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Resumo: O objetivo do estudo foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cupcake adicionado
de diferentes niveis de Farinha de Residuos de Brocolis (FRB). Também, determinar a
composicdo fisico-quimica da formulacdo padrdo e daquela contendo maior teor de FRB
com aceitacdo semelhante a padrdo. Foram desenvolvidas cinco formulag&es de cupcake:
F1 (0% de FRB) e as demais adicionadas de 3% (F2), 6% (F3), 9% (F4) e 12% (F5) de FRB.
Participaram da avaliacdo sensorial 83 julgadores ndo treinados de 7 a 10 anos. Maiores
notas (p<0,05) foram verificadas para as amostras F1, F2 e F3 em todos os atributos e
para a aceitacdo global, sem diferencga entre si. As amostras F4 e F5 foram aquelas menos
aceitas, com notas similares (p>0,05). Maiores teores de cinzas e de fibra alimentar foram
verificados em F3. Ndo houve alteragdo (p>0,05) nos conteldos de proteina, lipidio,
carboidrato e energia entre as amostras F1 e F3. Conclui-se que um nivel de adicdo de
até 6% de FRB em cupcake melhora o perfil nutricional do produto. Além disso, apresenta
aceitabilidade semelhante ao produto padrdao, com boas expectativas de comercializagdo.

Palavras chave: nutrientes; fibras na dieta; aproveitamento integral dos alimentos.

Abstract: This paper’s purpose was to evaluate the sensory acceptability of cupcake made
with different amounts of Broccoli Residues Flour (BRF). It is also intended to determine
the physicochemical composition of the standard formulation and of that one containing
higher BRF content, with the most similar acceptance to standard. We developed five
cupcake formulations: F1 (0% BRF) and the following ones, F2 (3%), F3 (6%), F4 (9%), F5
(12%) of BRF. A total of 83 untrained judges aged 7 to 10 years participated in the sensory
evaluation. Higher scores (p<0.05) were verified for F1, F2, and F3 samples in all attributes
and for global acceptance, with no difference between them. Samples F4 and F5 were the
least accepted, with similar scores (p>0.05). Higher levels of ash and dietary fiber were
observed in F3. There was no change (p>0.05) in the protein, lipid, carbohydrate, and
energy contents between samples F1 and F3. It was concluded that an addition level of
up to 6% of BRF in cupcake improves the nutritional profile of the product. In addition, it
presents similar acceptability to the standard product, with good marketing expectations.

Keywords: nutrients; dietary fibers; whole utilization of foods.

Resumen: El objetivo del estudio fue evaluar la aceptabilidad sensorial de cupcake agregado de
diferentes niveles de Harina de Residuos de Brocoli (HRB). También, determinar la composicion
fisico-quimica de la formulacién estandar y de aquella conteniendo mayor contenido de HRB
con aceptacion semejante a la estandar. Se desarrollaron cinco formulaciones de cupcake: F1
(0% de HRB) y las demas agregadas de 3% (F2), 6% (F3), 9% (F4) y 12% (F5) de HRB. Participaron
de la evaluacion sensorial 83 jueces no entrenados de 7 a 10 afios. Las mayores notas (p<0,05)
se verificaron para las muestras F1, F2 y F3 en todos los atributos y para la aceptacion global,
sin diferencia entre si. Las muestras F4 y F5 fueron aquellas menos aceptadas, con notas
similares (p>0,05). Los mayores niveles de cenizas y de fibra alimentaria se verificaron en
F3. No hubo alteracién (p>0,05) en los contenidos de proteina, lipido, carbohidrato y energia
entre las muestras F1y F3. Se concluye que un nivel de adicién de hasta un 6% de HRB en
cupcake mejora el perfil nutricional del producto. Ademas, presenta aceptacion similar al
producto estandar, con buenas expectativas de comercializacién.

