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RESUMO: O presente estudo objetivou verificar a aceitabilidade sensorial de cupkakes adicionados de farinha de
bocailva (FB), e determinar a composicéo fisico-quimica da formulacéo padrdo e daquela contendo maior teor de FB e
com aceitacdo sensorial semelhante a padrdo. Foram desenvolvidas as seguintes formulagc6es de cupkakes: F1 (padréo -
0%) e as demais adicionadas de 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de FB. Participaram da avaliacéo sensorial 43
provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 7 e 10 anos. Nas andlises fisico-quimicas foram
determinados o teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, fibra alimentar e valor calérico. Os resultados
da andlise sensorial demonstraram que nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre as formulagdes para os atributos
avaliados (aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global e intencdo de compra). A formulagdo F1 apresentou
maiores teores de proteinas e carboidratos quando comparada a F5, sendo que conteldos mais elevados de umidade,
cinzas, lipidios, calorias e fibras foram observados em F5. Assim, a elaboracéo dos produtos permitiu comprovar que
um nivel de adi¢do de até 20% de FB em cupkakes foi bem aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitacdo
sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas expectativas de comercializag&o.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Criangas. Macalba. Nutrigéo.

CUPCAKES ADDED BOCAIUVA FLOUR: characterization physico-chemical
and sensory evaluation among children

ABSTRACT: This study aimed to verify the sensory acceptability cupcakes added bocaiuva flour (BF), and determine
the physico-chemical composition of standard formulation and that containing more BF content and sensory acceptance
like standard. Cupkakes the following formulations were developed: F1 (standard — 0%) and the remaining added 5%
(F2), 10% (F3), 15% (F4) and 20% (F5) FB. Participated in the sensory evaluation 43 untrained, of both genders, aged
between 7 and 10 years. The physico-chemical analyzes were determined the moisture, ash, protein, lipids,
carbohydrates, dietary fiber and caloric value. The results of sensory analysis showed no significant difference (p>0.05)
between formulations for the evaluated attributes (appearance, aroma, taste, texture, color and overall acceptance and
purchase intent). The F1 formulation showed higher protein and carbohydrates content when compared to F5, with
higher contents of moisture, ash, fat, calories and fiber were observed in F5. Thus, the development of products able to
prove that a level of addition of up to 20% of BF in cupkakes was well accepted by children tasters, resulting in sensory
acceptance similar to the standard product with good marketing expectations.

Keywords: Sensory analysis. Children. Macauba. Nutrition.
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INTRODUCAO

A bocaiva ¢ um fruto nativo do
Estado do Mato Grosso do Sul, e € tipica das
regibes do cerrado brasileiro. Pertence a
familia Palmae, sendo mais abundante a
espécie Acrocomiaaculeata (Jacg.) Lodd
(AQUINO et al., 2008). Os nomes populares
mais conhecidos da fruta sdo, também,
macauva, bacauva e macaiba (REIS et al.,
2012).

Os

caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e

frutos do cerrado possuem
funcionais muito relevantes (ROCHA et al.,
2013). Especialmente a bocaitva, contém em
100 g de parte comestivel, 404 kcal, 2,1 g de
proteinas, 40,7 g de lipideos, 13,9 g de
carboidratos, 13,4 g de fibra alimentar, 67mg
de calcio, 306 mg de potéssio, 13,4 mg de
vitamina C (TACO, 2011) ¢ 597,50 pg.100 g™*
— ERA (Equivalente de atividade retinol) de
vitamina A (KOPPER et al., 2009). Destaca-
se que a polpa apresenta alto teor de f-
caroteno ¢ a-tocoferol, conferindo acéo
antioxidante, anti-inflamatoria e
quimiopreventiva ao organismo (RAMOS et
al., 2008; COSTA et al., 2012).

A bocailiva

possui  propriedades

sensoriais, como cor, sabor e aroma
peculiares, pouco explorados na alimentagédo
humana (SANJINEZ-ARGANDONA;
CHUBA, 2011). Os frutos séo de coloracéo

que variam do amarelo ao alaranjado,
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esfericas ou ligeiramente achatadas, com
didmetro de 2,5a 5,0 cm.

