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SUBTITUICAO DA FARINHA DE TRIGO
PELA FARINHA DE AVEIA PARA
PREPARADO DE BOLO - EFEITO

NUTRICIONAL NO ALIMENTO.

BARBOSA, Julia S.'; CASTRO, Carla C.S.*; LIMA, Luana C.0.}; MACEDO, Mariana R%;
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Resumo: A busca por alimentos mais nutritivos e com baixo teor calérico tém aumento nas
ltimas décadas devido ao anseio de viver uma vida mais saudavel. Visando a melhoria
nutritiva de algumas receitas, o presente trabalho propde a substituicdo da farinha de trigo,
que possui elevado indice de gluten e calorias, pela farinha de aveia, composto por alto teor
de fibra e baixa quantidade de acglcar. A receita escolhida foi o bolo de banana, pois
substitui alimentos com alto valor cal6rico, é prético e traz varios beneficios a satde. O
resultado obtido ndo foi como o esperado dado que a textura do bolo se modificou quando
comparado a receita original. Apesar disso, 0 bolo permaneceu saboroso e visualmente
aceitavel sendo necessario, apenas, a corre¢ao da textura.

Palavras-chave: Farinha de aveia, farinha de trigo, valor energético, efeito nutricional,
banana.

1. Introducéo:

O bolo € um prato da culinaria mundial muito difundido desde sua provavel origem no
Egito Antigo *®!. Ele tem ganhado espaco na mesa de muitas familias por ser um alimento
basico como o pdo francés, de facil aceitacdo e substituicdo de alimentos durante ou apos as
refeicbes. Atualmente, inddstrias alimenticias tém visado o aperfeicoamento de seus
alimentos ja que a populacdo tem se conscientizado da melhoria na qualidade da alimentacao
e aspira, cada vez mais, comidas mais saudaveis. Por esse motivo, tem aumentado a pesquisa
pela substituicdo dos constituintes convencionais e caléricos por ingredientes mais saudaveis
e que gere produtos finais de alta aceitabilidade M.

O bolo de banana é uma boa ilustracdo das inovagdes de receitas de bolo, pois ele
pode ser consumido entre as refeicdes ou ainda como sobremesa. Nesta receita, a banana entra
como um ingrediente adocicado de forma saudavel, visto que a ela possui vitaminas A, B e C,

além de possuir Fe, Ca, Mg e K. A banana é rica também em fibras dietéticas, logo, ajuda na
1

Realizacio Apoio

ToiAoliv,.® SEHioTec CADO) m = m= mw= UFMG

Camta 4 Ao A Bdachs s Duslach Mt stasswres  eimmda ok smaumo
sraaams.



CON
SCIENCIA

UEaDSL 2018 / 26 a 30 de Novembro

il D5

Universidade, EaD e Software Livre

2018 | 2°Semestre=
| )

digestio, bem como no transito intestinal. Iy

A farinha comumente utilizada na receita tradicional do bolo de banana é definida pela
legislacdo brasileira como o produto obtido pela moagem a partir de espécies de grdos como
Triticum sativum. Possui em sua formula geral, agua, amido, minerais, gorduras e proteinas,
como exemplo, o glaten. Entre suas desvantagens estdo o excesso de aglcar no sangue,
devido & quantidade de carboidrato presente e a sua digestdo ser répida, ele faz com que o
nivel de aglcar do sangue se eleve rapidamente aumentando os niveis de insulina e a
desaceleracdo do metabolismo que devido ao alto valor glicémico, o corpo tende a realocar 0s
nutrientes onde ha gordura armazenada, normalmente, longe dos mésculos ). Entretanto, ele
possui caracteristicas essenciais para que o bolo fique com a textura que conhecemos. A
substituicdo da farinha traz consigo problemas tecnolégicos MY em razdo de que, a sua
auséncia aumenta a absorcdo de agua !, originando em um produto seco e quebradico .
Ainda, implica nas caracteristicas organolépticas do produto final 112! e pode gerar rejeicéo
do consumidor ©. Isso acontece, pois, a farinha de trigo contem gldten que é formada pela
associacdo de gliadina e glutenina, onde em contato com umidade formam redes de ligacGes
deixando a massa consistente ™!. De mesmo modo, essa rede formada auxilia na retengdo dos
gases gerados pela fermentago, ocasionado aspecto macio caracteristicos dos bolos /.

Uma alternativa é a substituicdo total ou parcial da farinha de trigo pela farinha de
aveia ja que a aveia, mesmo contendo quantidades semelhantes de carboidratos, possui altos
teores de fibras *7] como vista na Tabela 1. Rica em betaglucana, que é um tipo de fibra
soluvel, auxilia na reducdo de absorcdo de gordura (controle de colesterol) e regulacdo da
glicemia do sangue, promove um bom nivel de energia ao longo do dia, além de manter a
saciedade 1M Apesar dessa vantagem, devido & auséncia do gltten & farinha de aveia faz
com que a massa se torne menos eléstica, mais liquefeita e com menores volumes depois de
assadas 4,

Tabela 1. Comparacéo de 50g entre farinha de trigo e farinha de aveia /120,

Farinha de trigo Farinha de Aveia
Energia 175,5 cal 175 cal
Carboidratos 389 339
Proteinas 5,89 7,50
Lipidios 0,79 3,59
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Fibras alimentares 1,29 5,09
Amido Resistente Og 0,89

Visar melhorias nos alimentos, tanto no aspecto sensorial quanto no valor nutritivo é
de sumo interesse das industriais alimenticias. Desse modo, pretende-se com o presente
trabalho reproduzir uma receita de bolo de banana com farinha de aveia que seja saboroso e

saudavel, com maiores indices de fibras e caracteristicas organolépticas aceitaveis.

