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1. INTRODUCAO

O bagaco de oliva, subproduto do processo de extracdo do azeite, €
comumente descartado, resultando em expressiva perda de recursos, tanto do
ponto de vista econémico quanto ambiental, devido ao grande volume de residuos
organicos gerados, apesar de apresentar elevado valor nutricional (TAMASI et al.,
2019). Entretanto, esse material destaca-se pelo seu potencial nutritivo, sendo uma
fonte rica em fibras e compostos antioxidantes. A sua incorporagao em formulagdes
alimenticias ndo apenas agrega funcdes tecnoldgicas importantes, mas também
contribui para a diminuicdo de residuos na industria, promovendo préaticas mais
responsaveis e sustentaveis, uma vez que o conceito de qualidade também
engloba a qualidade ambiental e a busca por processos mais sustentaveis
(GHORBANZADEH et al., 2020; FERNANDEZ-RODRIGUEZ et al., 2022).

Dessa forma, a adicdo de farinha de bagaco de oliva (FBO) num bolo de
chocolate configura-se como uma proposta inovadora, que alia caracteristicas
fisicas como textura e alveolacdo. Este estudo teve como proposito desenvolver
uma alternativa viavel as demandas do mercado, contribuindo para a reduc¢éo do
desperdicio de recursos e para a mitigacdo dos impactos ambientais relacionados
a producéao de alimentos.

Os objetivos da pesquisa englobaram a elaboracdo e caracterizacao fisica
de bolos de chocolate a partir de pré-misturas com diferentes teores de FBO. A
proposta buscou oferecer uma solucdo pratica que estimule o aproveitamento de
subprodutos, diminuindo a geracdo de residuos e fomentando a sustentabilidade
na industria alimenticia.

2. METODOLOGIA

Neste estudo, foi utilizado o bagaco de oliva da cultivar “Arbequina”,
fornecido uma industria de processamento de azeite de oliva extra virgem, que
opera com um sistema continuo de extracao bifasico. A industria esta situada na
regido da Campanha Gaucha/RS, no Bioma Pampa, localizada na cidade de Bagé,
da safra 2024.

Os bolos foram preparados, de acordo com a formulagao avaliada e sugerida
por Filho et al., (2022). Foram avaliadas trés formulacdes de pré-misturas de bolo
de chocolate, uma formulagédo padrédo (FP) e duas formulagcdes com diferentes
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teores de bagaco de oliva (F1 = 20%; F2 = 30%), quanto as caracteristicas de
alveolacao e textura.

2.1 Anédlise de alveolacéao

Para avaliar a estrutura do miolo das formulagcdes, os bolos foram
seccionados verticalmente ao meio. As imagens das fatias foram obtidas utilizando
um scanner de mesa (Epson, L455) e processadas no software ImageJ verséo
1.51r (National Institutes of Health, Bethesda, MD, EUA), responsavel pela
contagem dos poros na massa. Os resultados foram expressos em poros.cm2
(TURABE et al., 2010).

2.2 Andlise de textura

A textura do miolo foi determinada através do analisador de textura (TA.XT
plus) utilizando método padrdo da AACC 74-09 (2000), com um probe cilindrico de
20 mm de diametro. Foram calculados a firmeza, gomosidade, mastigabilidade,
resiliéncia pelo grafico TPA. Para a analise foram utilizadas cinco fatias centrais de
25 mm de espessura.

2.3 Analise estatistica

A analise estatistica foi conduzida com o software JMP 18. Os resultados
foram apresentados como média + desvio padrédo (n = 3). A normalidade dos dados
foi verificada por meio do teste de Shapiro-Wilk. As diferencas significativas entre
as amostras foram determinadas por ANOVA unidirecional, seguida dos testes
post-hoc de Tukey (HSD) ou Dunnett T3 (p=0.05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise de alveolacéao

A diferenca na quantidade de poros entre as formulacdes foi evidenciada por
meio da andlise realizada com o software ImageJ (Figura 1). As fatias analisadas
apresentaram carateristicas diferentes de alveolacao em relacéo ao teor de gordura
dos bolos, j4 que as duas amostras com FBA evidenciaram maior quantidade de
poros. Na FP foram detectados 13 poros por cm?; na F2 foram registrados 31 poros
por cm?, e na F2 contabilizaram-se 28 poros por cm?. FILHO et al. (2022), reporta
gue a FBO tem aproximadamente de 23-24% de gordura na sua composicao.

Fica evidente o efeito do aumento da FBO na alveolacao do bolo, tendo em
vista o significativo aumento da quantidade de poros observado. Em produtos de
panificacdo como paes, muffins e bolos, a gordura € um dos ingredientes mais
importantes, pois contribui para a formag&o do miolo e auxilia no crescimento dos
produtos assados ao reter bolhas de ar na massa e na batida, assim os produtos
séo influenciados positivamente, ficando mais macios e elasticos (ABDUL et al.,
2017). Provavelmente as amostras que tinham FBO tiveram maior quantidade de
poros e maior maciez devido ao aumento no teor lipidico, produzido pela FBA.

Figura 1 - Alveolacao dos bolos elaborados com adicdo de FBO. 2Imagens obtidas pelo programa
ImageJ.
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3.2 Andlise de textura

A andlise do perfil de textura (Tabela 1), esta relacionada a medi¢cdo das
propriedades mecanicas de um produto. A incorporacdo de FBO ndo promoveu
diferencas estatisticas significativas nos parametros de firmeza, gomosidade,
mastigabilidade, e resiliéncia das amostras. No entanto, houve diferencas
significativas sobre a gomosidade, mastigabilidade e resiliéncia, que medem
caracteristicas mecanicas da massa do bolo durante a mastigagéo, especialmente
na F2, que apresentou valores menores em comparagdo ao padrao. Resultados
similares foram observados em outros estudos com produtos de panificacdo ou
produtos que tinham como componente principal farinha de trigo e que utilizaram
FBA como substituto, sendo que estes também apresentaram aumento na dureza
das amostras, possivelmente devido a modificacdo na interacédo dos ingredientes
com a matriz da massa (AZADFAR et al., 2023).

Tabela 1 - ParGmetros de textura e volume do bolo padrdo e dos bolos com adigédo de FBO.

Formulagdo Firmeza Gomosidade Mastigabilidade Resiliéncia

FP 879,36+269,65 a 648,64+168,35 a 534,76+191,78 a 0,35+0,09 a

F1 840,90+128,62 a 490,82+98,24 b 416,08+77,82 ab 0,20£0,03 ab
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F2 665,86+107,52 a 330,64+63,88 ¢ 266,08+50,06 b 0,15+0,01 b

FP = formulacdo padrédo; F1 = formulacdo contendo 20% de farinha de bagacgo de oliva; F2 =
formulacdo contendo 30% de farinha de bagaco de oliva. Médias acompanhadas por letras
diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

4. CONCLUSOES

A incorporacéo de farinha de bagaco de oliva na pré-mistura para bolo de
chocolate impactou significativamente nas propriedades fisicas avaliadas nos
bolos, produzindo resultados favoraveis em relacdo a alveolacdo, porém, com
algum prejuizo em relacdo aos parametros de textura, especialmente, para o maior
teor de FBO na formulacao (30%).
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