Geralmente, as partes comestiveis da
bocailva sdo a polpa e a améndoa. Sua
ingestdo pode ser na forma in natura ou como
ingrediente em preparagcdes como biscoitos,
sorvetes, bolos, pacoca doce e cocada
(KOPPER et al., 2009; FERREIRA et al.,
2013), dentre outros.

A farinha da bocailva é obtida
artesanalmente, por meio da secagem da
polpa, que é moida e peneirada, estando,
entdo, pronta para o consumo (KOPPER et
al., 2009). O beneficio da utilizacdo da
farinha comparada ao fruto é que a bocailva
surge em periodos de safra. Deste modo, a
farinha vem sendo processada pela inddstria
para possibilitar o seu consumo mesmo
durante periodos de entre safra, aumentando a
(GALVANI; SANTOS,

2010). Outra vantagem no uso da farinha se

comercializacdo

deve ao fato dos frutos in natura conterem
alto teor de umidade, 0 que os torna muito
suscetiveis a deterioragdo por microrganismos
(COELHO; WOSIACKI, 2010).

Um produto em grande evidéncia
nacional é o bolo. Este alimento elevou seu
consumo e comercializacdo nos ultimos anos
e vem ganhando

grande importancia

mercadologica. Apesar de ndo ser um
alimento basico, é aceito por qualquer faixa
etaria (ABIMA, 2013). Destaca-se que 0S
bolos possuem uma alta aceitabilidade entre

criangas em fase escolar. Este fato € marcado
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principalmente devido as criancgas
demonstrarem preferéncia inata pelo sabor
doce, bem como aos alimentos de maior
densidade calorica, os quais possuem boa
palatabilidade e maior sensacdo de saciedade
(MATUK et al., 2011).

O bolo é um alimento de facil preparo
e apresenta elevado potencial para adicdo de
farinhas mistas e novos ingredientes. Assim,
estes produtos tornam-se veiculos adequados
para sua inclusdo na merenda escolar,

mediante adicdo de ingredientes que
melhorem seu perfil nutricional (FRANZEN
etal., 2014).

A infancia, mais especificamente o
periodo escolar, que compreende dos 7 a 10
anos de idade, classifica-se como uma fase
que requer maiores necessidades nutricionais,
precedendo o0 estirdo pubertario. Neste
aspecto, a introducdo de alimentos com maior
aporte de nutrientes, principalmente as
vitaminas e minerais, pode colaborar para
reduzir o risco de futuras doencas cronicas
ndo transmissiveis, possibilitando uma melhor
qualidade de vida (FRANZEN et al., 2014).

A adicdo de novos ingredientes em
produtos alimenticios requer testes sensoriais
avaliem a  aceitabilidade

que pelos

consumidores.  Estes  instrumentos  sdo
fundamentais para verificar a preferéncia dos
(CECANE, 2010). As

caracteristicas sensoriais dos alimentos sdo

alimentos

verificadas através de respostas, que ocorrem

por meio de reagdes fisioldgicas resultantes
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de estimulos. Essas sensacdes podem

mensurar intensidade, extensdo, duracéo,
qualidade, gosto ou desgosto em relagéo ao
produto (OLIVEIRA; RODRIGUES, 2011).
Para o publico infantil, estes testes sdo
imprescindiveis, pois as criangas fazem parte
do mercado consumidor, realizando compras,
especialmente na escola, apresentando grande
capacidade de compra e escolha (VEIGA
NETO; MELO, 2013).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitabilidade sensorial de formulacGes de
cupcakes adicionados de farinha de bocailva
(FB) entre criangas de idade escolar, e
determinar a composi¢do fisico-quimica do
produto com maior teor de FB e aceitagcdo

semelhante ao padréo.

MATERIAL E METODOS

Aquisicdo da matéria-prima

A maioria ingredientes  foram
adquiridos em supermercados localizados no
municipio de Guarapuava, PR. J4, a FB foi
adquirida na Central de Comercializacdo de
Economia Solidaria na cidade de Campo

Grande, Mato Grosso do Sul.

