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Resumo: O estudo objetivou verificar a aceitabilidade sensorial de cupcakes adicionados
de farinha de casca e polpa de baru (FCPB) e determinar a composicdo fisico-quimica da
formulagdo padrdo, daquela contendo maior concentracdo de FCPB com aceitacdo sen-
sorial semelhante a padrdo e da FCPB. Foram desenvolvidas quatro formulacdes: F1(0%),
F2(20%), F3(30%) e F4(40%). Participaram da avaliagdo sensorial 100 provadores ndo
treinados, de ambos os géneros e maiores de 18 anos. F1 apresentou notas superiores
em todos os atributos quando comparado com as demais amostras, e a formulacdo F3 foi
a mais aceita dentre as com adi¢do da FCPB. F3 apresentou teores elevados de umidade,
minerais e fibras e reducdo de carboidratos e calorias quando comparada a F1. Conclui-
se que a substituicdo da farinha de trigo por 30% de FCPB apresentou grande aceita¢do
melhorando o perfil nutricional do produto.

Palavras-chave: andlise de alimentos; frutos; aceitabilidade; cerrado.

Abstract: The aim of the study was to verify the sensory acceptability of cupcakes added
with bark pulp flour (FCPB) and to determine the physicochemical composition of the
standard formulation, the one containing the highest concentration of CFC with sensory
acceptance similar to standard and of the CFC. Four formulations were developed: F1 (0%),
F2(20%), F3 (30%) and F4 (40%). A total of 100 untrained testers, of both genders and over
18 years of age, participated in the sensory evaluation. F1 presented higher marks in all
the attributes when compared to the other samples and the F3 formulation was the most
accepted of those with addition of CFC. F3 presented high levels of moisture, minerals and
fibers and reduction of carbohydrates and calories when compared to F1. It was concluded
that the replacement of wheat flour by 30% of FCPB showed great acceptance, improving
the nutritional profile of the product.

Keywords: food analysis; fruits; acceptability; cerrado.

Resumen: El estudio tuvo como objetivo verificar la aceptabilidad sensorial de los cupcakes
afiadidos de la harina de cédscara y la pulpa de bart (FCPB) y determinar la composicion
fisico-quimica de la formulacion estandar, de aquella conteniendo mayor concentracién
de FCPB con aceptacion sensorial similar a estdndar y de la FCPB. Se desarrollaron cuatro
formulaciones: F1 (0%), F2 (20%), F3 (30%) y F4 (40%). Participaron de la evaluacion senso-
rial 100 probadores no entrenados, de ambos géneros y mayores de 18 afios. F1 presenté
notas superiores en todos los atributos cuando comparado con las demas muestras y la
formulacién F3 fue la mas aceptada entre las con la adicién de la FCPB. F3 presentd nive-
les elevados de humedad, minerales y fibras y reduccion de carbohidratos y calorias en
comparacién con la F1. Se concluye que la sustitucion de la harina de trigo por el 30% de
FCPB presentd gran aceptacion mejorando el perfil nutricional del producto.

Palabras clave: analisis de alimentos; frutos; aceptacién; cerrado.
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1 INTRODUCAO

O baru (Dipteryx alata Vog.) € uma espécie encontrada na regido do
Cerrado Brasileiro, sendo conhecido pelos nomes: cumbaru, barujo, coco-
-feijdo ou cumaru. Essa espécie é classificada como de uso multiplo sendo a
améndoa a parte mais consumida. O desperdicio da casca e polpa do fruto
se torna relevante quando se observa que esses frutos apresentam proprie-
dades nutricionais importantes como, por exemplo, valores consideraveis
de proteinas, fibras alimentares e compostos fendlicos.

O padrdo dos habitos alimentares é alterado constantemente, no qual
a introdugdo de alimentos com excessivo valor caldrico, agucares, sédio e
lipidios, associados ao sedentarismo, tem se mostrado fator importante
para o surgimento das Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT) como,
por exemplo, a obesidade e diabetes mellitus tipo 2.

Aindustria vem entdo buscando alternativas para reduzir o desperdi-
cio e melhorar os alimentos através da adicdo de ingredientes alternativos
como, por exemplo, farinhas oriundas de frutos nativos.

