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Resumo

O presente estudo objetivou verificar a aceitabilidade sensorial de cupcakes adicionados de farinha de baru (FB) entre
criancas e determinar a composicao fisico-quimica da formulacdo padrao e daquela contendo FB com aceitacdo
sensorial semelhante a padrdo. Foram desenvolvidas as seguintes formulacdes de cupcakes: F1 - 0% (padrdo) e as
demais adicionadas de 6% (F2), 12% (F3) e 18% (F4) de FB. Participaram da avaliacdo sensorial 59 provadores ndo
treinados, de ambos os géneros, com idade entre 8 e 10 anos. Maiores notas foram verificadas para F1 e F2 comparadas
a F4 no atributo aparéncia. Para as caracteristicas aroma, sabor, textura, cor, aceitacdo global e intencdo de compra,
F1 apresentou maior aceitacdao que F4, sem diferenca entre as demais. Foram verificados maiores teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, calorias e fibra alimentar em F3 comparado a F1, porém menor teor de carboidratos foi
constatado em F3. Assim, a elaboracdo dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adicao de até 12% de FB em
cupcakes (reducdo de 50% de farinha de trigo refinada) foi bem aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitacao
sensorial semelhante ao produto padrao e com boas expectativas de comercializacao.

Palavras-chave: Cumaru. Castanha. Crianca.

Abstract

The present study aimed to determine the sensory acceptability of cupcakes added baru flour (BF) among children and
determine the physico-chemical composition of the standard formulation and that containing BF with similar sensory
acceptance standard. The following formulations were developed cupcake: F1 - 0% (standard) and other added 6%
(F2), 12% (F3) and 18% (F4) of BF. Participated in the sensory evaluation 59 untrained, of both genders, aged between
8 and 10 years. Higher scores were observed for F1 and F2, compared to F4 the appearance attribute. For aroma, taste,
texture, color, overall acceptance and purchase intent, F1 to F4 showed greater acceptance, with no difference between
the others. Higher contents of moisture, ash, protein, lipid, dietary fiber and calories in F3 compared to F1 were checked,
but lower carbohydrate content was observed in F3. Thus, the development of products able to prove that an addition
level of 12% BF cupcakes (50% reduction of refined wheat flour) was well accepted by the children tasters, yielding
similar sensory acceptance to the product standard expectations and good marketing.
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Adicao de farinha de baru em cupcakes: Caracterizacao f

INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro é composto por
diversas plantas nativas, as quais possuem
elevado teor nutritivo, grande aceitacao
sensorial e exploracdo econdomica de baixo
custo, ofertando matéria-prima para a
formulacdo de novos produtos alimenticios’.
Destaca-se aqui o baru (Dipteryx alata vog.),
que apresenta elevado potencial econémico e
grande aceitabilidade, principalmente em razao
de seu sabor agradavel’.

O baru é classificado como uma semente,
sendo considerado como uma leguminosa
arbérea de grande porte (15 a 25 metros de
altura). Possui alguns nomes populares como
cumbaru, cumaru, feijao coco ou emburena-
brava. Seu tamanho varia entre 5 e 7 centimetros
de comprimento por 3 e 5 centimetros de
didmetro, com peso entre 26 e 40 g. Cada fruto
do baru apresenta somente uma semente’.
Seu perfil nutricional é composto por calcio,
fosforo, manganés®, proteinas (24,57%), fibras
(17,10%), carboidratos (25,8%), calorias
(476 kcal /100 g)1 e lipidios (40%), o que se
assemelha a composicao das nozes®. O perfil
lipidico do baru apresenta um teor de acidos
graxos saturados e insaturados, que pode
variar entre 19,93 a 25,74 g/ 100 g, 73,47 a
79,19 g/ 100 g, respectivamente. Ja a maior
concentracdo em acidos graxos se refere aos
acidos oleico e linoleico, seguidos pelos acidos
palmitico, lignocérico, estedrico, behénico,
gadoleico e araquidico?®.

Devido ao seu elevado destaque nutricional,
o baru tem sido introduzido em diversas
formulacoes alimenticias, substituindo as
castanhas tradicionais, inclusive na culindria
internacional®. Sua utilizacao na alimentacao
escolar também vem contribuindo para a
reducado de caréncias nutricionais nas criancas,
sendo empregado, geralmente, em substituicao
ao amendoim? Destaca-se que a fase escolar
(7 a 10 anos) precede o estirao pubertario,
periodo em que as criangas apresentam maiores
necessidades nutricionais. Nesse contexto, um
consumo de alimentos com elevados teores
de nutrientes pode corrigir possiveis caréncias
nutricionais, colaborando para a reducao de
doencas crbnicas ndo transmissiveis futuras’.

