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Resumo

Introducgdo: O desperdicio de alimentos apresenta nimeros alarmantes em todo o mundo. As cascas de
frutas se destacam entre os subprodutos que mais séo descartados pela populacdo. Dessa forma, séo
necessarias estratégias que visem a aproveitar os alimentos de uma forma integral, com o intuito de
combater a fome e o impacto ambiental do descarte de residuos. Objetivo: Avaliar a aceitabilidade
sensorial de cupcakes adicionados de diferentes niveis de farinha da casca de meldo (FCM), entre
criangas. Também, determinar a composicéo fisico-quimica do produto padrdo e daquele com maior teor
de FCM e aceitacdo semelhante ao padrdo. Metodologia: Foram desenvolvidas cinco formulagdes de
cupcakes: F1 (padrdo - 0% de FCM) e as demais adicionadas de 4,25% (F2), 8,5% (F3), 12,75% (F4) e
17% (F5) de FCM. Participaram da avaliagdo sensorial 60 provadores néo treinados, de ambos 0s
géneros, com idade entre 7 e 10 anos. Resultados: Maiores notas foram verificadas para F1 comparada
a F5 para os atributos de aparéncia, aroma, sabor e aceitacdo global (p<0,05). Para os atributos de textura,
cor e para a intengdo de compra ndo houve diferenca estatistica entre os produtos (p>0,05). Maiores
teores de umidade (p<0,05) e menores de cinzas e fibras foram constatados em F1, quando comparada a
F4. Conclusdo: Um nivel de adicdo de até 12,75% de FCM em cupcakes foi bem aceito pelos provadores
infantis, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas expectativas de
comercializagdo.
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Abstract

Introduction: Food waste presents alarming numbers worldwide. The fruit peels stand out among the
by-products that are most discarded by the population. In this way, strategies are needed to take
advantage of food in an integral way, in order to combat hunger and the environmental impact of waste
disposal. Objective: To evaluate the sensory acceptability of added cupcakes of different levels of melon
peel flour (MPF) among children. Also, determine the physico-chemical composition of the standard
product and the one with the highest content of MPF and acceptance similar to the standard.
Methodology: Five formulations of cupcakes were developed: F1 (standard - 0% MPF) and the others
added of 4.25% (F2), 8.5% (F3), 12.75% (F4) and 17% (F5) of MPF. Sixty untrained testers of both
genders, aged between 7 and 10 years, participated in the sensory evaluation. Results: Higher scores
were observed for F1 compared to F5 for the appearance, aroma, taste and overall acceptance attributes
(p<0.05). For the attributes of texture, color and for the purchase intention there was no statistical
difference between the products (p>0.05). Higher moisture contents (p<0.05) and lower ash and fiber
contents were observed in F1, when compared to F4. Conclusion: A level of addition of up to 12.75% of
MPF in cupcakes was well accepted by the children's tasters, obtaining sensory acceptance similar to
the standard product and with good marketing expectations.

Keywords: Acceptability; Byproducts; Nutrients.

Introducéo

No mundo, cerca de 1,3 bilhGes de toneladas de
alimentos séo desperdicadas a cada ano. Com isso,
verificam-se prejuizos econdémicos, além de gerar um
impacto significativo sobre a sobrevivéncia alimentar
da populacdol. O Brasil descarta 39 milhes de
toneladas de produtos alimenticios diariamente?. Isso,
porque apresenta uma elevada producdo de
hortifrutigranjeiros (87,5 milhdes de toneladas,
aproximadamente)®#, os quais representam a maior
parte dos produtos descartados. O desperdicio de
alimentos inicia na fase de plantio, percorrendo
durante a colheita, armazenamento, transporte e,
também, na mesa do consumidor final®. Nesses casos,
verifica-se que as cascas, talos, sementes, folhas e
outras partes consideradas ndo convencionais sdo
geralmente desprezadas. Contudo, sabe-se que a
utilizagdo desses subprodutos em  diferentes
preparacdes poderia melhorar o teor nutricional dos
alimentos, ja que muitas vezes apresentam um elevado
conteudo de vitaminas e minerais. Visando reduzir o
desperdicio alimentar, muitos estudos j& avaliaram a
adicdo de subprodutos, como a casca de banana,
abacaxi, maracuja e meldo, em doces, bolos, sucos,
geleia e saladas, obtendo boa aceitabilidade sensorial®
9