A principal matéria-prima empregada nos produtos de panificacdo
atualmente é a farinha do grao de trigo, que é utilizada devido a sua alta
aplicabilidade tecnoldgica e acessibilidade. Um dos produtos que utilizam
esse ingrediente é o cupcake, que tem se tornado uma das sobremesas mais
consumidas, apresentando as mais variadas formas e sabores.

Assim, o objetivo deste trabalho foi elaborar cupcakes com adicdo da
farinha da casca e a polpa do baru (FCPB) em substituicdo a farinha de trigo
e avaliar a composicao fisico-quimica e aceitacdo sensorial em académicos
da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Aquisicao da matéria-prima

Os frutos foram coletados na cidade de Campo Grande, MS, nas se-
guintes coordenadas geograficas: Latitude 20°49°92,31"”'S e Longitude 54°
5877,41”W. Os demais ingredientes foram adquiridos em supermercados
locais.
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2.2 Preparo da farinha da casca e polpa de baru

Os frutos foram limpos em agua corrente para a retirada de sujidades
grosseiras e higienizados em agua clorada (200 ppm) por 15 minutos. Em
seguida, foram levados para coccdo por 20 minutos, e realizou-se a despolpa
manual com o auxilio de faca de ago inoxidavel. As polpas e cascas foram
secas em estufa ventilada a 409C por 24 horas. Elas entdo foram trituradas
em moinho e peneiradas até a obtencdo de um pé fino. A farinha foi arma-
zenada em pote plastico, em temperatura ambiente e ao abrigo de luz.

2.3 Preparo das formulagdes

As formulagdes foram preparadas no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Unidade de Tecnologia de Alimentos e Satude Publica (UTASP),
da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS).

Quatro formula¢des de cupcakes foram elaboradas com diferentes
concentracdes de FCPB: F1: formulacdo padrdo (0%); F2: (20%); F3: (30%) e
F4:(40%) em substituicdo a farinha de trigo (Tabela 1). Essas porcentagens
foram definidas por meio de teste piloto sensorial.

Osingredientes que compdem a receita sdo: agUcar cristal (27,3%), ovos
(23,2%), farinha de trigo (F1: 22,9%; F2: 18,3%; F3: 16,1%; F4: 13,7%), FCPB
(F1:0%,; F2:4,6%; F3:6,9%; F4:9,2%), manteiga sem sal (13,3%), leite integral
devaca (11,6%), fermento quimico em pd (1,3%) e esséncia de baunilha (0,4%).

Todos os ingredientes foram pesados, separadamente, em uma ba-
lanca digital semianalitica, Shimadzu®. Primeiramente, em uma batedeira,
bateu-se as gemas com acgucar, depois foi acrescentada a manteiga até a total
homogeneizacdo. Em seguida, foram adicionados os demais ingredientes:
esséncia de baunilha, leite e farinha de trigo e/ou a FCPB que foram batidos
até a obtencdo de uma mistura homogénea. O fermento foi adicionado e
misturado com o auxilio de uma colher para, em seguida, incorporar a massa
as claras em neve. A massa foi colocada em formas de papel para cupcakes
de tamanho pequeno preenchendo % de seu volume. Os cupcakes foram
assados em forno preaquecido a 1809C, por 20 minutos. Posteriormente,
apos frios, os cupcakes foram armazenados em potes de plastico até o
momento da analise sensorial.
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Tabela 1 — Proporc¢do da farinha da casca e polpa do baru em substituicdo
a farinha de trigo’

~ Farinha de trigo FCPB*
Formulagoes (g) (%) (g) (%)
F1° 171,84 100 0 0
F23 137,47 80 34,36 20
F3* 120,28 70 51,55 30
F4° 103,10 60 68,73 40

* FCPB: Farinha da casca e polpa de baru. 'Com base na quantidade de farinha de trigo do
cupcake padrdo (22,93%, que correspondem a 171,84 g); 2F1(0%); 3F2 (20%); 4F3 (30%);
5F4 (40%).

2.4 Avaliagdo sensorial

Participaram da analise sensorial 100 provadores ndo treinados, maio-
res de 18 anos de ambos os sexos, sendo todos académicos matriculados
na UFMS campus de Campo Grande, MS.

