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RESUMO: A busca por alimentos mais nutritivos e funcionais tem estimulado o desenvolvimento
de produtos de panificacdo enriquecidos com ingredientes naturais que melhoram o valor
nutricional sem comprometer a aceitacdo dos consumidores. Nesse contexto, este trabalho teve
como objetivo elaborar e caracterizar um mini bolo funcional fonte de fibras, utilizando farinha de
aveia, farinha de beterraba e sementes de chia, com recheio de geleia de acerola. O produto foi
preparado a partir de uma formulacao padronizada e suas caracteristicas foram avaliadas por meio
de andlises de umidade, atividade de 4gua, cor instrumental e textura, além da elaboracdo da tabela
nutricional. O mini bolo apresentou atividade de 4gua moderada e umidade em torno de 15%, com
coloracdo interna mais intensa devido aos ingredientes pigmentados. Os parametros de textura
indicaram maciez, baixa dureza e estrutura menos coesa, comportamento tipico de produtos
enriquecidos com fibras. A tabela nutricional classificou o produto como fonte de fibras, embora
com a necessidade de adverténcia para o alto teor de acgucares adicionados. Os resultados
demonstram que o mini bolo desenvolvido possui viabilidade tecnologica e nutricional,
configurando-se como uma alternativa pratica e de maior valor agregado. Recomenda-se a
realizacdo de analises sensoriais e estudos de vida de prateleira para continuidade da pesquisa.

Palavras-chave: bolo funcional; fibras alimentares; panificagdo saudavel; subprodutos vegetais.

INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos mais saudaveis tem incentivado o desenvolvimento de
produtos com melhor composi¢@o nutricional, praticidade e boa aceitacdo sensorial. Nesse cenario,
destacam-se os alimentos com apelo funcional, especialmente aqueles enriquecidos com fibras,
vitaminas e compostos bioativos, devido ao seu papel na prevencdo de doencas cronicas (JANE;
McKAY; PAL, 2019). Entre produtos de panificacdo, os bolos apresentam ampla aceitacdo e
constituem um veiculo favoravel para o uso de ingredientes que promovam saudabilidade
(CAYRES et al., 2021).

O uso de farinhas alternativas, subprodutos vegetais e fibras tem sido explorado para
melhorar o perfil nutricional e reduzir desperdicios na panificagdo (CALIL et al., 2023). Embora
ingredientes ricos em fibras possam alterar textura e umidade, estes contribuem para uma maior teor
de compostos bioativos (COSTA et al., 2024; SOUZA et al., 2024).

Ingredientes como farinha de aveia, farinha de beterraba, sementes de chia e cacau sdo
reconhecidos por seu alto teor de fibras e compostos antioxidantes, favorecendo o desenvolvimento
de produtos funcionais e nutricionalmente superiores (IONITA-MINDRICAN et al., 2022). Assim,
este trabalho teve como objetivo elaborar um mini bolo funcional fonte de fibras, utilizando
ingredientes naturais ricos em compostos bioativos e avaliando sua relevancia nutricional.
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MATERIAL E METODOS
As formulagdes da massa do mini bolo e do recheio de geleia de acerola estdo apresentadas
na Tabela 1.
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Tabela 1 — Ingredientes das formula¢des da massa do mini bolo de farinha de aveia e beterraba e do
recheio de geleia de acerola.

Ingredientes da massa Porcentagem (%) Ingredientes do recheio  Porcentagem (%)

Farinha de Trigo 6,10 Polpa de Acerola 41,67
Farinha de Aveia 17,29 Maca 25,00
Farinha de Beterraba 3,56 Acucar 28,33
Agucar 18,31 Vinagre de Alcool 5,00
Ovos Inteiros 21,36

Oleo de Amendoim 12,72

Agua 14,24

Sementes de Chia 3,56

Cacau em po6 50% 2,05

Esséncia de Baunilha 0,20

Fermento Quimico 0,61

Fonte: Autora, 2025.

O preparo do mini bolo iniciou-se com a mistura dos ovos e aclicar em batedeira (Batedeira
Portatil Mallory Giromax Quattro B91300511 — 4 velocidades) por 5 min. Em seguida, adicionou-se
a chia previamente hidratada por 30 min, com a mucilagem, juntamente com o 6leo de amendoim.
Apo6s a homogeneizacdo, incorporaram-se as farinhas de trigo, aveia e beterraba, intercaladas com a
agua, at¢ a formacgdo da massa final. A geleia foi preparada a partir de polpa de acerola peneirada,
maga, agucar e vinagre, concentrada em fogo médio até atingir textura adequada.