O meldo (Cucumis melo L.) é uma fruta tropical
de formato oval. O sabor é adocicado, podendo
apresentar coloracao de casca amarela, branca e verde.
A polpa pode ser de diferentes cores como branca,
amarela, laranja, salméo e verde-claro. O meldo mais
comum e de maior preferéncia sdo aquelas com casca
amarela'®t, A fruta tem origem asiatica e africana. E
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cultivada em grande escala no Brasil, principalmente
na regido nordeste que apresenta clima tropical e
semiarido®?. Em 2015, a produgéo brasileira de meldo
foi de aproximadamente 589.939 toneladas, foram
exportados 223.746.193 kg'®, o que demonstra sua
grande importancia comercial. Geralmente, o meléo é
consumido na forma in natura ou na forma de sucos,
compotas e produtos de confeitaria’®. Apresenta um
bom perfil nutricional, com elevados teores de
carboidratos (92,8 ¢.100g?), vitamina A (116
mcg.100g') e vitamina C (29 mg.100g%)'5. No
entanto, verifica-se um grande desperdicio desse
alimento, que ocorre principalmente devido ao
armazenamento  inadequado, curto  shelf-life,
despadronizagdo de cor e formato, dentre outros. A
casca do meldo é, quase sempre, descartada, ja que 0s
consumidores desconhecem sua possivel utilizacdo
como ingrediente em diferentes produtos. Com isso,
seria possivel aumentar a diversidade alimentar entre
populacBes mais vulnerdveis como as criancas.

A fase escolar compreende o periodo da vida
entre 0s sete e dez anos. Em geral, essa etapa pode
influenciar novos habitos de vida, ja que a escola é
considerada como um local ideal para melhorar e
agregar novos conhecimentos. As criangas tendem a
adquirir certa autonomia nas escolhas alimentares,
podendo ocorrer alguma interferéncia de colegas,
professores e outros agentes para 0 consumo de
alimentos. Assim, a¢Bes voltadas a correcdo de habitos
alimentares ainda na infancia podem colaborar para
promover e recuperar a salde, por meio de uma
alimentacdo mais saudavel nas demais fases da vida’®.
Como resultado espera-se reduzir as chances do
desenvolvimento de doengas cronicas ndo
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transmissiveis futuras (DCNT)Y. Criancas em fase
escolar geralmente apresentam um baixo consumo de
frutas e hortalicas e elevada ingestdo de acUcares,
sédio e gorduras®®. Além disso, é comum ocorrer uma
condicdo conhecida como neofobia alimentar, a qual é
caracterizada pela rejeicdo a novos alimentos?®,
Algumas estratégias educativas podem ser utilizadas
para modificar esse cendrio. Um exemplo é a
disponibilizacdo de alimentos saudaveis em ambientes
comuns as criangcas, como as escolas, o que pode
incentivar a ingestdo de alimentos que apresentem um
melhor perfil nutricional, contendo elevados teores de
fibras, vitaminas e minerais'’.

Os cupcakes sdo conhecidos como bolos em
porcBes individuais. S&o obtidos a partir da
combinacéo de farinha (s) ou fécula (s), acrescidas de
outros ingredientes, fermentados e assados. Os
cupcakes podem ser decorados, recheados ou simples
e apresentar diferentes texturas'®. Entre os anos de
2008 e 2012, o mercado brasileiro de bolos mostrou
crescimento de 57%, a secdo de cupcakes foi
responsavel por 66,8% das vendas. No ano de 2015, o
mercado de bolos industriais no Brasil atingiu 0,18
kg/ano com 37,3 mil toneladas e faturamento de 0,85
bilhdes de reais?®. Os cupcakes apresentam praticidade
de fabricacdo, além de serem aceitos pelos mais
diversos publicos, com destaque para as criangas®.
Apesar disso, podem conter elevados teores de
aclcares (40 g.100g™) e gorduras (12 g.100gh)?%.
Considerando esse aspecto, novas estratégias
tecnologicas podem ser desenvolvidas visando
melhorar o perfil nutricional dos cupcakes, ja que
apresentam evado potencial para a adicdo de
ingredientes mais saudaveis.