A anadlise sensorial foi realizada em cabines individuais, tipo urna,
sendo avaliado um académico por vez. Os atributos avaliados foram: apa-
réncia, aroma, sabor, textura e cor. Os provadores analisaram a aceitagdo
das amostras por meio de uma escala heddnica estruturada de 9 pontos,
variando de 1 (Desgostei muitissimo) a 9 (Gostei muitissimo), adaptada
de Dutcosky (2011). Foram aplicados também a avaliacdo de aceitacdo
global e intencdo de compra, analisados através de uma escala hedbnica
estruturada de 5 pontos (1 “desgostei muito”/“ndo compraria” a 5 “gostei
muito”/”compraria com certeza”) (MINIM, 2010).

Cadajulgador recebeu uma porc¢do de cada amostra (aproximadamen-
te 10g) na embalagem propria para cupcake, em pratos plasticos brancos,
codificados com numeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada,
sempre acompanhados de um copo de dgua para realizagdo do branco en-
tre as amostras. As formulacdes foram oferecidas aos julgadores de forma
monadica sequencial, sempre com o auxilio do pesquisador.

2.5 indice de aceitabilidade (IA)

O calculo do IA das formulacdes foi realizado segundo a férmula de
Dutcosky (2011), onde: IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o
produto; B = nota maxima dada ao produto).
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2.6 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de
Andlise de Alimentos do Departamento de Tecnologia de Alimentos da
UFMS (UTASP). As determinacdes foram realizadas em triplicata na FCPB,
formulacdo padrdo e naquela com maior nivel de adicdo da FCPB e com
aceitacdo sensorial semelhante a padrdo. A determinacdo de umidade foi
realizada em estufa (105°C) até peso constante, enquanto a determinacao
de cinzas foi realizada em mufla (550°C). Para a analise de lipidios totais,
utilizou-se o0 método de extracdo a quente de Soxhlet (BRASIL, 2005). As
proteinas foram avaliadas por meio do teor de nitrogénio total, utilizando-
-se 0 método Kjeldahl em nivel semimicro e com fator de conversdo de
nitrogénio de 6,25 (ANALYSIS OF ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS [AOAC], 2011). A determinacdo de carboidratos (incluindo fibras)
das amostras foram realizadas através de célculo tedrico (por diferenca) nos
resultados das triplicatas, conforme a formula: % Carboidratos = 100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra). O valor caldrico
total (kcal) foi calculado utilizando os seguintes valores: lipidios (9 kcal/ g),
proteina (4,02 kcal/ g) e carboidratos (3,87 kcal/ g) (MERRIL; WATT, 1973).
Para a determinacdo de fibras, foi utilizada a Tabela de Composi¢cdo Quimica
dos Alimentos (UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO PAULO [UNIFESP], 2001)
e a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) (UNIVERSIDADE
ESTADUAL DE CAMPINAS [UNICAMP], 2011). A informacdo nutricional da
FCPB considerou os resultados da analise fisico-quimica (Tabela 4). A fibra
alimentar da FCPB foi baseada em Lima et al. (2010).

Para a determinacdo dos taninos foi utilizado o método descrito por
Swain e Hills (1959) para medir a absorbancia dos compostos fendlicos e
estabelecer a curva.

2.7 Determinagdo do Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relacdo a 40g de amostra, com base nos valores
médios preconizados para adultos de 18 a 70 anos (DIETARY REFERENCE
INTAKES [DRI], 2005). Foi realizada a média entre os valores encontrados
com relacdo a quantidade de participantes: 67 mulheres e 33 homens,
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resultando em 2279,07 kcal/dia, 287,76 g/dia de carboidrato, 82,93 g/dia
de proteina, 83,51 g/dia de lipideo e 15,62 g/dia de fibra alimentar.

2.8 Analise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software Statistical Package
for the Social Sciences (SPSS), verséo 22.0, através da analise de variancia
(ANOVA) pelo teste de Tukey para mais de dois grupos e teste t de student
para comparacdo de médias entre dois grupos. Os valores foram conside-
rados significantes quando p <0,05.

