A SIMPOSIO DE  iss 22360409
NUPF \()’ D{mmemos aois

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Area: Tecnologia de Alimentos

EFEITO DA SUBSTITUICAO DA GORDURA POR MUCILAGEM DE
CHIA (Salvia hispanica L.) NAS CARACTERISTICAS DE BOLO

Sibele Santos Fernandes*, Ana Caroline Benevides, Myriam de las Mercedes Salas-
Mellado

Laboratério de Tecnologia de Alimentos, Pos-graduacdo em Engenharia e Ciéncia de Alimentos, Escola de
Quimica e Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande, Rio Grande, RS
*E-mail: sibelecti@hotmail.com

RESUMO - As sementes de chia quando imersas em agua possuem a capacidade de formar um gel transparente
mucilaginoso devido a presenca de moléculas hidrofilicas que se combinam com a dgua, o qual é denominado de
mucilagem de chia. Este gel pode ser utilizado para a substituicdo de componentes, como com o intuito de
aumentar o contetdo de fibras dietéticas solGveis, prevenindo e tratando diversas doencas cardiovasculares,
diabetes, hipertensdo, obesidade e problemas gastrointestinais, e beneficiando as propriedades tecnoldgicas de
textura e estabilidade dos produtos. O objetivo deste trabalho consiste em desenvolver bolo com substituicdo de
25% da gordura pela adicdo de mucilagem de chia. As analises realizadas foram composicdo quimica e
determinacdo das caracteristicas tecnolégicas e fisicas dos bolos. O bolo desenvolvido apresentou aumento no
teor de umidade e reducdo no teor lipidico e valor cal6rico, e maior volume especifico comparado com o bolo
padrdo. A dureza foi maior no bolo com adicdo da mucilagem de chia. O escore tecnoldgico foi menor que o do
padrdo, devido a falta de uniformidade do tamanho dos alvéolos. Logo, a redugdo da gordura com a adicdo da
mucilagem de chia produziu um bolo de caracteristicas tecnoldgicas semelhantes ao bolo controle, mostrando
que é vidvel a substituicdo da gordura pela adi¢do de mucilagem de chia.
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1 INTRODUCAO

A semente de chia (Salvia hispanica L.), nativa da regido do sul do México e norte da Guatemala, é
uma fonte rica em &cidos graxos essenciais, fibra alimentar e proteinas (CAPITANI et al., 2012). Tanto a
quantidade, como o tipo de gordura consumida, sdo de importancia para a etiologia de varias doengas cronicas,
em vista disso, existe uma pressdo na area industrial para produzir alimentos com quantidade de gordura, agUcar,
colesterol, sal e certos aditivos reduzidos (LIU; XU; GUO, 2007).

A mucilagem da chia, resultante da imersdo das sementes de chia em agua, é composta principalmente
por fibra sollvel, e representa de 5 a 6% da semente da chia (CAPITANI et al., 2012). Esta se mostra com um
novo ingrediente, com potencial aplicabilidade em alimentos, como producdo de filmes, estabilizador de espuma,
agente de suspensao, emulsificante e agente de ligacdo. Assim, o desenvolvimento de produtos com substancias
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funcionais e bons aspectos fisicos vem sendo amplamente estudado, principalmente em produtos de panificacao
que fazem parte da dieta diaria da populacdo, como pées e bolos (MACHADO, 2012).

Bolos sdo exemplos de produtos microestruturados, onde a aceitacdo do consumidor é baseada na
dogura do sabor e em uma estrutura leve e macia, a qual é dada pela distribuicdo de vazios através do material
(CHESTERTON et al., 2013). As gorduras na panificacdo diminuem as cadeias de gluten, dando maciez e
umidade a massa, além de prolongar a vida Gtil dos produtos. Além disso, contribuem no sabor, cor e textura
(MACHADO, 2012).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver bolo substituindo parte da gordura por mucilagem de chia e

avaliar as suas caracteristicas tecnoldgicas e composigao quimica.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencéo e rendimento da mucilagem de chia

As sementes de chia e agua foram colocadas na proporcao de 1:40 (semente:agua) com agitacdo de 125
rpm durante 2 h a temperatura ambiente. Apds, a mucilagem formada foi separada da semente por filtragdo com
auxilio de bomba de vacuo e peneira simples. O filtrado foi centrifugado a 11600 xg por 20 min e o sobrenadante
(mucilagem) foi liofilizado, segundo Dick (2015) com modifica¢Ges. O rendimento obtido foi de 5,8%.

2.2 Preparo do bolo

Foram desenvolvidos o bolo padrdo, com 100% de gordura e o bolo teste, com 25% da substituicdo da
gordura pela adicdo de mucilagem de chia. A mucilagem de chia adicionada foi na forma de uma solugdo com

concentracdo de 3 g de mucilagem liofilizada por 100 g de 4gua. A Tabela 1 apresenta as formulagdes dos bolos.

