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1 INTRODUÇÃO
De acordo com APLEVICZ et al. (2014) bolo é um produto de panificação, advindo de uma mistura de farinha de qualquer tipo, acrescido de gordura, açúcar e ovos e assado em forno. Estes produtos são compostos por diversos ingredientes que desempenham funções específicas, no processo de formação da massa (RESENDE, 2007).

A partir disso, objetivou-se elaborar diferentes formulações de bolos com diferentes formas de aeração e a função da gordura na massa.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
De acordo com OSAWA et al. (2009) a qualidade dos bolos é determinada por características essenciais, como: textura macia; superfície uniforme; palatabilidade e sabor agradável, entre outros. Estes atributos estão diretamente relacionados à qualidade dos ingredientes e seu balanceamento ao tipo de processamento.
3 MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram desenvolvidos diferentes tipos de bolos e suas formulações estão apresentados na Tabela 1. 
[image: image1.png]Tabela 1: Formulagdes utilizadas na elaboracéo dos diferentes bolos

Tipos de bolos

Ingredientes Nega Maluca Esponja  Anjo  Santo Antonio  P&o de 16
Farinha de trigo 3459 1209 90g 259 389
Agiicar refinado 2609 170g  215g 2509 34g
Gemas de ovo 3 6 - 8 1
Clara de ovo 3 6 7 8 1
Suco de liméo - smL - - .
Casca de liméo - 2g - 49 ,
Sal - 29 2g . ,
Achocolatado em p6 159 R - . ,
Baunilha - - . B ,
Amido de milho - - 30g - ,
Cremor de tértaro - - 49 , ,
Oleo 130mL - - , ,
Baunilha - - 2mL - ,
Manteiga - - - 2509 B
Fermento quimico 159 - - - ,

Agua fervente 120 mL - - - -





4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
O bolo Santo Antônio é considerado um bolo rico, pois apresenta uma elevada quantidade de gordura em sua formulação. De acordo com RESENDE (2007) a função da gordura em bolos é promover estrutura, umectância, volume, maciez, além de funcionar como agente formador do creme que aprisiona as células de ar na massa ao ser assada. Além disso, este tipo de bolo tem sua aeração de forma diferenciada, pois não utiliza fermento químico em sua formulação, a aeração é dada por meio de cremeação, processo em que o ar é incorporado à massa através da bateção da manteiga com o açúcar até formar um creme.
Já o bolo nega maluca apresenta menor quantidade de gordura em sua formulação e, por isso é considerado um bolo menos rico, porém tem a adição de fermento químico a sua massa, diferentemente do bolo Santo Antônio. De acordo com ARAÚJO et al. (2011) para alguns bolos a produção de vapor ou a incorporação de ar não são suficientes para o crescimento total das massas, indicando a necessidade de outro tipo de agente de crescimento como o fermento químico em pó que adicionado à mistura ou à massa causa a expansão (APLEVICZ et al., 2014).
Os demais bolos: esponja, anjo e pão-de-ló são considerados ‘bolos pobres’, pois não apresentam gordura em suas formulações. Para RESENDE (2007) as formulações sem gordura produzem massas com densidades específicas significativamente maiores do que as com gordura. A quantidade de ar incorporada nas massas sem gordura é menor, ao ser comparada com as massas com gordura.
Estes bolos também não possuem a adição de fermento químico. A aeração do bolo esponja é dada através da adição do cremor de tártaro, que é um agente de crescimento de ação rápida, derivado da indústria vinícola, possuindo custo mais elevado e, por isso menos usado que outros tipos de fermentos (RESENDE, 2007). Já o bolo esponja e o bolo anjo tem sua aeração através das claras em neve, as quais o ar é incorporado no processo de batimento das mesmas.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Existem diferentes tipos de aeração de bolos obtendo massas com diferentes características. E o fermento químico, dependendo da massa pode ser dispensado da formulação sem afetar a qualidade dos bolos.
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