Formulacdes

Foram elaboradas cinco formulagGes
de cupcakes, sendo: F1 padrdo (0%) e as
demais adicionadas de 5% (F2), 10% (F3),
15% (F4) e 20% (F5) de FB. Estes niveis de

adicdo foram definidos através de testes
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sensoriais preliminares realizados com o
produto. Além das porcentagens de farinha de
bocaillva, o0s ingredientes utilizados nas
formulagbes foram: ovos (16,28%),
(2,43%), oleo de soja (13,19%), chocolate em
pod  (8,42%), (2,62%),
fermento quimico (2,06%) e farinha de trigo
(F1: 55%, F2: 50%, F3: 45%, F4: 40% e F5:

35%).

leite

acucar refinado

Para a elaboracdo dos cupcakes,
primeiramente foram batidos o dleo, os ovos e
0 leite em um

(Britania®,

liquidificador domeéstico
Brasil). Em
adicionados os demais ingredientes, até se

seguida, foram
obter uma massa homogénea (aprox. 10
minutos). A massa foi disposta em forminhas
de papel (5 cm de diametro), proprias para
cupcake.

As formas de papel foram dispostas
em formas de silicone individuais e, logo
apos, organizadas em assadeiras de aluminio
(40 x 30 cm). Os produtos foram assados em
forno convencional (Consul®, Brasil), pré-
aquecido em temperatura média (180 °C), por
aproximadamente 20  minutos.  Ap0s,
permaneceram em temperatura ambiente (25

°C) até o momento da andlise sensorial.

Anélise sensorial
Participaram  da  pesquisa 43
provadores n&o treinados, sendo criangas
devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os

géneros, com idade entre 7 e 10 anos.
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A analise sensorial foi realizada em
uma sala da escola, sendo que o provador foi
orientado  pelas

pesquisadoras para 0

preenchimento  do  questionario  sem
interferéncia nas respostas.

Foram avaliados os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. Os
provadores avaliaram a aceitacdo das
amostras através de uma escala hedonica
facial estruturada mista de 7 pontos variando
de 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”),
adaptada de Resurreccion (1998). Foram
aplicadas também, questbes de aceitacdo
global e intencdo de compra analisados
através de escala estruturada de 5 pontos (1
“desgostel muito”/ “ndo compraria” a 5
“gostel muito”/ “compraria com certeza”),
como sugerido por Minim (2010).

Os julgadores receberam uma porgéo
de cada amostra (aproximadamente 10 g), em
pratos  plasticos  descartaveis  brancos,
codificados com numeros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada,
acompanhados de um copo de agua para
realizacdo do branco. As formulagdes foram
oferecidas aos julgadores de forma monédica

sequencial.

indice de aceitabilidade (1A)

O célculo do 1A das cinco formulagdes
foi
segundo a formula: 1A (%) = A x 100/B (A =

nota média obtida para o produto; B = nota

realizado conforme Monteiro (1984),

maxima dada ao produto).
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Composicao fisico-quimica

As seguintes determinagdes fisico-
quimicas foram realizadas em triplicata na
FB, na formulacdo padrdo e naquela com
maior teor de FB e com aceitacdo sensorial
semelhante a padréo:

Umidade: foi realizada em estufa a
105 °C até peso constante e a determinacgéo de
cinzas foi realizada em mufla (550 °C)
(AOAC, 2011); Lipidios: utilizou-se o método
de extragdo a frio (BLIGH; DYER, 1959);
Proteinas: as amostras foram avaliadas
atraves do teor de nitrogénio total, pelo
método Kjeldahl, determinado ao nivel
semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator
de conversdo de nitrogénio para proteina de
6,25; Fibra alimentar: foi avaliada pelo
calculo tedrico das formulacGes utilizando-se
a TabelaBrasileira de Composi¢do de
Alimentos (TACO, 2011); Carboidratos: foi
realizado célculo tedrico (por diferenca) nos
resultados das triplicatas, conforme a formula:
% Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas); Valor
calorico total (kcal): foi utilizado célculo
tedrico, de acordo com o0s seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/ g), proteina (3,87 kcal/ g)
e carboidratos (4,11 kcal/ g) (MERRILL;

WATT, 1973).