3. Metodologia

Em um recipiente foi colocado: 3 ovos, 4 colheres de aclcar mascavo, 5 bananas
amassadas, 100g de farinha de aveia e 75 mL de agua. Em seguida, misturou-se tudo até a
massa ficar homogénea. Posteriormente, adicionou-se 1 maca sem casca picada em cubos, 1
colher de cha de fermento quimico e canela em po (a gosto). Mexeu-se a mistura até ficar com
uma textura cremosa. Despejou-se a massa em uma forma redonda com um furo ao meio,
untada com margarina e farelo de aveia. O bolo foi levado ao forno médio preaquecido (270
°C) por 10 minutos. Quando introduzido o bolo, abaixou-se a temperatura para 180 °C. Foi
usado um garfo para testar o cozimento do bolo que ficou pronto ap6s 50 minutos.

E possivel visualizar as principais diferencas entre o bolo tradicional e o proposto na
Tabela 2.

Tabela 2- Comparacéo entre um bolo tradicional de banana e a nova receita.

Produtos Bolo de banana tradicional Bolo de banana proposto
(farinha de trigo) (farinha de aveia)
Ovos 3 unidades 3 unidades
Acucar Mascavo 4 colheres de sopa 4 colheres de sopa
Agua 180 ml 180 ml
Farinha 200 g 200g
Fermento Quimico 1 colher de sopa 1 colher de sopa
Bananas 5 unidades 5 unidades

4. Analise e interpretacdo dos dados

A partir da substituicdo da farinha de trigo pela farinha de aveia na realizacdo da
receita de bolo de banana, foram avaliados os aspectos gerais da nova receita e observado as

mudangas oferecidas pelo novo ingrediente.
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Em razdo da receita original do bolo de banana ser feito em uma pequena porcéo (bolo
de caneca) e aquecido no micro-ondas, era de se esperar diferentes resultados. Durante o
preparo do bolo, a massa foi dividida de maneira que, a maior porcdo foi levada ao forno e a
porcdo restante foi colocada no micro-ondas. A porcdo assada no micro-ondas ficou macia,
firme e espesso. Ja a massa do forno convencional ficou com aspecto bem Umido no meio,
com as bordas crocantes e bem assadas.

A receita convencional, ou seja, utilizando farinha de trigo, atribui ao bolo uma
enorme rede de glaten a partir da interacdo entre a proteina presente na clara do ovo, a farinha
e a 4gua, que foi citado por Borges!! . Assim, a massa do produto consegue reter as bolhas de
gas carbonico oferecidas pelo fermento quimico e tornar a massa aerada e ela cresce sem
problemas. J& o bolo proposto obteve um baixo volume quando comparado com o
convencional. Esse fato levou a conclusdo de que a massa da receita proposta ficou mais
espessa. Isso é explicado pela ndo presenca da rede de gluten que o torna compactado, mesmo
depois de assado. Ele ndo cresce da mesma forma que quando se utiliza a farinha de trigo
branca.

Com relacdo a textura, observou-se que a receita proposta, por ser integralmente
composta por farinha de aveia, adquiriu uma umidade relativamente superior ao bolo
convencional, pelo fato de que, a farinha de aveia possui uma granulometria maior e mais
fibras sollveis do que a farinha de trigo (como visto na tabela nutricional), entdo consegue
reter mais agua e, assim, deixar a massa mais Gmidal¥ .

O erro advindo da realizacdo da receita pode ter ocorrido devido a varios fatores, tais
quais: a adicdo de macas, pois além de ser um alimento rico em agua, foi colocado em
grandes quantidades e tamanhos; a temperatura, visto que o correto seria introduzir o bolo no
forno pré-aquecido e manter a uma temperatura mais baixa (180°C) para que a crosta do bolo
se forme depois e haja tempo o suficiente para que a agua do bolo evapore; a quantidade de
fermento, pelo fato da farinha de aveia proporcionar ao preparo do bolo uma textura mais
densa quando comparada com a farinha de trigo, um aumento da quantidade de fermento

quimico poderia proporcionar a massa da receita uma maior aerag&o.
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Figura 1: bolo de banana com farinha de aveia pronto.

5. Concluséao

Pode-se, entdo, concluir, apds todas essas comparacfes, que a substituicdo da farinha
de trigo pela farinha de aveia € interessante por seu alto valor de fibras e a ndo presenca do
gluten. Os aspectos sensoriais assim como: aparéncia, textura e sabor mudardo. Mediante a
experiéncia obtida, a apresentacéo final do bolo ndo cumpriu com as expectativas de mercado.
No entanto, se modificados os pontos que foram problema, citados na discusséo, o resultado

sera concebivel.
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