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RESUMO 

Dentre os produtos de panificação, o bolo se destaca como um alimento apetitoso e com 

alto índice de aceitação por consumidores de várias idades e classes sociais. Não obstante, 

a adição de cervejas especiais na elaboração de mini bolos é algo novo e pode gerar 

produto inovador e isento de lactose. Entretanto, adicionar cerveja em mini bolos pode 

influenciar nas características do bolo.  Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a 

coloração de minibolos desenvolvidos com adição de cervejas do tipo Red Ale e Pilsen 

em substituição ao leite. Foram elaborados três bolos, um bolo comum (padrão), e outros 

dois bolos com substituição do leite por cerveja do tipo Red Ale e Pilsen respectivamente. 

A determinação da cor foi realizada através da leitura dos parâmetros L*, a*, b*, do 

sistema CIELAB, por meio de colorímetro, as análises foram realizadas em 14 repetições. 

O bolo padrão apresentou os seguintes resultados 40,46±1,81, 6,38±1,63 e 16,22±1,44, 

para valores de L * , a* e b* respectivamente. O bolo elaborado com Red Ale apresentou 

valores de L * (41,89±2,45), a* (6,39±1,67) e b* (17.83±1,79) e o elaborado com Pilsen 

apresentou L *(39,57±1,74), a*(6,41±1,71) e b* (16,22±1,44). O parâmetro L * indica a 

luminosidade, ou a claridade (escuro ao claro), foi possível observar que a amostra padrão 

não diferenciou significativamente dos bolos adicionados de Red Ale e Pilsen, entretanto 

os bolos adicionados de Red Ale e Pilsen diferenciaram estatisticamente entre si. Todos 

os bolos apresentaram uma coloração marrom da crosta. 

 

Palavras-chave: colorímetro, inovação, pilsen, red ale. 
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ABSTRACT 

Among bakery products, the cake stands out as an appetizing food with a high rate 

of acceptance by consumers of various ages and social classes. However, the 

addition of special beers in the preparation of mini cakes is something new and can 

generate an innovative and lactose-free product. However, adding beer to mini 

cakes can influence the characteristics of the cake. Thus, the objective of this study 

was to evaluate the color of mini cakes developed with the addition of Red Ale and 

Pilsen beers in place of milk. Three cakes were prepared, a common cake 

(standard), and two other cakes with milk replacement for Red Ale and Pilsen beer 

respectively. The color determination was performed by reading the parameters L*, 

a*, b*, of the CIELAB system, using a colorimeter, the analyzes were performed in 

14 repetitions. The standard cake presented the following results 40.46±1.81, 

6.38±1.63 and 16.22±1.44, for L * , a* and b* values respectively. The cake made 

with Red Ale presented values of L * (41.89±2.45), a* (6.39±1.67) and b* 

(17.83±1.79) and the one made with Pilsen presented L *( 39.57±1.74), 

a*(6.41±1.71) and b* (16.22±1.44). The parameter L * indicates the luminosity, or 

the lightness (dark to light), it was possible to observe that the standard sample did 

not differ significantly from the cakes added with Red Ale and Pilsen, however the 

cakes added with Red Ale and Pilsen were statistically different from each other. 

All cakes showed a brown coloration of the crust. 

 

Keywords: colorimeter, innovation, pilsen, red ale. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

O setor de panificação é bem representativo no Brasil. Segundo a Associação 

Brasileira  da Indústria de Panificação e Confeitaria –ABIP (2020), só no ano de 2019 o 

setor registrou  um faturamento na ordem de R$95,08 bilhões, o setor vem em constante 

crescimento,  sendo verificado, desde o ano de 2015, o aumento de faturamento na ordem 

de 3%, ano a ano. Segundo a pesquisa, o setor de panificação tem se fortalecido ano após 

ano no Brasil. Com a implantação de novas tecnologias, técnicas de preparo e execução 

e investimentos em cursos de aperfeiçoamento, os profissionais do setor têm conseguido 

resultados crescentes para a economia brasileira (ABIP, 2020). 