Para a comercializa¢do de um novo produto, faz-
se necessario a utilizacdo de testes que permitam
avaliar principalmente as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais. Os testes de aceitabilidade
sensorial ttm o objetivo de definir a qualidade
sensorial do produto, e sdo considerados eficazes para
0 desenvolvimento de novas alternativas
alimentares®®. Esses testes tém sido amplamente
aplicados para o publico infantil, uma vez que,
atualmente, as criancas possuem grande influéncia na
aquisicdo de produtos®. Por outro lado, as analises
fisico-quimicas sdo importantes para avaliar se 0s
alimentos estdo adequados para 0 consumo e posterior
comercializacdo, garantindo a satide do consumidor?*,

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitabilidade sensorial de cupcakes adicionados de
diferentes niveis de farinha da casca de meldo (FCM),
entre criangas. Também, determinar a composicdo
fisico-quimica do produto padrao e daquele com maior
teor de FCM e aceitagdo semelhante ao padréo.

Metodologia
Aquisicao da matéria-prima

Os ingredientes foram adquiridos em
supermercados do municipio de Guarapuava, PR.
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Foram utilizados mel6es amarelos, com bom aspecto
visual, sem imperfeicGes e de tamanho médio.

Preparo da farinha da casca de melao

Inicialmente, 50,33 kg de meldo foram
higienizados em agua corrente potavel, sanitizados (1
litro de agua para cada 8 ml de 4gua sanitaria, por 10
minutos), e novamente higienizados em agua corrente
potavel. Em seguida, as cascas foram extraidas de
forma manual (1,5 mm espessura) com o auxilio de
uma faca, e picadas em tamanho aproximado de 5 cm,
obtendo rendimento de 8 kg. As cascas foram
acomodadas em telas (trelica/32 mesh) e submetidas a
secagem em estufa (Pardal®, Brasil), com circulagdo
de ar (70 °C) por 48 horas. Depois de desidratadas,
permaneceram em temperatura ambiente (22 °C) até
total resfriamento. Para o preparo da farinha, as cascas
secas foram trituradas em liquidificador doméstico
(Britania®, Brasil) e passadas em peneira com abertura
de 0,5 mm (Bertel®, Brasil). A FCM obteve um
rendimento de 705 g.

Formulacbes

As formulacGes foram preparadas
individualmente no Laboratério de Técnica Dietética
do Departamento de Nutricdo da Universidade
Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO). Foram
elaboradas 5 formulagdes de cupcakes: F1 padréo (0%
de FCM) e as demais adicionadas de 4,25% (F2), 8,5%
(F3), 12,75% (F4) e 17% (F5) de FCM. Esses niveis
de adig8o foram definidos por meio de testes sensoriais
preliminares realizados com o produto. Além das
porcentagens de FCM, os seguintes ingredientes foram
utilizados nas formulagdes: farinha de trigo (F1: 19%,
F2: 14,75%, F3: 10,5%, F4: 6,25% e F5: 2%), acucar
refinado (20,21%), leite integral (18,60%), ovos
(17,18%), semente de linhaca (12,18%), manteiga sem
sal (11,62%), esséncia de baunilha (0,51%), fermento
em po (0,51%) e sal (0,20%). Os ingredientes
manteiga e agucar foram misturados manualmente até
formar uma massa homogénea. Em seguida, foram
adicionados os ovos, a esséncia de baunilha, a farinha
de trigo, a FCM, o fermento em p6 e o sal. Por dltimo,
foram acrescidos o leite e a linhaga, misturados até
total homogeneizacdo. As formulacBes foram
dispostas em formas individuais de papel especificas
para cupcake (5 cm de didmetro), e acomodadas em
formas de aluminio. Os cupcakes foram assados em
forno convencional (Atlas®, Brasil) pré-aquecido (180
°C), por aproximadamente 30 minutos. Na sequéncia,
permaneceram em temperatura ambiente (22 °C) para
resfriamento. As formulacGes foram armazenadas em
potes plasticos hermeticamente fechados até a
realizacdo das analises.