Palabras clave: nutrimentos; fibras en la dieta; aprovechamiento integral de los alimentos.
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1 INTRODUCAO

Aproximadamente um terco de toda a producgdo de alimentos mun-
dial é desperdicada pela populacdo. O desperdicio ocorre em toda a cadeia
alimentar, desde a producdo até o consumo. Apesar disso, o numero de
pessoas subalimentadas cresce a cada ano. Em 2016, 815 milhdes de pessoas
receberam alimentacdo insuficiente, nimero ainda maior que 2015 que foi
de 777 milhdes. Os alimentos que mais apresentam perdas sdo as frutas
e 0s vegetais, principalmente de seus subprodutos, como as cascas, talos
e folhas, apesar de conterem um elevado valor nutritivo. Uma alternativa
para evitar o descarte seria utilizar esses alimentos como ingredientes em
produtos normalmente consumidos pela populacdo. Nyam, Lau e Tan (2013)
verificaram que a adicdo de 5% de casca de abdbora em pdo elevou sua
aceitabilidade. Também, houve um aumento nos teores de fibra dietética
e de compostos fendlicos, além de uma melhora na textura e na maciez do
produto. Na infancia, o consumo de nutrientes especificos, como vitami-
nas, minerais e fibras, pode colaborar para melhorar as fungdes cognitiva
e neuronal e no controle da glicemia.

A fase escolar é caracterizada pela faixa etaria de 7 a 10 anos, na qual
as criangas se tornam mais independentes. Contudo os habitos das criancas
sao influenciados pelo consumo alimentar da familia, pelo ambiente escolar
e a pela midia. Nesse aspecto, atualmente, verifica-se uma elevada ingestao
de alimentos ultraprocessados, com altos teores de sddio, agucar e gordura.
Esse tipo de dieta pode elevar a prevaléncia de casos de obesidade e de
doencas cardiovasculares. No caso de criangas, ja foi demonstrado que a
ingestdo didria de acucar pode ultrapassar quase duas vezes a recomen-
dacdo da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), que é no maximo de 10%
do total da composicdo da alimentagao diaria. Em contrapartida, sabe-se
que criangas consomem uma baixa quantidade de hortalicas (2-3 vezes/
semana) e frutas (4-6 vezes/semana), bem abaixo da recomendacdo ideal,
que é de cinco porgdes didrias. Nesse contexto, destaca-se a importancia
do desenvolvimento de produtos com um melhor perfil nutricional para
essa faixa etdria, o que poderda reduzir o risco de doencas crénicas nao
transmissiveis futuras.
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As hortalicas pertencentes ao género Brassica incluem couve, couve-
-flor, brocolis e repolho e estdo entre as 10 culturas mais importantes na
economia mundial. A producdo de broécolis (Brassica oleracea var. italica)
ocorre em regides de clima temperado, principalmente nas estacdes do
outono e de inverno. Dentre 0s paises que mais se destacam na produgdo do
brécolis e couve-flor estdo a China com 10.263.746 t/ano e a Espanha com
605.161 t/ano. Em paises em desenvolvimento como o Brasil, a producdo e
comercializacdo dos brdcolis vém crescendo gradualmente, com um volume
comercializado de 14.745 toneladas em 2014. Os brécolis contém elevados
teores de carotenoides, vitaminas C e E e compostos fendlicos. Além disso, é
fonte de glucosinolatos, que podem reduzir o risco do desenvolvimento de
certos tipos de cancer. Comumente, os residuos dos brécolis (folhas e talos)
sdo utilizados para o consumo animal ou descartado pelo consumidor final
durante o processamento. Entretanto esses residuos podem apresentar até
seis vezes mais fibra e duas vezes mais minerais que a flor dos brocolis, que
a parte mais consumida. Esse fato favorece sua adicdo como ingrediente
em produtos alimenticios, tais como bolos, pdes e biscoitos, visando ao
enriquecimento nutricional.