Dentre os produtos de panificação, os bolos se destacam, por ser um produto 

bastante apetitoso. Existem vários tipos de bolos, dentre eles, podemos citar o muffin, que 

é um produto de origem anglo-americana, consiste em uma porção individual de bolo, de 

apresentação diferenciada e com enorme aceitação no mundo todo (MARTÍNEZ-

CERVERA et al., 2012). Assim como outros bolos, o muffin é elaborado com 

ingredientes de elevado valor calórico; entretanto, independentemente disso, mantém 

elevados índices de aceitação pelos consumidores devido ao sabor agradável e à textura 

macia (MARTÍNEZ-CERVERA et al., 2012). 
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A cerveja, por sua vez, é uma bebida muito conhecida e consumida no mundo 

todo desde os tempos remotos (DELCOR, 2019). O Brasil é o terceiro maior produtor 

mundial de cerveja, contando com cervejarias de todos os portes e formatos, desde 

grandes até artesanais e itinerantes (GLÜGER; GURAK, 2020). As cervejas especiais – 

também conhecidas como 

artesanais, premium, super premium, gourmet – são cervejas dotadas de atributos 

de diferenciação se comparadas às cervejas produzidas em larga escala. Essas cervejas 

são caracterizadas, de modo geral, pelo uso de matéria prima nobre e processos de 

produção refinados (STEFENON, 2012 FILHO, 2018). 

Segundo o Silva (2018), a colorimetria ou ciência da medição da cor, tem sido 

utilizada para expressar a cor de forma numérica seguindo padrões normalizados 

internacionalmente, tornando, assim, a comunicação da cor mais simples e exata. 

Sabendo que os métodos disponíveis para a medida da cor vão de uma simples 

comparação visual com um padrão a sofisticados instrumentos (colorímetros e 

espectrofotômetros), em 1976 a CIE (Commission Internationale de L’Eclairage) 

recomendou o uso da escala de cor CIE L*a*b* ou CIELAB, um sistema baseado em três 

elementos: a luminosidade ou claridade, a tonalidade ou matiz e a saturação ou 

cromaticidade (SILVA, 2018). 

Até o momento, nenhum estudo relatou mini bolos com adição de cervejas. A 

utilização de cervejas para a fabricação do mini bolos, pode ser uma estratégia das 

empresas para produzir um produto para intolerantes à lactose. No entanto, adicionar a 

cerveja ao mini bolos pode influenciar sua composição química, propriedades físico-

químicas (teor de umidade, cor, textura). Também pode impactar as características 

sensoriais e a aceitação dos mini bolos pelo consumidor em relação à cor, devido à cor 

escura das cervejas artesanais. Deste modo, o objetivo deste estudo é elaborar mini bolos  

com adição de cervejas especiais em substituição ao leite e avaliar sua coloração. 

 

2 METODOLOGIA 

2.1 ELABORAÇÃO DOS MINI BOLOS 

Os mini bolos foram desenvolvidos no Laboratório de análise sensorial na 

Universidade Federal de Lavras (UFLA). Todos os ingredientes utilizados na elaboração 

dos mini bolos foram adquiridos em comércio local, provenientes de estabelecimentos 

com alvará e/ou registro sanitário das autoridades sanitárias, todos os produtos 

devidamente rotulados, armazenados e dentro do período de validade. 
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Na tabela abaixo encontram-se descritas as formulações produzidas. A quantidade 

de farinha de trigo sempre representará o total (100%) das formulações e os demais 

ingredientes serão adicionados nas porcentagens descritas na tabela a partir do peso da 

farinha de trigo. 

 

Tabela 1:  Formulação dos muffins produzidos com leite e adição cerveja Red Ale, e Pilsen. 

