ndo variou 0 seu peso inicial do peso final (ap6s
assamento), devido a massa conter pouca quantidade de agua, e ser de
consisténcia viscosa e cremosa. A pouca agua que havia evaporou enquanto o bolo
assava, e, portanto a variacao de peso foi pequena.

O bolo que teve a maior perda de peso por coccgao foi o B3, pois sua massa
nao tinha textura muito viscosa, e, portanto ndo aprisionou tanto o ar como o bolo
B4, que também foi utilizado o método de crescimento por aeracdo. A adicdo de
gemas de ovos pode ter contribuido para que o bolo B3 crescesse menos que o
bolo B4.

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir com este trabalho que os bolos preparados com diferentes
formulagbes e meétodos de crescimento apresentaram um bom rendimento e
diferentes texturas, sendo influenciada na cor e no sabor. A incorporagéo de ar torna
a massa mais expandida, por reter maior volume de oxigénio, e logo, tem o maior
rendimento.
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