Tabela 1 — Formulages, em gramas, dos bolos.

Bolo padrédo (C) Bolo com 25% da substitui¢do da gordura (S25)

Farinha de trigo 50 50

Leite integral 46,7 40
Acucar 38,4 38,4

Ovo integral desidratado 20 20
Margarina 10 7,5
Fermento em p6 quimico 1,7 1,7
Mucilagem de chia liofilizada - 2,5

No bolo S25 houve também a reducdo da quantidade de leite a fim de manter a mesma consisténcia da
massa do bolo controle. De acordo com a AACC (1995), a farinha e o agucar peneirados, margarina, ovo e leite
foram misturados primeiramente em velocidade minima, destinado a promover a mistura inicial dos

ingredientes; em velocidade baixa para homogeneizar a massa; e por fim, em velocidade média para
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incorporagdo de ar. Ap6s foi feita a adicdo do fermento em p6 quimico, misturando-o manualmente, seguida de
uma homogeneizacdo final em velocidade minima. O forneamento foi realizado em forno elétrico a 180°C por 35

min.
2.3 Composigdo quimica e valor caldrico

O teor de umidade, proteina, lipidios e cinzas foram determinados segundo a AOAC (2000). O valor

caldrico foi determinado de acordo com Watt e Merrill (1963).

2.4 Avaliacdo das caracteristicas tecnoldgicas

A avaliacdo tecnoldgica foi realizada através de um escore tecnologico envolvendo os aspectos mais
relevantes da qualidade do miolo: estrutura (uniformidade, tamanho dos alvéolos e espessura das paredes), grao
(rugosidade superficial do miolo), textura (umidade, maciez e coesividade), cor e flavor (odor/sabor), segundo o
método 10-90 da AACC (2000).

A simetria dos bolos foi avaliada utilizando o método 10-91 da AACC (2000). O volume especifico foi
obtido pela razdo entre o volume aparente, realizado pelo deslocamento de sementes de painco segundo
Pizzinatto et al. (1993) e a massa (g) apds o forneamento. A dureza do bolo foi medida ap6s 1 h de forneamento

através de texturémetro, de acordo com a metodologia da AACC 2000 (método 74-09.01).

2.5 Atividade de agua e cor

Os bolos foram avaliados quanto a atividade de agua através do equipamento LabTouch Novasina,
conforme manual do equipamento. A cor da crosta € miolo foi determinada em um colorimetro através dos

parametros de cor L*, a* e b*.
Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados tratados por ANOVA e teste de tukey

com um nivel de confianca de 95%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta a composic¢éo quimica e valor calérico para o bolo controle (C) e bolo substituido

de 25% da gordura pela adi¢do de mucilagem de chia liofilizada (S25).

Tabela 2 — Composicdo quimica e valor caldrico.

Umidade  Lipidios Proteina Cinzas  Valor cal6rico
(9.100g™)  (g.100g™)* (g.100g")* (g.100gh)*  (kcal.100g™)
C 322+03° 10,1+0,3* 89+01° 16=0,0° 4441
S25 335+04° 88+00° 88+02° 1600 437,6

*Base seca **Média de trés valores com desvio padrdo. Letras iguais na coluna indicam que ndo ha diferenca significativa entre as médias

pelo teste de Tukey (p<0,05). C: bolo controle; S25: bolo substituido de 25% da gordura pela adigdo de mucilagem de chia liofilizada.
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De acordo com a Tabela 2, o teor proteico e de cinzas foram estatisticamente iguais. O teor de umidade
aumentou (p<0,05) no bolo S25, uma vez que a mucilagem de chia tem a capacidade de reter agua. O valor
calorico sofreu uma pequena diminuicdo no bolo S25, ja que mesmo reduzindo a parcela de lipidios, o qual
apresenta coeficiente calérico de 9 kcal.g™, esta é menor comparada ao teor de carboidratos, que apresenta
coeficiente caldrico de 4 kcal.g™.

A Tabela 3 apresenta as caracteristicas fisicas (atividade de agua), e tecnoldgicas, como volume
especifico, dureza, simetria e escore tecnologico do bolo controle (C) e bolo substituido de 25% da gordura pela

adicéo de mucilagem de chia liofilizada (S25).

Tabela 3 — Caracteristicas fisicas e tecnologicas.

Volume especifico (g.cm™) Aa Dureza (g) Simetria (cm) Escore tecnologico
C 1,9+0,1° 0,925 +0,3° 748,1+ 25,6 2,7+0,1° 100,0 + 0,0°
S25 2,1+0,0° 0,929+0,3* 917,7+17,8 3,9+0,4° 86,7+2,3°

C: bolo controle; S25: bolo substituido de 25% da gordura pela adicdo de mucilagem de chia liofilizada.