Os produtos de panificacdo apresentam elevada aceitabilidade e con-
sumo por diferentes faixas etarias. No Brasil, o setor geral de panificacdo
(pdo, bolo e biscoito) foi responsavel pela exportacdo de 2.992.790 kg em
2016. Os bolos se destacam ja que o faturamento mundial chegou a 27 mi-
IhGes de ddlares no ano de 2017. Contudo seu consumo per capita no pais
ainda é discreto, girando em torno de 0,16 kg/ano. Os bolos sdo produtos
obtidos pela mistura de farinha(s), ovo e fermento podendo conter outros
ingredientes e diferentes sabores. O cupcake é um tipo de bolo servido
de forma individual, bem aceito por todas faixas etarias, principalmente
pelo publico infantil devido aos seus atributos atrativos. Além disso, esses
produtos apresentam um shelf-life mais longo, assim como um potencial
tecnoldgico para adicdo de novos ingredientes. Contudo, geralmente, tém
elevados teores de calorias, acucares e gorduras. Uma forma de modificar
favoravelmente o perfil nutricional do cupcake é a adicao de ingredientes
gue contenham vitaminas, minerais e fibras, como é o caso dos subpro-
dutos de frutas e hortalicas. Apds a adicdo dessas matérias-primas, faz-se
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necessaria a realizacdo de testes sensoriais e fisico-quimicos para garantir
a qualidade do produto.

AvaliagBes sensoriais sdo fundamentais para garantir a qualidade
durante o processo de desenvolvimento de alimentos. No caso de produtos
destinados ao publico infantil, as avaliagdes necessitam de cuidados ainda
mais especificos, ja que as criancas estdo em fase de crescimento e desen-
volvimento. Geralmente, as criancas participam de analises sensoriais por
meio de instrumentos lUdicos adequados a idade, garantindo a eficiéncia
dos resultados. O estudo da composicdo fisico-quimica deve ser também
um objetivo na elaborac¢do de novos produtos. Essas analises sdo utilizadas
para a caracterizacdo nutricional e tecnoldgica do alimento, contribuindo
para a seguranca alimentar e nutricional dos consumidores. Nesse contex-
to, o objetivo do estudo foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cupcake
adicionado de diferentes niveis de Farinha de Residuos de Brocolis (FRB).
Também, determinar a composicao fisico-quimica da formulacdo padrdo e
daquela contendo maior teor de FRB e com aceitacdo semelhante a padrao.

2 MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados do municipio
de Guarapuava, PR. Foram utilizados talos e folhas de brécolis (Brassica
oleracea var. italica), com melhor aspecto visual, consisténcia firme, sem
imperfeicdes e de coloracdo esverdeada. Vinte quilos de talos e folhas de
brdcolis foram higienizados em dgua corrente potavel, sanitizados (solucdo
de hipoclorito de sédio, 200 ppm, por 15 minutos) e novamente higieniza-
dos em agua corrente. Os talos e folhas foram extraidos de forma manual
e processados. Em seguida, foram submetidas a secagem em desidratador
(Pardal®, Brasil) com circulacdo de ar (65°C) por 48 horas. Depois de secos,
permaneceram em temperatura ambiente (22°C) até total resfriamento. Os
residuos foram triturados em liquidificador doméstico (Mondial®, Brasil) e
passados em peneira com abertura de 32 mesh/Tyler (Bertel®, Brasil) até a
obtencdo da FRB, que obteve um rendimento de 1,7 kg.

Foram elaboradas 5 formulagGes de cupcake adicionadas de diferentes
niveis de FRB: F1 (0%, padrdo), F2 (3%), F3 (6%), F4 (9%) e F5 (12%). Essas
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porcentagens foram definidas por meio de testes sensoriais preliminares
realizados com o produto. Além da FRB, os ingredientes utilizados nas for-
mulagBes foram: farinha de trigo (F1: 22%, F2: 19%, F3: 16%, F4: 13%, F5:
10%), leite integral (29,43%), ovos (2%), fermento bioldgico fresco (2,21%),
manteiga (1,47%), sal (0,44%), presunto (22,08%) e queijo mucarela (22,08%).
O cupcake foi preparado misturando-se a farinha de trigo, a FRB, o fermento,
o leite, os ovos e o sal em uma batedeira doméstica (Mondial®, Brasil) até
completa homogeneizacdo. Metade da massa foi disposta em formas de alu-
minio arredondadas (diametro superior de 8,5 cm, inferior de 5 cm e altura de
2 cm), untadas com manteiga. Em seguida, foram adicionados o presunto e o
queijo, completando-se com a outra metade da massa. As formulagdes foram
assadas em forno semi-industrial (Venancio®, Brasil), preaquecido a 250°C
por 30 minutos. Apds esse processo, permaneceram em repouso até atingi-
rem a temperatura ambiente (22°C). Os produtos foram acondicionados em
recipientes plasticos hermeticamente fechados até o momento das andlises.