Ingredientes  

Mini bolo de 

leite 

 

 

Mini bolo de 

Red Ale 

 

 

 

Mini bolo de 

Pilsen 

 

(%) (%) (%) 

 

Farinha 

de trigo 
 

 

100,0 

 

 

 

100,0 

 

 

 

100,0 

 

 

 

Açúcar mascavo 

 

 

80,0 

 

 

 

80,0 

 

 

 

80,0 

 

 

Leite  

50,0 

 

 

 

0,0 

 

 

 

0,0 

 

 

 

Cerveja Red Ale 

 

 

0,0 

 

 

 

50,0 

 

 

 

0,0 

 

 

 

Cerveja Pilsen 

 

 

 

0,0 

 

 

 

0,0  

50,0 
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Óleo de soja 

 

35,0 

 

 

35,0 

 

 

35,0 

 

 

 

Gema in natura 

 

57,29 57,29 57,29 

 

Clara in natura 

 

70,54 70,54 70,54 

 

Fermento químico em pó 

 

 

2,0 

 

 

 

2,0 

 

 

 

2,0 

 

 

 

Sal 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

A preparação dos bolos seguirá as seguintes etapas: 

I. As claras in natura serão agitadas em batedeira em alta velocidade durante 5 

minutos para incorporação de ar; 

II. Logo após, o açúcar será adicionado e também agitado por 1 minuto em 

velocidade alta. 

III. Em sequência, as gemas in natura, a cerveja e o óleo de soja serão adicionados 

e agitados por 2 minutos em velocidade média. 

IV. Por último, a farinha de trigo e o fermento químico em pó, previamente 

peneirados, serão incorporados aos poucos na massa e agitadas por 2 minutos 

também em 

velocidade média. 

V. A massa então será disposta em formas de silicone próprias para mini bolos e 

levadas ao forno pré-aquecido em 170°C durante 25 minutos. 

 

3 ANÁLISE INSTRUMENTAL DE COR 

Os parâmetros instrumentais de cor foram determinados, utilizando colorímetro 

(ColorQuest, XE, EUA), de acordo com sistema CIELab. Os resultados foram expressos 
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em L*, a*,b*. Os parâmetros C* e Hº foram calculados utilizando, respectivamente, as 

equações 3 e 4.  Utilizou-se o sistema CIE-L*a*b* (L* = luminosidade; a* = 

vermelho/verde; b* = amarelo/azul), sendo também obtidos os valores de croma (C*) e 

tom (H*) (ABBOTT, 1999; PATHARE; Opara; Al-Said; 2013). Todas as análises foram 

realizadas em 14 repetições 

𝐶 * = 𝑎 *2 + 𝑏 *2 (3) 

ℎº = 𝑡𝑎1𝑛 ( 𝑎𝑏** ) (4) 

 

4 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias foram 

comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância (p<0,05). As análises 

estatísticas foram realizadas utilizando o software estatístico Excel. 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

A cor dos mini bolos é um dos atributos mais importantes observados pelos 

consumidores, podendo influenciar na decisão de compra (NUNES, 2014). O primeiro 

contato do consumidor com um produto, geralmente, é com a apresentação visual, onde 

se destacam a cor e a aparência. Todo produto possui uma aparência e uma cor esperadas 

que são associadas às reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição (SEGALLA, 

2015). 

Para obter uma avaliação objetiva da cor por sistemas de cores, técnicas 

instrumentais têm sido aplicadas usando espectrofotômetros (Munsell, Hunter, CIE, 

CIELAB). O sistema é baseado na mistura de cores a partir de três estímulos básicos 

(vermelho, verde e azul) relacionados à percepção humana de atributos sensoriais como 

matiz, nitidez e saturação analisados em um espaço de cores em coordenadas cartesianas. 