2.8 Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), parecer nimero n.
981.843/2015, considerando os seguintes critérios de exclusdo: alergia a
algum ingrediente utilizado na elaboracdo dos “cupcakes”, quilombolas,
indigenas, ndo ser académico na UFMS ou ndo aceitar a assinar o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analise sensorial

Com base na Tabela 2, pode-se identificar o resultado da avaliacdo
sensorial do cupcake padrao e acrescido de FCPB.
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Tabela 2 — Médias dos testes sensoriais afetivos de aceitacdo, aceitacdo
de compra e indice de aceitabilidade, realizados para as formulacées de
cupcakes padrao e adicionados de baru

Formulagdes/ F1 F2 F3 F4
Atributos MédiazDP MédiaztDP  MédiatDP  MédiatDP
Aparéncia 8,08+1,09° 7,35+1,40° 7,42+1,27° 7,64+1,25%
IA (%) 89,33 81,66 82,44 84,88
Aroma 7,71+1,20 7,56+1,26 7,60+1,48 7,60+ 1,21
IA (%) 85,66 84,00 84,44 84,44
Sabor 7,74 +1,23° 34+1,25% 7,51+ 1,443 7,12 +1,72°
IA (%) 86,00 81,55 83,44 79,11
Textura 798+1,12 7,71+1,20 7,69+1,29 7,56+1,46
IA (%) 86,66 85,66 85,44 84,00
Cor 7,87 +1,27 7,4+1,54 7,59+1,30 7,78 £1,24
IA (%) 87,33 82,22 84,33 86,44
Aceitacdo Global 7,78 +1,19*° 7,3+1,41%® 7,56+1,27®® 7,22 +1,53°
IA (%) 86,44 81,11 84,00 80,22
Intencdo de compra 4,19 +0,89° 3,84+ 1,04%® 3,99+ 1,032 3,73 +1,20°
IA (%) 83,80 76,80 79,80 74,60

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); DP:
Desvio padrdo da média; F1: padrdo; F2: 20% de FCPB; F3: 30% de FCPB; F4: 40% FCPB;
IA: indice de aceitabilidade.

Em relacdo aos atributos aroma, textura e cor, ndo houve diferencas
significativas (p<0,05) entre as amostras. Ja no atributo aparéncia, a amos-
tra F1 foi mais bem aceita que as demais. Resultados similares ao presente
estudo foram observados por Carvalho et al. (2012), que verificaram, em
seu estudo com elaboracdo de cupcakes adicionados de farinha de casca
de banana, que o cupcake padrdo também foi mais aceito no quesito apa-
réncia do que as demais formulacdes. Durante a elaborac¢do dos produtos,
observou-se que maiores concentragdes de FCPB promovia alteracdes na
cor deixando as amostras mais escuras, e esse fato pode ter contribuido
para maior aceitacdo da formulagdo padrao.

No atributo sabor e aceitacdo global, a amostra F1 diferiu estatistica-
mente da amostra F4, sendo que F1 mostrou a maior aceitacdo (p<0,05).
Rocha e Santiago (2009), que elaboraram paes com polpa e casca de baru,
observaram que a amostra com maior aceitacdo no atributo sabor foi
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justamente a que apresentava menor concentragdo (25%). Ao ser julgado
através da nota (Tabela 2), percebe-se que todas as amostras de cupcakes
deste estudo com a FCPB receberam notas acima de 7, porém, a amostra
F1 foi a que recebeu maior nota no atributo sabor.

No teste de intencdo de compra, foi constatado que F1, F2 e F3 se-
riam aceitas comercialmente de forma similar, entretanto F1 apresentou
maior aceitacdo que F4 (p<0,05). J& as formulacdes F2 e F3 ndo mostraram
diferenca quando comparadas com F4. Ressalta-se que a compra € um
processo, podendo ser influenciado por varios fatores que incluem preco,
conveniéncia, marketing, sendo mais importante as caracteristicas sensoriais
do produto (OLIVEIRA et al., 2015).

Em relagdo ao IA, todas as formulagBes apresentaram indices maiores
que 70% em todos os atributos avaliados, sendo classificadas como de boa
aceitacdo sensorial. Indices similares (>70%) foram verificados em estudos
de Lima et al. (2010), Silva et al. (2014), Carvalho et al. (2012), que analisa-
ram barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru; cupcake
de alfarroba isento de gluten e cupcake adicionado de farinha da casca da
banana, respectivamente. Altos IAs podem sugerir uma elevada expecta-
tiva de compra do produto. Stringheta, Oliveira e Gomes (2007) ressaltam
gue a adicdo de ingredientes nutricionalmente benéficos em produtos
pode reduzir gastos com a saude publica, fato que pode potencializar sua
comercializacdo e aquisigao.