Analise sensorial

Participaram dos testes sensoriais 60 criancas,
ndo treinadas, devidamente matriculadas em uma
Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os
géneros, com idade entre 7 a 10 anos. Cada prova foi
feita individualmente em uma sala da escola. O
provador foi orientado pelas pesquisadoras para o
preenchimento das respostas. Foram avaliados os
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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 questBes de
aceitacdo global e inteng8o de compra analisadas com
uma escala estruturada de 5 pontos (1 - “desgostei

muito”/“ndo  compraria” a 5 -  “gostei
muito”/“compraria com certeza”)?®. Os provadores
receberam uma por¢do de cada amostra

(aproximadamente 10 g), em copos descartaveis
brancos (50 ml), codificados com ndmeros de trés
digitos, de forma casualizada e balanceada. Também
receberam um copo de &gua para limpeza do palato.
As formulacbes foram oferecidas aos provadores de
forma monadica sequencial.

O teste de comparagdo multipla foi aplicado para
comparar as amostras de cupcakes elaboradas com um
produto similar (tradicional) comercializado no
mercado (referéncia). Cada provador identificou se as
formulacGes apresentavam sabor melhor, igual ou pior
ao produto referéncia em uma escala heddnica
estruturada de 7 pontos, variando da nota 1
(“extremamente pior que o primeiro”) a nota 7
(“extremamente melhor que o primeiro”)?. O célculo
do indice de aceitabilidade (1A) foi realizado segundo
a formula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média obtida
para o produto; B = nota maxima dada ao produto)®.
Composicao fisico-quimica

As seguintes determinagdes foram realizadas em
triplicata na FCB, na formulacdo padrdo e naquela
com maior teor de FCB e com aceitacdo sensorial
semelhante a padrdo: Umidade: determinada em estufa
a 105 °C até peso constante®; Cinzas: analisadas em
mufla (550 °C)%; Lipidios totais: utilizou-se 0 método
de extracdo a quente com extrator de Soxhlet e éter de
petr6leo?®; Proteinas: avaliadas através do teor de
nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semimicro®. Utilizou-se o fator
de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25;
Fibra Alimentar: mensurada por calculo teérico?’-2,
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Carboidratos: avaliados por meio de calculo teérico
(por diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a férmula: % Carboidratos = 100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas + %
fibra alimentar); Valor calorico total (kcal): calculado
teoricamente utilizando-se 0s seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/g), proteina (3,87 kcal/lg) e
carboidratos (4,11 kcal/g)®.

Determinag&o do valor diario de referéncia (VD)

O VD foi calculado em relacéo a 50 g da amostra,
com base nos valores médios, preconizados para
criangas de 7 a 10 anos¥®, resultando em: 1.818
kcal/dia, 248,05 g/dia de carboidratos, 63,47 g/dia de
proteinas, 66,53 g/dia de lipidios e 12,38 g/dia de fibra
alimentar.

Analise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do
software Statgraphics Plus®, versdo 5.1, por meio da
andlise de variancia (ANOVA). A comparagdo de
médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, t
de student e Dunnett, avaliados com nivel de 5% de
significancia.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UNICENTRO, parecer nimero n°
608.950/2014. Os critérios de exclusdo foram: possuir
alergia a algum ingrediente utilizado na elaboragdo
dos cupcakes, ndo ser aluno da escola em questdo ou
ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) assinado pelo responsavel legal.