A produgcao de alimentos panificados
vem ganhando grande destaque no mercado
brasileiro. Os bolos, por exemplo, elevaram
seu consumo e comercializacdo nos ultimos
anos, sendo bem aceitos por qualquer faixa
etaria. Esse fato se deve, em grande parte, as
mudancas tecnolégicas que possibilitaram a
industrializacdo dos produtos em pequena
e grande escala®. Assim, devido ao seu
elevado consumo e facilidade de preparo
e comercializacdo, os bolos podem ser
considerados alimentos em potencial para
serem enriquecidos com ingredientes com
elevado teor nutricional e/ ou componentes
especiais.

Visando o sucesso na elaboracdo e
comercializacao de novos alimentos, tornam-se
necessarias avaliacoes periddicas. Dentre elas
estdo as analises sensoriais e fisico-quimicas, as
quais tém o objetivo de verificar a qualidade e
aceitacao dos produtos pelos consumidores,
bem como potencializar alteracbes para sua
otimizacdo. A andlise sensorial, especificamente,
avalia a aceitacao de varias caracteristicas
do alimento, fato que colabora para a sua
aceitabilidade geral. Quando se fala do publico
infantil, sabe-se que sua opinido é decisiva no
momento da compra dos produtos. Nesse
aspecto, a industria alimenticia vem investindo
cada vez mais nesse novo nicho do mercado,
analisando e valorizando o julgamento das
criancas. Assim, técnicas sensoriais voltadas
a esta faixa etaria sdo de fundamental
importancia®'?. Diante do exposto, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade
sensorial de cupcakes adicionados de farinha de
baru (FB) entre criancas de idade escolar, bem
como determinar a composicao fisico-quimica
do produto com maior teor de FB e aceitacao
semelhante ao produto padrdo.

METODO

Aquisicao da matéria-prima

O baru foi adquirido em supermercados da
cidade de Mato Grosso do Sul, MS. Os frutos
estavam maduros, sendo selecionados aqueles
que apresentavam a casca integra. Inicialmente,
foi realizado um processo de higienizacao,



conforme recomendado por Silva Jr."". Cada
fruto possuia uma Unica semente, que foi
descascada, manualmente, com auxilio de uma
morsa. Posteriormente, as sementes foram
torradas em forno convencional (Brastemp®,
Brasil), a temperatura de 140 °C, durante
30 minutos. Apds a torrefacdo, a casca da
semente foi retirada manualmente. Em seguida,
as améndoas foram submetidas ao processo
de congelamento em embalagem plastica de
polipropileno, em freezer convencional sob
temperatura de - 18 °C.

Para obtencdo da FB, as sementes foram

triturados em liquidificador convencional
(Britania®, Brasil), por 3 minutos.
Formulacoes

Foram elaboradas quatro formulacoes

de cupcakes: F1 padrio (0%) e as demais
adicionadas de 6% (F2), 12% (F3) e 18% (F4) de
FB. Estes niveis de adicao foram definidos através
de testes sensoriais preliminares realizados com
o produto. Além das porcentagens de FB, os
ingredientes utilizados nas formulaces foram:
farinha de trigo refinada (F1: 24%, F2: 18%,
F3: 12% e F4: 6%), manteiga (23,79%), acucar
refinado (23,62%), ovos (23,41%), fermento
quimico (3,84%) e sal refinado (1,34%).

Para a elaboracio dos  produtos,
primeiramente, o aclcar e a manteiga foram
batidos em uma batedeira profissional (Kitchen-
aid®, EUA) e os ovos adicionados um a um até
se obter uma massa homogénea. Em seguida,
adicionou-se o restante dos ingredientes, que
foram misturados manualmente até completa
homogeneizacao (aproximadamente 5
minutos). Com o auxilio de um saco de confeitar
a massa foi disposta em forminhas de papel,
com 5 cm de didmetro, proprias para cupcake.
Para garantir uma adequada coccao, os
produtos foram dispostos em formas de silicone
individuais e, logo ap6s, dispostas em assadeiras
de aluminio (40 x 30 cm). As formulacoes
foram assadas em forno convencional (Consul®,
Brasil), pré-aquecido em temperatura média
(180 °C) por aproximadamente 12 minutos.