A amostra F3 foi selecionada para fins de comparacdo, junto com a
F1, por ser aquela com o maior teor de FCPB e com aceitacdo semelhante
a padrdo, principalmente no atributo sabor.

3.2 Composicao fisico-quimica

Na Tabela 3, estdo descritos os valores da composicdo fisico-quimica
das formulacdes de cupcake F1 e F3.
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Tabela 3 - Composicdo fisico-quimica e valores diarios recomendados —VD*
(porcdo de 40 gramas — 4 unidade) do cupcake F1 e F3

Avaliagdo - F1 - F3
MédiazDP VD(%) MédiatDP VD(%)
Umidade (%) 16,67+0,79° ND 19,75+ 0,94° ND
Residuo mineral (g.100g™)**  2,72+0,24 ND 3,08+0,63 ND
Proteinas (g.100g™)** 8,52+0,5 12,27 7,8 0,31 9,4
Lipidios (g.100g™)** 14,82+0,35 17,74  14,82+0,81 17,74
Carboidratos (g.100g™)** 57,25+1,07* 19,89 54,53+0,93° 18,94
Fibras (g.100g™)*** 0,52 3,33 3,24 20,74
Calorias (kcal.100g™)** 396,5+4,35° 17,39 382,76+6,33" 16,79

Letras diferentes na mesma 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
2279,07 kcal/dia;** Valores calculados em base Umida;*** Calculo tedrico, baseado em
Lima et al. (2010); DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel.

Nas formulagdes analisadas, ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
nos teores de residuo mineral total, proteinas e lipideos entre as formu-
lagBes. Dados corroboram com Carvalho et al. (2012), que também ndo
obtiveram diferenca significativa no valor de umidade, proteinas e cinzas,
mas obtiveram diferenca entre os valores de lipideos.

Foram verificados teores diferentes de umidade, carboidratos e calo-
rias (p<0,05) entre as amostras. O teor de umidade da amostra F3 foi superior
a F1 (p<0,05). Ao comparar o teor de umidade com o estudo de Carvalho
et al. (2012) (21,07%), em sua formulacdo com adi¢cdo de 7% da farinha
da casca da banana em cupcakes, observa-se que os valores de umidade
encontrados neste estudo foram inferiores. No entanto ambas as amostras
analisadas apresentam-se com os teores de umidade acima de 15%, limite
esse estabelecido pela Resolugdo RDC n. 263, de 22 de setembro de 2005,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre
regulamento técnico para produtos a base de cereais, amidos, farinhas e
farelos (BRASIL, 2005). Esse fato ¢é justificado devido as fibras presentes na
FCPB reterem dgua em sua estrutura durante o processo de coc¢do, o que
dificulta a sua evaporacdo (SERBAI et al., 2015).

Com relagdo aos valores de carboidratos, a amostra F3 apresentou
teor inferior a F1, e isso se da pela menor presenca de farinha de trigo e
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maior presenca de fibras encontradas na FCPB. Porém a amostra F3 apre-
sentou um teor de carboidratos superior ao encontrado por Carvalho et al.
(2012) (47,21%), em sua formulacdo com adicdo de 7% de farinha da casca
da banana em cupcakes, e valor semelhante ao encontrado por Lima et al.
(2010) (50,71%) em sua formulagdo com adi¢do de 5% de polpa e améndoa
de baru em barras de cereais.

Quanto ao valor energético, aamostra F3 apresentou valores inferiores
quando comparados com a F1. Essa reducdo no teor caldrico da formula-
cdo F3 pode ser explicada devido ao aumento na quantidade de fibras e
ao menor teor de carboidratos. A reducdo de aproximadamente 3,5% de
calorias pode colaborar, por exemplo, no tratamento de pacientes porta-
dores de patologias como obesidade e Diabetes Mellitus, que necessitam
de tratamento dietoterdpico reduzido em calorias (CARVALHO et al., 2012;
SANTOS et al., 2014). Ressalta-se que o valor energético da formulacdo F3
é inferior quando comparado com o estudo de Carvalho et al. (2012). Esses
resultados tornam a amostra F3 uma excelente alternativa para o consumo
devido a menor quantidade de carboidratos e de calorias.