Resultado e discussao
Andlise sensorial

Por meio da Tabela 1 verificam-se os resultados da
avaliacdo sensorial do cupcake padrdo e adicionados
de FCM.

TABELA 1: Resultados do indice de aceitabilidade e dos testes de aceitacéo e de intencdo de compra dos cupcakes

com adicdo de farinha da casca de mel&o

Formulactes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos Média+EPM Média+EPM Média+EPM Média+EPM MédiaxEPM
Aparéncia 6,29+0,12* 6,12+0,14%® 5,90+0,14%® 5,76+0,13%® 5,61+0,06"
1A (%) 89,86 87,43 84,29 82,29 80,14
Aroma 6,26+0,12* 6,21+0,14%® 6,00+0,14%® 5,90+0,15%® 5,65+0,2°
1A (%) 89,43 88,71 85,71 84,30 80,71
Sabor 6,46+0,122 6,38+0,14° 6,26+0,16% 6,03+0,15%® 5,62+0,22°
1A (%) 92,30 91,14 89,43 86,14 80,30
Textura 6,13+0,14% 6,10+0,14° 6,05+0,13% 5,80+0,14% 5,64+0,16%
1A (%) 87,57 87,14 86,43 82,86 80,57

Cor 5,92+0,14% 5,91+0,117 5,84+0,13° 5,86+0,15% 5,82+0,16%
1A (%) 84,57 84,23 83,43 83,71 83,14
Aceitacéo global 4,63+0,07° 4,650,08° 4,53+0,10® 4,52+0,10 4,18+0,04°
1A (%) 92,60 93,00 90,60 90,40 83,60
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4,62+0,90°
92,40

Intengdo de compra
1A (%)

4,52+0,11°

90,40

4,38+0,14°
87,60

4,37+0,14°

87,40 86,60

4,33+0,16°

Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrdo da média;
IA: indice de aceitabilidade. Adicdo de farinha da casca de meldo: F1: 0%; F2: 4,25%; F3: 8,5%; F4: 12,75%; F5:; 17%.

Fonte: os autores.

Maiores notas foram verificadas para F1
comparada a F5 para os atributos de aparéncia e aroma
(p<0,05), sem diferenca estatistica entre as demais
amostras. Resultados similares para o aroma foram
verificados por Miranda et al.®!, que avaliaram bolos
enriquecidos com farinha da casca de maracuja (0, 7%,
0% e 14%), entre adultos. Os &cidos fendlicos,
flavonas, aclcares e 4cidos organicos presentes na
casca de meldo contribuem para a alteracdo do aroma?®
e, consequentemente, para as menores notas de F5.

As formulagbes F1, F2 e F3 apresentaram maior
aceitabilidade (p<0,05) que F5 quanto ao sabor, ja F4
ndo diferiu significativamente das demais amostras.
Dados que corroboram com Carvalho et al.'®, que
estudaram cupcakes adicionados de farinha da casca
de banana (0, 2,5%, 4%, 5,5% e 7%), entre adultos. O
aquecimento dos compostos fendlicos, presentes em
elevadas quantidades em cascas de frutas, prejudica o
sabor, promovendo certa adstringéncia®, o que,
possivelmente, desencadeia uma menor aceitagdo em
produtos adicionados desses subprodutos.

Para os atributos de textura, cor e para a intengéo
de compra ndo houve diferencga estatistica entre os
produtos (p>0,05). Efeito similar ao verificado por
Vizu et al.® para cor, que avaliaram doces em pasta
adicionados de farinha da casca de banana (0% e
10%), entre em adultos. Apesar disso, quando se
adiciona farinha da casca de meldo em produtos
alimenticios, a cor é o primeiro atributo a ser rejeitado
pelo consumidor?®. Isso, porque compostos presentes
na casca como a clorofila, os carotenoides e o0s
flavonoides interferem na cor, j& que agem como

corantes naturais em frutas e hortalicas®. Maiores
notas para aceitacdo global foram referidas para F1 e
F2, comparadas a F5. As demais amostras ndo foram
diferentes estatisticamente (p>0,05).