Analise sensorial

O estudo foi realizado entre os meses de

maio e novembro de 2014. Participaram da
pesquisa 59 provadores nao treinados, sendo
criancas devidamente matriculadas em uma
Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos
os géneros e com idade entre 8 e 10 anos.

A andlise sensorial foi realizada em uma
sala da escola em cabines individuais do
tipo urna. Os provadores foram auxiliados
pelas pesquisadoras para o preenchimento
das respostas. Foram avaliados os atributos
de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. A
aceitacao das amostras foi analisada através de
uma escala hedoénica facial estruturada mista
de 7 pontos variando de 1 (“Super ruim”) a
7 (“Super bom”). Foram aplicadas também
questdes de aceitacao global e intencao de
compra, analisadas através de uma escala
estruturada de 5 pontos (1 “desgostei muito”/
“nao compraria” a 5 “gostei muito”/ “compraria
com certeza”)".

Osjulgadoresreceberamumaporcaode cada
amostra (aproximadamente 10 g), em pratos
plasticos descartaveis brancos, codificados com
ndmeros de trés digitos, de forma casualizada
e balanceada, acompanhados de um copo
de agua. As formulacoes foram oferecidas de
forma monadica sequencial.

Indice de aceitabilidade (IA)

O calculo do 1A das formulacoes foi realizado
segundo a féormula: IA (%) = A x 100/B (A = nota
média obtida para o produto; B = nota maxima
dada ao produto)'.

Composicao fisico-quimica

As determinacoes fisico-quimicas foram
realizadas em triplicata na FB, na formulacao
padrdo e naquela com maior teor de FB e com
aceitacao sensorial semelhante a padrao.

A determinacao de umidade foi realizada em
estufa (105 °C) até peso constante, enquanto a
determinacdo de cinzas foi realizada em mufla
(550 °C)™. Para a analise de lipidios totais
utilizou-se o método de extracao a quente de
Soxhlet’. As proteinas foram avaliadas por
meio do teor de nitrogénio total, utilizando-
se 0 método Kjeldahl em nivel semimicro' e
com fator de conversao de nitrogénio de 6,25.
Para avaliacao da fibra alimentar foi realizado
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o calculo tedrico das formulacoes através
do programa Avanutri® (Versao 4.5.111)"7. A
determinacdo de carboidratos dos produtos
foi realizada através de calculo tedrico (por
diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a férmula: % Carboidratos = 100
- (% umidade + % proteina + % lipidios + %
cinzas + % fibra). O valor caldrico total (kcal)
foi calculado utilizando os seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/ g), proteina (3,87 kcal/ g) e
carboidratos (4,11 kcal/ g)'®.

Determinacao do Valor Diario de Referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relacdo a 40 g
da amostra, com base nos valores médios
preconizados para criancas de 8 a 10 anos'’,
resultando em: 2.026,00 kcal/ dia, 276,2 g de
carboidratos, 70,80 g/ dia de proteinas, 74,39
g/ dia de lipidios e 13,6 g/ dia de fibra alimentar.

Analise estatistica
Os dados foram analisados com auxilio do

software Statgraphics Plus®, versdo 5.1. Utilizou-
se a andlise de variancia (ANOVA), sendo que a

comparagao de médias foi realizada pelo teste
de médias de Tukey e t de student, avaliados
com nivel de 5% de significancia.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer
ndimero n° 608.950/2014. Entretanto, como
critérios de exclusao foram considerados
os seguintes fatores: possuir alergia a algum
ingrediente utilizado na elaboracao dos
cupcakes, nao ser aluno da escola em questao
ou ndo entregar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo
responsavel legal.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Analise Sensorial

Por meio da Tabela 1 verifica-se o resultado
da avaliacao sensorial dos cupcakes padrao e
acrescidos de FB.

Tabela 1- Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos e de intencao de
compra realizados para as formulagdes de cupcakes padrao e adicionadas de farinha de baru (FB),

Guarapuava, PR, 2014

Formulagoes/ F1 F2 F3 F4
Atributos Média+EPM Média+EPM MédiaxEPM Média=EPM
Aparéncia 5,950,142 5,97%0,152 5,46+0,17% 5,25+0,02"
1A (%) 85,00 85,28 78,00 75,00
Aroma 6,020,112 5,74£0,11% 5,68+0,16% 5,47+0,18°
1A (%) 86,00 82,00 81,14 78,14
Sabor 6,32+0,10° 6,22+0,12% 6,08+0,132 5,77+0,16°
1A (%) 90,28 88,86 86,86 82,43
Textura 6,36%0,10° 6,00£0,12% 5,9610,12% 5,82+0,18"
1A (%) 90,86 85,71 85,14 83,14
Cor 5,790,102 5,42+0,13% 5,51+0,15% 5,16%0,15°

continua...