Houve também um aumento na quantidade de fibras em F3 quando
comparados com F1. Esse aumento esta relacionado com a adicdo da FCPB
gue possui alta concentracdo de fibras. Quando comparado com Lima et
al. (2010) (16,73%), em sua formulacdo com a adicdo de 5% de polpa e
améndoa de baru em barras de cereais, a amostra F3 encontra-se com 0s
valores de fibras bem inferiores. Mas, quando comparadas com um estudo
realizado por Miranda et al. (2013) (3,1%), na formulagdo com a adicdo de
14% de farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis) em bolos, nota-se
que os valores de F3 estdo proximos. Esse aumento na quantidade de fibras
encontradas em F3 classifica a amostra como um alimento fonte de fibras
de acordo com a RDC n. 54 de 12 de novembro de 2012, que classifica
um alimento fonte de fibras quando este apresentar no minimo 3g/100g
(BRASIL, 2012).

Enfatiza-se como principal resultado deste trabalho o teor de fibras
verificado na formulacdo F3, expressando um aumento significativo em
relacdo a F1 (Tabela 3). Esses resultados tornam o produto uma excelente
opcdo para portadores de Diabetes Mellitus e na prevencdo de doencas
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coronarianas, uma vez que as fibras retardam o esvaziamento gastrico,
aumentam a sensacdo de saciedade, reduzem a velocidade de absorgdo
da glicose e a resposta glicémica (SA et al., 2009; CARVALHO et al., 2012;
SANTOS et al., 2014).

Na Tabela 4, estdo descritos os valores da composicdo fisico-quimica
da FCPB.

Tabela 4 — Composicdo fisico-quimica e valores didrios recomendados — VD*
(porgcdo de 100g) da FCPB

Avaliagao — FCPB
MédiatDP VD(%)
Umidade (%) 12,73+0,01 ND
Residuo mineral (g.100g™)** 2,99+0,09 ND
Proteinas (g.100g™)** 7,86%0,59 9,47
Lipidios (g.100g™)** 2,41+0,07 2,88
Carboidratos (g.100g™)** 73,99+0,66 25,71
Calorias (kcal.100g™)** 349,09 15,31
Fibras (g.100g™)*** 41,60+0,10 266,32
Taninos (mg.100g™) 286,15 ND

*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 2279,07
kcal/dia; ** Valores calculados em base Umida; ***Valor de fibra baseado em LIMA et al.
(2010); DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel.

Rocha e Santiago (2009) utilizaram a FCPB na elaboracdo de paes e
encontraram valores diferentes na composicdo, quando comparado com o0s
valores do presente estudo. Eles encontraram maiores teores de umidade
(21,05%) e lipideos (3,30%) e menores teores de carboidratos (65,01%),
proteinas (4,45%), residuo mineral total (1,79%) e fibras (4,39%).

O teor de umidade verificado na FCPB do presente estudo é de 12,73%.
Esta apresenta-se superior a outras farinhas encontradas na literatura.
Couto (2007) realizou a elaboracdo de paes a partir da farinha da casca do
pequi e encontrou um valor de umidade de 8,32%, enquanto Fernandes et
al. (2008), na elaboracdo de pdes com a farinha da casca da batata, encon-
traram valor de umidade de 9,72%. Mesmo possuindo valores superiores
ao de outras farinhas da literatura, a FCPB apresenta-se de acordo com os
teores adequados de umidade estabelecidos pela Resolugdo RDC n. 263,
de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria

276 Multitemas, Campo Grande, MS, v. 23, n. 54, p. 265-281, maio/ago. 2018



Caracterizagdo e andlise sensorial de cupcakes elaborados com diferentes concentragdes de
farinha de casca e polpa de baru (Dipteryx alata Vog.)

(ANVISA), que dispGe sobre o regulamento técnico para produtos a base
de cereais, amidos, farinhas e farelos que devem conter a umidade maxima
de 15% (BRASIL, 2005). Dessa forma, a FCPB, por possuir um baixo teor de
umidade, ndo proporciona um ambiente favoravel ao desenvolvimento de
microrganismos aumentando assim a qualidade e vida de prateleira dos
produtos (FERNANDES et al., 2008).