Participaram da andlise sensorial 83 julgadores ndo treinados,
sendo criangas devidamente matriculadas em uma Escola Municipal de
Guarapuava, PR, de ambos os sexos, com idade entre 7 a 10 anos. Os pro-
dutos foram submetidos a andlise sensorial em uma sala da escola. Cada
julgamento sensorial foi feito individualmente, sendo que o provador foi
orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas. Foram
avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio
de uma escala heddnica facial estruturada mista de 7 pontos variando de 1
(super ruim) a 7 (super bom). Também, foram aplicadas questdes de acei-
tacdo global e de intencdo de compra analisadas com o uso de uma escala
estruturada de 5 pontos (1 — desgostei muito/ndo compraria a 5 — gostei
muito/compraria com certeza) (DUTCOSKY, 2013). Os julgadores receberam
uma porc¢ao (15 g) de cada cupcake (peso médio de 50 g) em pratos brancos
descartaveis, codificados com numeros de trés digitos, de forma casualizada
e balanceada, acompanhadas de um copo de dgua para limpeza do palato. As
formulagdes foram oferecidas aos julgadores de forma monadica sequencial.
O célculo do IA foi realizado conforme a férmula: 1A (%) = A x 100/B (onde:
A = nota média obtida para o produto e B = nota mdxima dada ao produto)
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).
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As seguintes andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata na
FRB, na formulagdo padrdo e naquela com maior nivel de adi¢gao de FRB e com
aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrado: Umidade: determinada
em estufa a 105°C até peso constante; Cinzas: analisadas em mufla (550°C)
(AOAC, 2011); Lipidio: utilizou-se o método de extragdo a frio (BLIGH; DYER,
1959); Proteina: avaliadas através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo
método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se
o fator de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra alimentar
total e insoltuvel: determinadas por método enzimatico (AOAC, 2011). O teor
de fibra alimentar soluvel foi calculado pela diferenca dos resultados de fibra
alimentar total e insoluvel; Carboidrato: avaliados por célculo tedrico (por
diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme a formula: % Carboidrato =
100— (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra); Valor caldrico
total (kcal): calculado utilizando-se os seguintes valores: lipidio (8,37 kcal/g),
proteina (3,87 kcal/g) e carboidrato (4,11 kcal/g) (MERRILL; WATT, 1973). O
Valor Didrio de Referéncia (VD): calculado em relacdo a 46 g de cupcake, com
base nos valores médios diarios preconizados para criancas (7 a 10 anos)
(DRI,2005), resultando em: 1.933,5 kcal/dia, 130 g/dia de carboidrato, 26,5
g/dia de proteina e 26,75 g/dia de fibra alimentar.

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®,
versdo 5.1, por meio da Analise de Variancia (ANOVA). A comparacgdo de
médias foi realizada pelos testes de Tukey e t de student, avaliados com
nivel de 5% de significancia.