...continuagao - Tabela 1

1A (%) 82,71 77,43 78,71 73,71
Aceitacao global 4,61+0,07° 4,48+0,08% 4,49+0,08% 4,21£0,13P
1A (%) 92,20 89,60 89,80 84,20
Intencao de compra 4,68%0,06° 4,350,112 4,410,112 4,27+0,11°

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro
padrao da média; F1: padrao (0%); F2: 6% de FB; F3: 12% de FB; F4: 18% de FB.

Para o atributo aparéncia, maiores notas
foram verificadas para as formulacoes F1 e F2,
comparadas a F4, sem diferenca estatistica de
F3. Ja para os atributos aroma, sabor, textura,
cor, aceitacdo global e intencao de compra,
F1 apresentou maior aceitacao que F4, sem
diferenca entre as demais. Assim, verifica-se que
conforme se aumentou os teores de FB houve
uma reducdo na preferéncia dos cupcakes.
Resultados semelhantes para os atributos
aparéncia, sabor e textura foram verificados
por Soares Junior, et al*> que avaliaram biscoitos
contendo FB (2, 4, 6 e 8%).

A adicdo de FB promoveu uma coloracao
mais escura aos cupcakes. Esse fato pode ser
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produto?. Outras mudancas observadas foram
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Maiores quantidades de FB aumentaram a
umidade e a rigidez dos produtos. Segundo
Lemos, et al?°, isso ocorre devido a grande
quantidade de o6leo presente no baru, que
pode variar entre 35 e 43%. Entretanto, todas
as formulacoes apresentaram 1A acima de
70%, o qual as classifica os cupcakes com boa
aceitacdo sensorial?'.

A Figura 1 apresenta a distribuicao dos
provadores pelos valores hedoénicos para cada
atributo sensorial.
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...continuacao - Figura 1
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Figura 1- Distribuicdo dos provadores pelos valores hedénicos obtidos na avaliacdo dos atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacao global dos cupcakes padrao (F1) e adicionados de
6,0% (F2), 12,0% (F3) e 18,0% (F4) de farinha de baru, Guarapuava, PR, 2014

As notas para todos os atributos e
formulacdoes se concentraram acima de 5
(“bom”). Contudo, na aceitacdo global as notas
mais citadas foram 4 (“gostei”) e 5 (“gostei
muito”). Resultados similares foram relatados
por Lima, et al*?, que avaliaram barras de cereal
contendo FB (5 e 10%). Segundo Zambiazi, et
al?*, quanto maior a adicao de FB maior o sabor
residual no produto, fato que explica a menor
aceitacao de F4.

A amostra F3 (12,0%) foi selecionada para
fins de comparacao com a padrao (F1) por ser
aquela com o maior teor de FB e com aceitacao
semelhante ao produto padrao em todos os
quesitos avaliados.

Composicao fisico-quimica

Por meio da Tabela 2 observa-se os valores
da composicao fisico-quimica dos cupcakes
padrdo e com 12% de FB, comparados a um
produto referéncia.

Em estudos de Lima, et al*?, verificou-se
para a FB maiores teores de cinzas (3,03%)
e proteinas (26,97%) e menores contelddos
de umidade (3,23%), lipidios (40,98%),
carboidratos  (11,53%), fibras (14,26%) e
calorias (522,82%) que os verificados no
presente estudo. Essas variacbes podem ser
explicadas devido a distintos fatores que podem
influenciar os frutos, como, por exemplo, a
genética, condicoes climaticas, recomposicao

das formacgbes naturais e o manejo pos-colheita
do fruto®.

Maiores teores de umidade, cinzas, proteinas,
lipidios e calorias foram constatados em F3
comparando-se a F1 (p<0,05), entretanto F3
apresentou menores contetdos de carboidratos
(p<0,05), corroborando com Lima, et al*>. O
aumento no contetddo nutricional verificado
em F3 pode ser explicado devido aos elevados
teores desses nutrientes presentes no baru,
quando comparado a farinha de trigo (cinzas:
0,8 g/ 100 g, proteinas: 9,8 g/ 100 g, lipidios:
1,4 g/ 100 g e calorias: 360 kcal/ 100 g)**. Ja a
reducdo de carboidratos ocorreu, pois a farinha
de trigo possui maior teor desse nutriente (75,1
g/ 100 g) em sua composicao, comparada ao
baru?.