O teor de residuo mineral total encontrado na FCPB foi de 2,99%
sendo superior quando comparado com os valores encontrados por Rocha
e Santiago (2009) (1,79%), Couto (2007) (2,54%) e Fernandes et al. (2008)
(2,22%), confirmando assim a presenca de grandes quantidades de minerais.
Ressalta-se que os teores de cinzas estdo relacionados a quantidade de mi-
nerais encontrada nos alimentos e sabe-se que a polpa do baru possui um
alto teor de minerais, sendo superior até ao de outros frutos encontrados
no Cerrado (LIMA et al., 2010).

O teor de proteinas encontrado na FCPB foi de 7,86% sendo superior
aos valores encontrados por Couto (2007) (3,83%) e Fernandes et al. (2008)
(5,56%). Serbai et al. (2015), em seu estudo de elaboracdo de cookies com
a farinha da entrecasca da melancia, encontraram valores de proteinas em
sua farinha de 8,89%, sendo superior aos valores encontrados neste estudo.

Os valores médios de lipideos encontrados na FCPB foram de
2,41%, sendo superior aos valores encontrados por Couto (2007) (1,1%)
e Fernandes et al. (2008) (1,61% ). E, quando comparados com os valores
encontrados na polpa do baru realizado por Lima et al. (2010) (3,57%), os
valores encontram-se inferiores, sendo possivel observar que a polpa é a
principal porcdo lipidica da farinha.

Ja em relacdo aos valores de carboidratos, ele representa 73,99%
da FCPB sendo superior aos valores encontrados por Serbai et al. (2015)
(64,22%), enquanto é inferior aos valores encontrados por Fernandes et
al. (2008) (79,59%) e Couto (2007) (79,52%). O valor energético estimado,
considerando-se proteinas, lipidios e carboidratos, foi de 349,09 kcal.100
g, sendo a maior contribuicdo para esse aporte calérico proveniente do
grupo dos carboidratos.

Os valores de fibras encontrados correspondem a 41,6% e foram
determinados com base no estudo de Lima et al. (2010), sendo superior
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aos valores encontrados nos estudos de Couto (2007) e Fernandes et al.
(2008). Dessa forma, a FCPB pode ser classificada como alto teor de fibras
de acordo com a RDC n. 54 de 12 de novembro de 2012, que classifica
um alimento como teor de fibras quando apresentar no minimo 6g/100g
(BRASIL, 2012). A FCPB pode ser uma alternativa para se conseguir atingir
os valores didrios de referéncia para o consumo de fibras. Vale ressaltar
que o alto conteldo de fibras presente na FCPB torna esse alimento muito
recomendado para adicdo em produtos como forma de enriquecimento
nutricional (PORTELA, 2009).

O valor médio de taninos encontrado na FCPB foi de 286,15mg/100g e,
guando comparado com outros estudos, mostrou-se com valores inferiores.
Bernardes et al. (2011) encontraram que o fruto da aroeira e em sua casca
havia respectivamente 2700mg/100g e 2500mg/100g em teor de taninos,
sendo superior ao do presente estudo em até nove vezes. O baixo valor
de taninos encontrado pode se dar devido aos frutos terem passado pelos
processos de sanitizagdo e coccdo, que sao responsaveis em diminuir grande
parte dos taninos, principalmente os hidrossoltveis (MENDONCA, 2008).

Os taninos, apesar de serem considerados fatores antinutricionais da
dieta, ja que sdo responsaveis por precipitar proteinas, vém sendo aponta-
dos em alguns estudos como possuidores de grande potencial antioxidante,
podendo contribuir para a prevencdo de doencas cardiacas, desordens
neuroldgicas e até alguns tipos de cancer (BERNARDES et al., 2011).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a substituicdo de 30% de FCPB em cupcakes na farinha
de trigo possuiu uma boa aceitacdo pelos provadores, obtendo-se aceitacdo
sensorial semelhante ao produto padrao.

A adicdo de 30% de FCPB aumenta o teor de umidade, minerais, fibras
e reduz carboidratos e calorias. Ressalta-se que a adi¢cdo de casca e polpa de
baru possibilitou um aumento no aporte de fibras e taninos, melhorando o
perfil nutricional do produto.

Dessa forma, fica evidente que o aproveitamento integral dos frutos
regionais podem ser incorporados em preparacdes similares, podendo ser ofe-
recidos aos consumidores devido a alta aceitacdo e boa qualidade nutricional.
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