Analises tecnologicas para caracteriza¢ao do mini bolo

A atividade de 4gua foi medida pelo equipamento LabTouch-aw (Novasina). A umidade foi
determinada utilizando o Determinador de Umidade 51g 0,001g 60 a 180°C ID50 MARTE,
registrando-se o valor obtido e calculando-se a porcentagem por diferenga. A cor instrumental da
crosta ¢ do miolo foi avaliada com o colorimetro portatil Minolta Chroma Meter CR-210, no
sistema L*, a* e b*. A textura foi analisada via TPA em temperatura ambiente, utilizando o
texturometro TA.XT Plus (Stable Micro Systems) com probe cilindrica de 36 mm de didmetro,
altura da amostra de 5 cm, diametro de 4,5 cm e dupla compressao, obtendo-se firmeza, resiliéncia,
elasticidade e coesividade. Todas as analises foram realizadas em triplicata. A tabela nutricional foi
elaborada com base nos valores disponibilizados pelos fabricantes dos ingredientes e, quando
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ausentes, foram utilizados dados da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TBCA
(TBCA, 2025) para os ovos e do Food Data Central (USDA, 2025) para as sementes de chia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de caracterizacdo do mini bolo estdo apresentados na Tabela 2. A
Aw foi de 0,769, valor superior ao encontrado por Costa et al. (2024) e Souza et al. (2024), o que
pode ser explicado pela presenca de farinha de aveia e sementes de chia, ingredientes que
apresentam elevada capacidade de absor¢do e reten¢do hidrica. A umidade de aproximadamente
15% também diferiu do observado por Costa et al. (2024) e Guimaraes et al. (2010), sugerindo que,
mesmo com maior teor de fibra, ocorreu menor retengao de d4gua na matriz do produto.

Tabela 2 — Resultados das analises de caracterizagao do mini bolo de farinha de aveia e farinha de
beterraba recheado com geleia de acerola e Tabela Nutricional do produto desenvolvido.

. MINI BOLO PARA LANCHE RECHEADO
Parametros Mini Bolo recheado INFORMAGAO NUTRICIONAL
f Porcdes por embalagem : 1 porgio
Atividade de Agua (Aw) 0,769 + 0,004 Porgéo: 70g (1 unidade)
100g 70g %VD*
Umidade (%) 15’07 + 3’02 Valor energético(Kcal) 473 217 11
Carboidratos (g) 70,5 261 9
* Aclcares totais (g) 47,2 16,0 -
L 33,44 1 2,35 Actcares adicionados (g) 450 147 29
. Proteina (g) 78 46 9
Cor Superﬁc1a1 a* 14,06 + 1’19 Gorduras Totais (g) 17,7 105 16
Gorduras Saturadas (g) 34 2,0 10
b* 15,74 + 1,03 Gorduras Trans (g) 0.0 0.0 0
Fibra Alimentar (g) 5.1 26 10
L* 29,17 + 1,77 Sodio(mg) 63.4 36,4 2
* Percentual de valores diarios fornecidos pela porcio.

Cor Interna a* 11,85 + 0,32
b* 20,76 + 0,30

Textura Dureza (N) 5,893 + 1,27
Adesividade (N.m) -1,649 10,86
Elasticidade (Pa) 0,607 + 0,04
Coesividade 0,265 + 0,04

Resiliéncia 0,103 + 0,01

Fonte: Autora, 2025.

A cor instrumental superficial apresentou valores positivos de L*, a* e b*, indicando
tonalidade marrom com discretos tons avermelhados. O miolo exibiu coloragdo mais intensa e
escura, tendéncia semelhante a observada por Souza et al. (2024) em bolos com farinha pigmentada.
A diferencga entre crosta e miolo ¢ comum em formulagdes contendo cacau e farinhas coloridas, que
intensificam a tonalidade interna. Na andlise de textura, a dureza apresentou baixo valor, indicando
boa maciez, uma caracteristica esperada em produtos com teores moderados de agucares e lipidios.
A adesividade negativa pode estar associada a composi¢cdo da massa, ao recheio e/ou ao teor de
acucares, semelhante ao reportado por Costa et al. (2024). Elasticidade, coesividade e resiliéncia
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apresentaram valores menores, refletindo estrutura mais fragil, tipica de bolos enriquecidos com
fibras, pois interferem na formacao da rede estrutural (CALIL et al., 2023). A tabela nutricional
indicou que o produto ¢ fonte de fibras, pois apresenta ao menos 2,5 g por porcdo (BRASIL,
2020b). Entretanto, devido ao teor de agucares adicionados, receberia adverténcia frontal “alto em
acucar adicionado”, conforme RDC n° 429 (BRASIL, 2020a). Como seria um produto em
embalagem individual, a por¢ao foi definida como 70 g, de acordo com a legislacao.
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CONCLUSAO

O mini bolo desenvolvido mostrou ser tecnicamente viavel com caracteristicas
fisico-quimicas compativeis com produtos de panificagdo acrescidos de fibras. Apresentou umidade
moderada, coloragdo intensa e textura macia, ainda que com menor coesividade. O teor de fibras
permitiu classificd-lo como fonte de fibras, porém com a adverténcia de ‘“alto em acgucar
adicionado” conforme a legislagdo. Como continuidade, recomenda-se estudos sensoriais, a fim de
avaliar a aceitacdo e uma reformulagdo para evitar a adverténcia “alto em actcar adicionado”.
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