Durante a preparacdo dos cupcakes, verificou-se
que as formulacfes com maior quantidade de FCM
tornaram-se mais quebradicas. 1SS0 porgque nessas
amostras havia uma menor quantidade de glaten,
devido a reducéo nos teores de farinha de trigo. Sabe-
se que o gliten, formado pela combinagdo da agua
com as proteinas gluteina e gliadina, apresenta
funcbes tecnoldgicas importantes em produtos
alimenticios, como intensificador de textura,
espessante, aromatizante e levedante3. Nesse aspecto,
compreende-se que o Vvolume dos cupcakes
adicionados de FCM foi influenciado pela redugdo da
capacidade de formagdo do complexo gluteina e
gliadina, que diminui a expanséo e retencdo dos gases
pela massa®.

Todas as amostras tiveram [A’s maiores que 70%,
classificando os cupcakes com boa aceitabilidade
sensorial®®. Os resultados favoraveis apresentados na
pesquisa podem colaborar para uma maior ingestéo de
fibras pelas criancas, j& que esse publico apresenta,
geralmente, um baixo consumo desse componente®’.
Além disso, a literatura demonstra que um consumo
adequado de fibras estd associado a redugdo do risco
de DCNT como a diabetes mellitus, as
hipertrigliceridemias, dentre outras®. Na Figura 1,
estd descrita a distribuicdo dos provadores pelos
valores heddnicos avaliados no teste sensorial dos
cupcakes adicionados de FCM.

FIGURA 1: Distribuicdo dos provadores pelos valores hedonicos obtidos na avaliacdo dos cupcakes. Adicdo de
farinha da casca de meldo: F1: 0%; F2: 4,25%; F3: 8,5%; F4: 12,75%; F5: 17%. Fonte: os autores.
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A maioria das notas conferidas pelos provadores do teste de comparagdo mdaltipla das amostras
encontram-se acima de 5 (bom) para os atributos e 4 elaboradas comparadas com um cupcake tradicional
(gostei) para aceitacdo global, o que demonstra que as comercializado (referéncia).

formulacGes foram, em geral, bem aceitas pelas
criancas. Na Figura 2, estdo apresentados os resultados

FIGURA 2: Médias do teste de comparagdo mdaltipla (sabor) dos cupcakes comparados a um produto comercial
(referéncia). *Diferenca significativa do produto comercial (p<0,05; teste de Dunnett). Adi¢do de farinha da casca de
meldo: F1: 0%; F2: 4,25%; F3: 8,5%; F4: 12,75%; F5: 17%. Fonte: os autores.
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As formulagbes F2, F3, F4 e F5 apresentaram mesma foi selecionada para fins de comparacéo fisico-
sabor inferior ao cupcake comercializado, enquanto a guimica juntamente com a formulagédo padréo (F1).

amostra padrdo foi considerada similar. Contudo,

X . : Composigao fisico-quimica
considerando que a amostra F4 foi aquela com maior . o .
teor de FCM e com aceitagdo sensorial similar a A composicdo fisico-quimica e os valores diarios

padréo em todas as avaliagdes realizadas (Tabela 1), a recomendados do cupcake padrédo e daquele acrescido
de 12,75% de FCM estdo apresentados na Tabela 2.

TABELA 2: Média da composicao fisico-quimica da farinha da casca de meldo e das formulacbes de cupcake F1 e
F4

FCM F1 F4
Avaliagdo MédiatDP MédiatDP VD (%)* MédiatDP VD (%)*
Umidade (g.100g™%) 9,86+0,04 28,12+0,08% ND 26,77+0,04° ND
Cinzas (g.100g™) 2,16+0,03 1,37+0,03° ND 2,52+0,022 ND
Proteinas (g.100g%) 10,84+0,08 7,20+0,05% 5,67 7,04+0,06° 5,54
Lipidios (g.100g™) 1,65+0,08 18,10+0,05% 13,60 18,14+0,04% 13,63
Carboidratos (g.100g%) 75,48+0,15 45,22+0,25% 9,12 45,53+0,172 9,18
Calorias (kcal.100g%) 366,01+0,65 365,19+0,78° 10,04 366,21+0,98° 10,07
Fibra alimentar (g.100g*)** 34,62 4,52 18,25 8,63 69,70