Através da Tabela 3 é possivel perceber que o bolo formulado pela substituicdo da gordura e adicdo de
mucilagem de chia liofilizada, apresentou aumento do volume especifico e atividade de agua em relacéo ao bolo
padrdo, bem como a dureza (p<0,5). O volume especifico mostra a relacdo entre o teor de sélidos e a fracdo de ar
existente na massa assada. Machado (2012) avaliou a influéncia da adicdo de hidrocol6ides (goma xantana,
goma guar, goma acacia) e farinha da casca de maracuji nas caracteristicas de viscosidade, microestruturais de
bolos de chocolate light, obtendo maior dureza e menor volume especifico que o bolo padréo.

O perfil de simetria desejado é quando o valor é zero, o qual esta bem abaixo do que encontrado devido
possivelmente a acdo e quantidade de fermento e adicionalmente para o bolo S25, o efeito da adicdo da
mucilagem (CARUSO, 2012). O valor do escore tecnolégico do bolo S25 foi menor que o bolo controle (p<0,5)
devido as caracteristicas da estrutura: uniformidade e tamanho dos alvéolos.

A Tabela 3 apresenta os parametros L* de luminosidade e os cromas a* e b* para a crosta e miolo do

bolo controle (C) e bolo substituido de 25% da gordura pela adi¢cdo de mucilagem de chia liofilizada (S25).

Tabela 3 — Parametros de cor.

Crosta Miolo

L* a* b* L* a* b*

C 662+10° 11,1+0,8 38,7+0,3% 757+04 -09+00° 22,1+04°
S25 59,7+0,9° 14,6+0,2*® 36,6+0,6° 70,8+1,9° -0,3+0,0° 23,0+0,2

C: bolo controle; S25: bolo substituido de 25% da gordura pela adicdo de mucilagem de chia liofilizada.

A cor é uma das caracteristicas mais importantes da aparéncia de um bolo, uma vez que contribui com a
preferéncia do consumidor em relagdo ao produto. A luminosidade foi menor no bolo S25 tanta na crosta como

no miolo, sendo que esta coloracdo pode ser consequéncia da utilizacdo da mucilagem de chia que apresenta
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coloracdo mais escura quando hidratada. Nas coordenadas a* os resultados obtidos neste estudo foram a+ na
crosta, o qual atribui a cor vermelha para os valores positivos e a-, que atribui a cor verde, e a coordenada b* os
resultados obtidos foram b+ para crosta e miolo, o qual atribui a cor amarela para valores positivos. De acordo
com Giese (2000), a presenca de agUcares e ovos afeta a coloragdo dos bolos, pois acelera reagdo de
caramelizacgdo, levando ao escurecimento progressivo da crosta e do miolo.

Zambrano et al. (2004) desenvolveram bolos reduzindo o teor de gordura pela adicdo de ingredientes
substitutos, como goma guar, goma xantana e emulsificante. Os autores obtiveram bolos com redugéo do teor de
gordura de pelo menos 50%, os bolos obtidos nestas condigBes apresentaram maior volume, caracteristicas
internas e aspecto geral semelhante aos produtos sem reducéo de gordura (padréo).

Borneo, Aguirre e Ledn (2010) estudaram o efeito no contetdo nutricional, nas propriedades funcionais
bésicas e nas caracteristicas sensoriais de bolos formulados com a substituicdo de ovos ou 6leo por gel de chia. O
termo “gel” utilizado pelos autores ndo se referiu a mucilagem de chia, uma vez que a hidratagdo em agua nao
foi suficiente para a sua formacdo total. Estes autores verificaram que o gel de chia pode substituir em até 25% o
6leo ou ovos em formulacOes para bolos sem afetar as caracteristicas funcionais e sensoriais, e aumentando
nutricionalmente o teor de acido linolénico e de fibras.

Felisberto et al. (2015) estudaram a utilizagdo de mucilagem de chia para a reducdo da gordura em
bolos, onde os resultados indicaram que formulagdes com até 25 g/ 100g de substituicdo de gordura
apresentaram caracteristicas tecnolégicas semelhantes a referéncia e foram mantidas durante o armazenamento.
Os autores concluiram que a mucilagem de chia se mostra como um novo ingrediente para a redugdo da gordura
em bolos, sem a necessidade da adicdo de aditivos para manter as mesmas caracteristicas.

A Figura 1 apresenta as figuras dos bolos desenvolvidos, evidenciando na Figura 1b a desuniformidade

dos alvéolos.

Figura 1 — Fotografias dos bolos: (a) bolo controle e (b) bolo substituido de 25% da gordura por

mucilagem de chia liofilizada.

4 CONCLUSAO

Elaborou-se um bolo com reducéo do teor lipidico pela substituicdo com mucilagem de chia e que

manteve as caracteristicas tecnoldgicas semelhantes ao bolo padréo.
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