Determinacéo do valor diario de referéncia
(VD)
O VD foi calculado em relacdo a 40 g

da amostra, com base nos valores médios
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preconizados para criancas de 7 a 10 anos
(DRI, 2005), resultando em: 1.477,00 kcal/
dia, 212,4 ¢/ dia de carboidratos, 52,03 g/ dia
de proteinas, 60,71 g/dia de lipidios e 9,53 g/

dia de fibra alimentar.

Analise estatistica
Os dados

auxilio do software Statgraphics Plus®,

foram analisados com
versdo 5.1, através da analise de variancia
(ANOVA), sendo que a comparagdo 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
Comité de Etica
UNICENTRO (n° 608.950/2014). Entretanto,

foram

aprovado pelo
em Pesquisa da

como critérios de  exclusdo
considerados 0s seguintes fatores: possuir
alergia a algum ingrediente utilizado na
elaboracdo dos cupcakes, ndo ser aluno da
escola em quest@o ou nédo entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

assinado pelo responsavel legal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial
Por meio da Tabela 1 pode-se verificar
0 resultado da avaliagdo sensorial dos

cupcakes padréo e acrescidos de FB.
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Tabela 1 - Médias dos testes sensoriais afetivos de aceitacao e intencdo de compra, realizados para

as formulagBes de cupcakes padrdo e adicionados de diferentes niveis de farinha de bocailva (FB)

Formulacdes/

F1

F2

F3

F4

F5

Atributos MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM MédiaztEPM MeédiatEPM
Aparéncia 5,81+0,23° 5,65+0,26°  5,48+0,27*° 5,67+0,25°  5,69+0,22°
Aroma 6,09+0,17° 5,69+0,24°  5,46+0,26° 5,35+0,24*°  5,40+0,26°
Sabor 6,12+0,18° 6,14+0,18* 5,69+0,29° 5,67+0,28°  5,76+0,23°
Textura 5,88+0,16° 5,12+0,29*  5,05+0,31* 5,39+0,27°  5,18+0,27°
Cor 5,83+0,20° 6,04+0,19° 5,41+0,28° 5,55+0,25*°  6,06+0,19°
Aceitacéo global 4,60+0,11*  4,16+0,20° 4,09+0,18* 4,12+0,17*  4,25+0,15%
Intencéo de compra 4,49+0,12°  4,16+0,18° 4,32+0,16* 4,06+0,20°  4,13+0,18°

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padréo da média; F1:
padréo (0%); F2: 5% de FB; F3: 10% de FB; F4: 15% de FB; F5: 20% de FB; Fonte: os autores.

Ndo houve diferenca significativa
entre as formulagdes em nenhum dos
atributos avaliados, bem como para a
aceitacdo global e intencdo de compra.
Resultados que corroboram com Kooper et al.
(2009), que avaliaram biscoitos acrescidos de
FB (10 e 15%), entre adultos. Este fato pode
ser explicado porque a bocailva possui baixa
acidez, o que favorece suas caracteristicas
sensoriais, tornando-a mais agradavel ao
paladar (MOOZ et al., 2012).

Apesar de ndo se verificar diferenca
estatistica entre as formulacdes, foi possivel
verificar que os produtos contendo maior teor
de FB, principalmente F5, apresentaram
mudancas na aparéncia, textura e cor. Assim,

0S cupcakes se mostraram visualmente mais
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Umidos, com menor volume e com uma
coloragdo mais clara. Este fato se deve,
principalmente, as menores quantidades de
farinha de trigo adicionadas a essas amostras.

Segundo Preichardt et al. (2013), o
glaten presente na farinha de trigo,
caracterizado como um conjunto de proteinas
(glutenina e gliadina), promove a extensdo e
elasticidade das massas, retendo o ar e
incorporando volume aos produtos, efeito que
foi reduzido nos produtos contendo menores
teores de farinha de trigo.

A Figura 1 apresenta a distribuicdo
dos provadores pelos valores hed6nicos para

cada atributo sensorial.
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Figura 1 - Distribuigdo dos provadores pelos valores hedonicos obtidos na avaliagdo dos atributos

aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global dos cupcakes padréo (F1) e adicionados de
5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de farinha de bocaiuva.