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); FCM: farinha da casca de
meldo. Adicdo de FCM: F1: 0%; F4: 12,75%; *Valor diario de referéncia (VD): nutrientes avaliados pela média da DRI,
com base numa dieta de 1.818 kcal/dia e porcdo média de 50 g; Valores calculados em base Gimida; **Célculo tedrico?”
28: DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel. Fonte: os autores.
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Valores inferiores ao presente trabalho para a
FCM foram verificados pela literatura?® para proteinas
(6,21 ¢.100g') e carboidratos (57,94 g.100g%),
superiores para umidade (16,95 g.100g™), cinzas (3,04
g.100g?) e similar para lipidios (1,76 g.100g™?). As
técnicas empregadas no cultivo, a espessura das cascas
e 0 binbmio tempo-temperatura referentes ao processo
de obten¢do da farinha podem explicar as diferencas
entre esses resultados®®-4°, O teor de cinzas presente na
FCM demonstra a elevada concentragcdo de minerais
na casca de meldo, principalmente, de célcio (483,7
mg/100g?), potassio (2.046,5 mg/100g™) e sodio
(491,2 mg/100g™)*. Desse modo, a FCM colabora
para melhorar o valor nutricional das preparaces.
Além disso, contém um elevado teor de fibra, que
auxilia no transito intestinal, reduz o risco de
obesidade e colabora no fortalecimento do sistema
imunolégico®. A FCM apresentou teor de umidade
conforme o recomendado (até 15%) pela RDC n° 263,
referente a regulamentacdo de Produtos de Cereais,
Amidos, Farinhas e Farelos®. As farinhas em geral
ndo podem ser consideradas fontes proteicas, contudo
apresentam baixo teor de lipideos**.

Maiores teores de umidade (p<0,05) foram
constatadas em F1, o que se deve a maior presenga de
agua na farinha de trigo (13,0 g.100g1)?", quando
comparada a FCM (Tabela 2). O teor de umidade
verificado em F1 e F4 encontra-se conforme a
recomendacdo da literatura para bolos (30%)%.
Verificou-se um maior teor de cinzas em F3, ja que a
farinha de trigo contém menor quantidade de minerais
em sua composicdo (0,8 ¢.100g™1)%, comparada a
FCM. N&o houve diferenca significativa (p<0,05)
entre os teores de proteinas, lipidios, carboidratos e
calorias nas formulacdes, ja& que o conteldo desses
nutrientes é similar entre a farinha de trigo (9,8 g.100g
11,4 9.100g%; 75,1 g.100g?; 360 kcal.100g™,
respectivamente) e a FCM. Ressalta-se que o teor de
fibras verificado na formulacdo adicionada de 12,75%
de FCM (F4), expressa um aumento significativo de
91% em relagdo a F1. Isso se deve, principalmente, ao
elevado teor de fibras presente na FCM (34,62 g.100g
128 bem superior ao encontrado na farinha de trigo
(2,3 9.100g%)?". Nesse aspecto, a amostra F4 pode ser
considerada como um produto com alto teor de fibra
alimentar, j& que possui um teor minimo de 6% de
fibras em sua composicédo*”

Conclusédo

Um nivel de adigdo de até 12,75% de farinha da
casca meldo em cupcakes é bem aceito pelas criangas,
obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao produto
padrdo. Além disso, proporcionou um aumento no
aporte de cinzas e fibras, melhorando o perfil
nutricional do produto. Dessa forma, a farinha da casca
de meldo pode ser considerada um potencial
ingrediente para adi¢do em cupcakes e similares, com
possibilidade de ser oferecida ao publico infantil e com
altas expectativas de comercializacéo.
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