Apesar de ter havido um aumento na
quantidade de lipidios dos cupcakes contendo
FB, deve-se ressaltar que este ingrediente possui
alto teor de acidos graxos n-6 (25,51 g/ 100 g)
e n9 (47,15 g/ 100 g)’. Estas substancias sao
consideradas funcionais e benéficas asaude, pois
auxiliam na modulacao da resposta inflamatoria
e imunolégica, além de desempenhar papel
na agregacao plaquetaria, crescimento e
diferenciacdo celular®. Calculando-se o teor
médio tedrico de n-6 e n-9 das amostras F1 e
F3 verifica-se um total de 0,03 g/ 100 g de n-6
e 0,07 g/ 100 gde n9e 0,56 g/ 100 gde n-6 e
3,78 g/ 100 g de n-9, respectivamente?, sendo
possivel um aumento de 1,77% (n-6) e 5,20%



(n-9) em F3, comparado ao produto padrao.

Ressalta-se que, recentemente, a literatura
cientifica demonstrou que o consumo de baru
pode promover também uma protecao contra o
estresse oxidativo, fato que se deve a presenca
de compostos bioativos como os tocoferdis
acido fitico e taninos no fruto?.

Um dos principais resultados deste trabalho
foi o teor de fibras verificado na formulacao com
adicao de FB (1,88 g/ 100 g-"), expressando um
aumento significativo de 242% em relacao a

F1.Isso se deve, principalmente, ao alto teor de
fibras presente no baru, efeito confirmado por
Lima, et al*?.

Os resultados verificados na presente
pesquisa tornam os cupcakes uma boa fonte de
fibras para a faixa etaria em questdo, visto que
as criancas apresentam um consumo de fibras
abaixo do recomendado (6,91 g para meninos e
6,52 g para meninas)?’, considerando-se como
recomendacao ideal um valor de 13,7 g para os
meninos e 12,6 g para as meninas'.

Tabela 2- Composicdo fisico-quimica e valores diarios recomendados - VD* (por¢ao média de 40
gramas - 1 unidade) do cupcake padrao (F1) e daquele adicionado de 12% de farinha de baru (F3),
comparados a um produto referéncia**, Guarapuava, PR, 2014

Farinha F1 F3 Referéncia**
de baru
Avaliacao MédiatDP  MédiazDP VD (%)* MédiaxDP VD(%)*
Umidade (%) 4,02+0,01 19,86%0,01" ND 20,05+0,022 ND ND
Cinzas (g.100g-1)*** 2,94+0,01 0,77+0,02° ND 1,380,012 ND ND
Proteinas (g.100g-1)*** 21,17£0,08 5,02+0,09" 2,83 6,53+0,05° 3,69 2,20
Lipidios (g.100g-1)*** 42,49+0,09 23,40£0,06° 12,58 27,65+0,06° 14,87 6,40
Carboidratos 29,38+0,58 50,95+0,47° 7,38 44,39+0,31° 6,43 20,00
(2.100g-1)***
Calorias (kcal.100g-1)***  558,3340,87  424,70+0,96" 8,38 439,1240,74* 8,67 146,00
Fibra 15,72 0,55 1,62 1,88 5,53 0,60

*kkKk

alimentar (g.100g-1)

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes
avaliados pela média da National Research Council'®, com base numa dieta de 2.026,00 kcal/ dia; **Valores
comparados com produto comercial, marca lider de mercado; ***Valores calculados em base dmida; ****Calculo
tedrico; DP: desvio padrdao da média; ND: ndo disponivel.

CONCLUSAOQ

Conclui-se que um nivel de adicao de até 12%
de farinha de baru em cupcakes (reducdo de
50% de farinha de trigo refinada) é bem aceito
pelos provadores infantis, obtendo-se aceitacao
sensorial semelhante ao produto padrao e altos
indices de aceitabilidade. Entretanto, maiores
concentracoes de farinha de baru reduzem a
preferéncia dos produtos.

A adicao de 12% de farinha de baru em

cupcakes aumenta os teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, calorias e fibra alimentar,
contudo diminui o conteddo de carboidratos
dos produtos. Assim sendo, o baru pode ser
considerado um potencial ingrediente para
adicdo em bolos e similares, podendo ser
oferecidos aos consumidores infantis com altas
expectativas de aceitacdo no mercado.
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