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO), parecer n.
2.451.570/2017. Entretanto foram considerados como critérios de exclusdo
0s seguintes fatores: ter alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracao
do cupcake ou ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) assinado pelo responsavel legal.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial do cupcake adicionado de diferentes
niveis FRB estdo descritos na Tabela 1.
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Tabela 1 — Escores sensoriais (médiatdesvio-padrdo) e Indice de
Aceitabilidade (IA) do cupcake com adicdo de diferentes niveis de Farinha

de Residuos de Brdcolis (FRB)

Parametros F1 F2 F3 F4 F5
Aparéncia  6,03+0,86° 5,45+1,00° 5,50+1,04®° 5,00+1,25° 4,95+1,49°
IA (%) 86,14 77,86 78,57 71,43 70,71
Aroma  5,7620,94° 5,37+0,98"° 5,25+1,03°* 5,09+1,22° 4,78+1,25°
IA (%) 82,29 76,71 75,00 72,71 68,28
Sabor  6,180,84° 5,79+1,15* 5,57+1,08"° 4,99+1,43* 4,88+1,48"
1A (%) 88,28 82,71 79,57 71,28 69,71
Textura  5,83+0,92° 5,59+0,94® 5,47+1,0™° 5,16+1,22° 5,00+1,23¢
IA (%) 83,28 79,85 78,14 73,71 71,43
Cor 5,86%1,11° 5,34+1,06 5,33+1,05° 5,04+1,15% 4,72+1,28°
1A (%) 83,71 76,28 76,14 72,00 67,43
Acgelgsgléo 4,5610,56° 4,33:0,62° 4,230,55% 3,88+0,86" 3,730,84°
1A (%) 91,20 86,60 84,60 77,60 74,60
'”t;”nii?ade 4,63+0,67° 4,2240,90° 4,23+0,77° 3,76+1,08° 3,66+1,17°

Legenda: Letras sobrescritas distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey (p<0,05); Adicdo de FRB: F1: 0%; F2: 3%; F3: 6%; F4: 9%; F5: 12%.

Fonte: Autoria prépria.

Maiores notas (p<0,05) para a aparéncia foram verificadas para F1
guando comparadas a F4 e F5. Ndo houve diferenca estatistica entre as de-
mais amostras (p>0,05). Para os atributos aroma e textura, houve também
maior aceitabilidade para F1 emrelacdo a F4 e F5. Além disso, F2 foi também
mais aceita que F5, sem diferenca entre as outras formulagdes. As amostras
F1 e F2 foram mais aceitas que F4 e F5 nas avaliacdes de sabor e aceitacdo
global, F3 apresentou também maior aceitabilidade que F5, enquanto F4
e F5 ndo deferiram significativamente (p>0,05) nessas caracteristicas. De
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forma similar, as formulacgdes F4 e F5 foram menos aceitas (p<0,05) que F1
no atributo de cor, F5 recebeu também menores notas quando comparada
a F2 e F3. Maior intengdo de compra foi constatada para as formulagGes F1,
F2 e F3, enquanto F4 e F5 ndo deferiram entre si. Assim, é possivel concluir
que a adigao de niveis superiores a 6% de FRB reduzem a aceitabilidade de
cupcake. Resultados similares foram verificados em bolo adicionado de 2,5%,
5% e 7,5% de folhas de brécolis (DRABINSKA et al., 2018) e em tortilhas con-
tendo farinha da flor e folha de brécolis (2%, 4% e 8%) (DURAN et al., 2014).