Dentre esses sistemas, o sistema CIELAB é atualmente o mais utilizado, pois define o 

espaço de cores em coordenadas cartesianas (L*, a*, b*), onde L* representa o brilho (do 

escuro para o claro), a* e b * , são as coordenadas de cromaticidade onde a* varia de 

verde a vermelho ((+a*) para vermelho e (-a*) para verde) e b* varia de azul a amarelo 

((+b*) para amarelo e ( – b*) para azul) (MINOLTA, 1998). 
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O parâmetro C* indica cromaticidade que representa a saturação e o  ângulo Hue 

(hº)  é o ângulo de tonalidade. O valor de saturação C*, representa a distância do eixo de 

luminosidade (L*) e inicia em zero no centro da cor. O ângulo de tonalidade começa no 

eixo +a*, e se movimenta em sentido anti-horário. É expresso em graus (por exemplo, 0° 

é vermelho e 90° é amarelo). No centro do espaço L*C*hº, estão os valores mínimos de 

saturação e, à medida que se caminha para as extremidades, aumenta-se este valor. Além 

disso, os instrumentos de medição de cor fazem com que a quantificação destes atributos 

de cor seja fácil (PATHARE; Opara; Al-Said, 2013). 

A Tabela 1 apresenta os dados instrumentais da cor dos mini bolos. O parâmetro 

L* indica a luminosidade, ou a claridade (escuro ao claro), foi possível observar que a 

amostra padrão não diferenciou significativamente dos bolos adicionados de Red Ale e 

Pilsen, entretanto os bolos adicionados de Red Ale e Pilsen diferenciam estatisticamente 

entre si. Os três bolos avaliados não apresentaram diferença significativa em relação a 

coordenada a*, na qual varia do verde ao vermelho, já para a coordenada b* (varia do 

azul ao amarelo), o bolo formulado com Red Ale diferenciou estatisticamente das demais. 

Todos os bolos apresentaram coloração marrom da crosta. 

 

Tabela 1: Cor do mini bolo comum e mini bolos de cervejas especiais ( Red Ale e Pilsen) 

 

 

Mini bolo 

comum 

Mini bolo de 

Red Ale 

Mini bolo de 

Pilsen 

L* (média) 40,46 41,89 39,57 

L* (SD) 1,81 2,45 1,74 

a* (média) 6,38 6,39 6,41 

a* (SD) 1,63 1,67 1,71 

b* (média) 16,22 17,83 16,22 

b* (SD) 1,44 1,79 2,01 

C* (média) 17,48 19,01 17,47 

C* (SD) 1,73 1,86 2,42 

H (média) 68,67 70,35 68,71 

H (SD) 4,16 4,79 3,31 

 

A coloração marrom da crosta pode ser oriundo da utilização de açúcar mascavo, 

no qual apresenta uma coloração marrom. A coloração também pode ter sido influenciada 
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pelas cervejas utilizadas, visto que os maltes especiais e outros adjuntos costumam ser 

determinantes quando se propõe obter uma cor específica da cerveja (LIMA DE. 

AGUIAR, 2019). 

De acordo com Nunes (2014) a cor é fator significativo e determinante da 

aceitação dos produtos pelos cosumidores. como os mini bolos (NUNES, 2014). Neste 

estudo não foi perceptível a olho nu, pelos experimentadores do presente estudo, a 

mudança da coloração dos minis bolos ao substituir o leite por cerveja, o que pode ser 

uma grande vantagem, visto que a aparência e cor do alimento pode ser um fator 

determinante na aceitação. 

Segundo o Tombini (2020), o trabalho com utilização de bagaço desenvolveu pães 

com bagaços de malte tipo Pilsen e Porter e apresentaram uma boa aceitação e intenção 

de compra pelos consumidores. 

 

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Diante disso, a cor dos mini bolos é um dos atributos mais importante observados 

pelos consumidores, a cor é o primeiro critério utilizado na aceitação ou rejeição do 

produto pelo consumidor. Podemos concluir que a adição de cerveja em mini bolos não 

altera significativamente a coloração dos mini bolos, podendo ser uma opção para 

substituição do leite. 

A adição de cervejas especiais na elaboração de mini bolos é algo novo e pode 

gerar produto inovador, sendo um diferencial para empresa, assim como pode ser uma 

para produção de mini bolos sem lactose. Para trabalhos futuros, testes sensoriais serão 

aplicados com consumidores, a fim de avaliar a influência da adição de cervejas de mini 

bolos na aceitação do consumidor. 
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