Verifica-se que as notas, para todos 0s
atributos e formulacdes, se concentraram em
7 (“super bom”), sendo que na aceitacao
global a nota mais citada foi 5 (“gostei
muito”).  Resultados  similares  foram
observados por Kooper et al. (2009), obtendo
uma frequéncia de 67% para a nota 6,0
(“gostei levemente”).

Em geral, constatou-se menores notas

para 0os produtos contendo maiores teores de

507

FB. Alguns fatores podem explicar este
efeito, dentre eles a alteracdo da cor causada
pela adicdo de FB, pois é um atributo
fundamental para o julgamento da qualidade
de um alimento (SANJUNEZ-ARGADONA;
CHUBA, 2011). Além disso, a FB apresenta
elevado teor de fibras, resultando em maior
retencdo de umidade (KOOPER et al., 2009),
0 que pode ter alterado a aparéncia geral dos
produtos.

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 15, n. 2, p. 501-513, ago./dez. 2017



Por meio da Figura 2 verifica-se o IA
das formulagbes dos cupcakes padrdo e
daqueles adicionados de FB em relacdo aos

atributos avaliados.

Aparéncia Aroma

Fonte: os autores.

F1

F2
=F3
mF4
mF5

Sabor  Textura Cor AG

Figura 2 - indice de aceitabilidade das formulacdes de cupcakes padrdo (F1) e adicionadas de 5%
(F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) farinha de bocailva, em relacdo aos atributos avaliados.

Segundo Teixeira et al. (1987), indices
de aceitabilidade acima de 70% classificam o
produto com boa aceitacao sensorial, assim as
5 formulagdes de cupcakes adicionadas de FB
podem ser classificadas como bem aceitas
pelos provadores. Ressalta-se que o0s altos
das

indices de aceitacdo

FB

formulagbes

adicionadas  de sdo  favoraveis
nutricionalmente.

A ingestdo de produtos contendo altos
teores em fibras na infancia pode colaborar
para a prevencdo da obesidade, além da
reducdo do risco de outras doencas cronicas
ndo transmissiveis como a diabetes mellitus
tipo 2 (MELLO; LAAKSONEN, 2009). Além
disso, as fibras também promovem beneficios

ao organismo humano, aumentando o bolo
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fecal e atenuando o colesterol sanguineo
(MACHADO; CAPELARI, 2010;
BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Em razéo da aceitabilidade similar dos
produtos, em todos os atributos e
formulacbes, a amostra F5 (20% de FB) foi
selecionada para fins de comparacéo,
juntamente com a padréo (F1), por ser aquela

com o maior teor de FB.

Composicao fisico-quimica

Por meio da Tabela 2 pode-se observar
os valores da composicao fisico-quimica dos
cupcakes padrdo e acrescido de 20% de
farinha de bocailva, comparados a um

produto de referéncia.
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Tabela 2 - Composicao fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (por¢cdo média de 40

gramas - 1 unidade) da farinha de bocailva, do cupcake padrdo (F1) e daquele adicionado de 20%

de farinha de bocaitva (F5), comparadas com um produto de referéncia

Avaliacao Farinha de bocaitva F1 VD F5 VD Referéncia**
Média+DP MédiatDP  (%)* MédiatDP  (%)*

Umidade (%) 8,67+0,06 16,51+0,08" ND 18,35+0,01*° ND ND
Cinzas (g.100g™)*** 3,31+0,03 1,04+0,02° ND 1,56+0,03° ND ND
Proteinas (g.100g™)*** 3,29+0,07 526+0,03* 4,04 3,63+0,02° 2,79 6,86
Lipidios (g.100g™)*** 13,15+0,04 7,5740,05° 4,99 11,93+0,08* 7,86 6,86
Carboidratos (g.100g)*** 71,58+0,15 69,62+0,10° 13,11 64,53+0,12° 1215 77,14
Calorias (kcal.100g™)*** 417,01+0,45 369,89+0,07" 10,02 379,12+0,46* 10,27 397,00
Fibra alimentar (g.100g%)**** 13,40 1,69 7,14 3,91 16,53 3,00

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005),
com base numa dieta de 1.477,00 kcal/ dia; **Valores comparados com um produto comercial “bolo de chocolate”, marca lider de mercado;
***Valores calculados em base Umida; ****Céalculo tedrico (TACO, 2011); DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel; Fonte: os autores.

similares ao
FB,
observados por Kooper et al. (2009) quanto

Resultados presente

estudo, para avaliacdo de foram

aos teores de umidade (9,85%), cinzas
(3,47%) e proteinas (3,18%). Entretanto,
maiores conteldos de lipidios (25,04%) e
fibras (22,71%) e menores de calorias (381%)
e carboidratos (35%) foram constatados pelos
autores. Destaca-se, porém, que conforme a
Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998
(BRASIL, 1998), a farinha ndo pode ser
considerada uma fonte proteica.