Na presente pesquisa, a adigdo de FRB promoveu uma coloragdo esver-
deada no cupcake, que foi mais intensa nas formulacdes com maiores teores
do residuo. Esse efeito estd relacionado a elevada presenca de clorofila na
folha (4.478 pg.g*) e no talo de brécolis (144 pug.g™) (LIU et al., 2018). Além
disso, a adicdo de subprodutos de vegetais que tenham alto teor de fibra
pode diminuir o volume e aumentar a firmeza da massa (ELLEUCH et al.,
2011), o que pode explicar as menores notas para a textura nas amostras F4
e F5. Os residuos de brocolis contém também elevado teor de compostos
fendlicos (3,8 mg.GAE.g?) (THOMAS et al., 2018), o que causa um sabor
adstringente no produto (LESSCHAEVE; NOBLE, 2005). Essa caracteristica
explica as menores notas para o sabor obtidas nos produtos com maiores
teores de FRB. Durante a preparacdo do cupcake, verificou-se um aspecto
mais quebradico para as formulacdes com maior concentracdo de FRB (F4
e F5), ja que as cascas de vegetais sdo isentas de gluten. O gluten é um
complexo proteico presente no trigo, formado pelas proteinas gliadina e
glutenina, que sdo responsaveis pela elasticidade da massa (LAMACCHIA
et al., 2014). Resultados similares foram verificados em bolos adicionados
de 10% de farinha casca de abdbora (NYAM; LAU; TAN, 2013). Apesar das
alteracGes tecnoldgicas observadas no cupcake apds a adicdo de FRB, os
resultados sensoriais sdo positivos. Isso colabora para que as criangas
tenham um consumo alimentar mais saudavel, especialmente pela maior
concentracdo de fibra no produto. A ingestdo adequada de fibras esta as-
sociada a reducdo do risco do desenvolvimento de doencas crénicas ndo
transmissiveis na infancia, como a obesidade e a diabetes mellitus (KRANZ
et al.,, 2012). Na Figura 1 estdo apresentadas as formulacdes de cupcake
adicionadas de FRB.
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Figura 1 — Formulagdes de cupcake (vista superior) adicionadas de Farinha
de Residuos de Brocolis

F4 F5

Legenda: F1 (0%), F2 (3%), F3 (6%), F4 (9%) e F5 (12%).

Fonte: Autoria prépria.

As formulacdes apresentaram IA acima de 70% para todas as ava-
liacGes, com excecao de F5 para os atributos aroma, sabor e cor. Segundo
Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), um produto com IA igual ou superior
a 70% pode ser classificado como bem aceito pelos consumidores. Efeitos
similares foram relatados por Ribeiro et al. (2015) em cookie com adicdo
de até 10% (IA=74%) de farinha de residuos de couve-flor. A distribuicdo
dos julgadores pelos valores hedonicos obtidos no teste sensorial estd
apresentada na Figura 2.
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Figura 2 — Distribuicdo dos julgadores pelos valores heddnicos obtidos
no teste de aceitabilidade das formulacdes de cupcake adicionadas de
diferentes niveis de Farinha de Residuos de Brécolis

(%)

Notas para Aparéncia

(%)

Notas para Sabor

(%)

Notas para Cor

Legenda: 0% (F1), 3% (F2), 6% (F3), 9% (F4) e 12% (F5).

Fonte: Autoria propria.
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Maior porcentagem de julgamentos foi obtida para as notas > 5 (bom)
para os atributos e > 4 (gostei) para aceitacdo global, corroborando com
a literatura (DRABINSKA et al., 2018). Considerando que a amostra F3 foi
aquela com maior teor de FRB e com aceitacdo sensorial similar a padrdo em
todas as avaliacGes (Tabela 1), ela foi selecionada para fins de comparacao
fisico-quimica juntamente da formulacdo padrdo (F1) (Tabela 2).

Tabela 2 — Composicao fisico-quimica média (+desvio-padrdo) da Farinha
de Residuos de Brocolis (FRB), do cupcake sem adicdo de FRB (F1) e com
adicdo de 6% (F3) de FRB

) VD VD
Parametro FRB F1 (%)* F3 (%)*
Umidade 7,87+0,05 56,50+0,03° ND  54,224#0,05°  ND
(g.100g™)

Cinzas b ¢

+ + t

(£.100g™) 8,14+0,07 2,83:0,04° ND  3,63t0,02°  ND
Proteina 17,27¢0,08 13,590,03° 23,59  13,87+0,09° 24,07
(8.100g™)

Lipidio 4,27t0,04  9,10t0,05°  ND 9,44+0,06°  ND
(g.100g™)

Carboidrato
(g.100g")”

Valor caldrico total
(kcal.100g™)

Fibra soltvel
(g.100g™)"

Fibra insoltvel
(g.100g™)""

Fibra total
(g.100g™)™

Legenda: Letras sobrescritas distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste
de t de student (p<0,05); *Valor Diario de Referéncia (VD): nutrientes avaliados pela média
da DRI (2005), com base numa dieta de 1.933,5 kcal/dia e por¢do média de 46 gramas de
produto; Valores apresentados em base Gmida; “"Inclui fibra alimentar; ~"Fibra alimentar;
ND: ndo disponivel.

