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O bolo é uma sobremesa com elevado consumo no Brasil, porém o seu alto teor de agucar e
de gordura pode agravar doengas como diabetes e obesidade. O objetivo desse trabalho foi
desenvolver um bolo com redugdo parcial ou total do agucar através da utilizacdo de
substitutos comerciais (Isomalte® e Sucralose). Foi usada uma formulagéo padrao de bolo e a
partir dela, o agucar foi substituido por isomalte em quatro formulagdes com substituicdes de: |
padréo (0%), Il (25%), Il (50%), IV (75%) e V (100%) e o dulgor foi ajustado com sucralose. O
efeito da substituicdo foi avaliado pela analise de densidade especifica da massa, volume
especifico, cor do miolo e cor da crosta, textura instrumental, sempre em comparagdo com o
bolo padrdo. A definigdo dos melhores niveis de substituicdo foi realizada através de analise
estatistica (Teste de Tukey) das caracteristicas citadas. Os resultados de volume (2,6 mL/g),
densidade (0,37 g/mL), cor L, croma e tonalidade da crosta e do miolo n&o diferiram entre as
amostras de | a IV, porém a amostra V, com 100% de substituicdo do agucar, apresentou
menor volume e maior densidade, porém com dureza (2265 g) semelhante ao padréo. Pode-
se concluir que a substituicdo parcial do agucar por isomalte e com ajuste de sabor com
sucralose nao alterou as caracteristicas tecnoldgicas do bolo até o nivel de 75% de

substitui¢do, tendo ligeira alteracao a partir deste nivel.
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