O teor de umidade verificado na FB
pode ser considerado seguro, pois farinhas
com umidade acima de 15% podem
apresentar maior probabilidade para formacéo
de grumos, prejudicando a produgdo de
massas, apresentando também pouca aeragéo,
dificil conservagdo e mastigacdo (BRASIL,

2005; ESTELLER; LANNES, 2005).
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Maiores teores de umidade foram
encontrados na formulagéo F5. Este resultado
pode ser explicado pela maior quantidade de
fibras presentes na FB, as quais possuem
elevada capacidade de retencdo de &gua
(KOOPER et 2009).
corroboram com Kaefer et al. (2013), que

al., Estes dados
analisaram bolos com adi¢do de farinha de
pupunha (15 e 25%). De forma similar, na
avaliacdo de cinzas e lipideos foram
verificados maiores contetidos para F5. Isso
se deve ao fruto apresentar altos teores de
cinzas e lipidios em sua composicdo (Tabela
2), comparados a farinha de trigo (1,4 e 0,8/
100 g, respectivamente) (TACO, 2011).

A formulacdo padrdo apresentou
maiores teores de proteinas e carboidratos que
F5. A explicacdo estd na maior quantidade
desses nutrientes presentes na farinha de trigo
(98 g /100 g e 751 g /100 g,

respectivamente) (TACO, 2011) em relacdo a
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FB (Tabela 2). Destaca-se que 0 cupcake
adicionado de FB é composto por um maior
teor de carboidratos complexos, 0s quais
apresentam maiores beneficios a salde
infantil. E possivel constatar, também, que o
contetido calérico foi maior em F5, o que é
explicado pela menor quantidade de calorias
presentes na farinha de trigo (360 kcal/ 100 g)
(TACO, 2011).

De um modo geral, as formulacGes
elaboradas apresentaram valores inferiores ao
produto referéncia para proteinas,
carboidratos e calorias. Essa diferenca €
caracterizada pelos diversos ingredientes
utilizados nas formulagoes.

Destaca-se como principal resultado
desse trabalho o teor de fibras verificado na
formulacdo de cupcake adicionada de FB
(F5), expressando um aumento significativo
de 131,36% em relacdo a F1. Isso se deve,
principalmente, ao alto teor de fibras presente
na FB (13,40 ¢.100g"), teor superior ao
encontrado na farinha de trigo comum (2,3
9.100g") (TACO, 2011). Estes resultados
tornam os cupcakes elaborados com FB uma
boa fonte de fibras para as criangas, visto que
nesta fase ha um baixo consumo deste
nutriente (MELLO et al., 2010).

De acordo com a Legislagéo Brasileira
(2012), um produto é considerado como fonte
de fibra alimentar quando apresentar no
minimo 3% e com alto teor no minimo 6% em
fibras. Assim, pode-se considerar F2 como

um produto fonte de fibra alimentar.
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CONCLUSAO

A elaboracdo dos produtos permitiu
comprovar que um nivel de adicéo de até 20%
de farinha de bocailva em cupcakes (reducéo
de 36,4% de farinha de trigo refinada), foi
bem aceito pelos provadores, obtendo-se
aceitacdo sensorial semelhante ao produto
padréo.

A adicdo de 20% de farinha de
bocaillva em cupcakes elevou os teores de
nutrientes, com excecdo das proteinas e
carboidratos. Foi possivel também, elevar o
aporte de fibras, melhorando o perfil
nutricional do produto. Assim sendo, a
bocailva pode ser considerada um potencial
ingrediente para adicdo em bolos e similares,
podendo ser oferecidos aos consumidores
infantis com altas expectativas de aceitagédo

no mercado.
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