62,44+0,23 17,98+0,13° 6,36  18,84+0,55° 6,66
359,25+0,96 202,69+3,78 4,82  210,08+4,8w7° 4,99
3,33+0,16  0,02+0,09° ND 0,21#0,04°  ND
24,98+0,12 0,52+0,11°  ND 1,88+0,12°  ND

28,30+0,10 0,54+0,09° 0,92  2,09+0,13° 3,59

Fonte: Autoria propria.
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Valores inferiores ao presente trabalho para a FRB foram verificados
na literatura para proteina (15,6 g.100g™), lipidio (2,4 g.100g™) e carboidrato
(34,8 g.100g™); e apresentaram-se valores superiores para umidade (14,9
g.100g") e cinzas (12,9 g.100g™) (MALUCELLI et al., 2009). Alguns fatores
podem influenciar no teor nutricional da FRB, como o tempo e a tempera-
tura referentes ao processo de obtencao da farinha, a qualidade do solo, o
periodo do ano e as condi¢cdes climaticas de plantio, assim como a espessura
dos residuos utilizados para as analises (CHISTE; COHEN, 2011; EMBRAPA,
2015; ANDRADE et al., 2018). O teor de cinzas presente na FRB demonstra a
elevada concentracdo de minerais, principalmente o célcio (49,8 mg.100g™)
e 0 potdssio (325 mg.100g™?) (USDA, 2018). Desse modo, a FRB colabora
para melhorar o valor nutricional das preparacgdes. Ainda, tem um elevado
teor de fibra, que contribui para melhorar o transito intestinal, reduzir o
colesterol sérico e o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares
(LAMBEAU; MCRORIE, 2017). A FRB apresentou teor de umidade conforme
o recomendado pela RDC n. 263 para farinhas, que é de até 15% (BRASIL,
2005). Um baixo teor de umidade colabora para aumentar o shelf-life do
produto, ja que a maioria dos micro-organismos depende de altos valores
de atividade dgua para se desenvolver (FERRARI-FELISBERTO et al., 2015).

Teor de umidade mais elevado (p<0,05) foi constatado em F1, o que
se deve a maior quantidade de umidade na farinha de trigo (10,59 g.100g™)
(USDA, 2018), quando comparada a FRB (Tabela 2). Contudo F3 apresentou
maior conteudo de cinzas, ja que farinha de trigo contém menor concentra-
c3o de minerais (4,33 g.100g™) (USDA, 2018) que a FRB. Ndo houve diferen-
ca significativa (p>0,05) entre os teores de proteina, lipidio, carboidrato e
energia de F1 e F3. O cupcake adicionado de 6% de FRB apresentou maior
quantidade (p<0,05) de fibra soltvel, insoluvel e total que a formulacdo
padrdo, com um aumento de 287% em relacdo a F1. Esse resultado estd
relacionado ao elevado teor de fibras presente na FRB (28,30 g.100g™),
bem superior ao encontrado na farinha de trigo (2,7 g.100g™) (USDA, 2018).

4 CONCLUSOES

Um nivel de adi¢cdo de até 6% de farinha de residuos de brécolis em
cupcakes é bem aceito pelas criancas, obtendo-se aceitacdo sensorial similar
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ao produto padrdo. Além disso, melhora o perfil nutricional do produto,
aumentando os teores de cinzas e de fibra alimentar. Dessa forma, a farinha
de residuo de brécolis pode ser considerada um potencial ingrediente para
adicdo em cupcake e produtos similares, podendo ser oferecida ao publico
infantil com altas expectativas de comercializacdo.
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