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RESUMO

A uvaia (Eugenia pyriformis cambess) é considerada uma fruta exética, de sabor adocicado e 4cido, tipica da Mata
Atlantica. Industrias da area de panificacdo vém investindo no cupcake a fim de diferenciar-se para satisfazer os
consumidores com foco na salde e os que valorizam o sabor dos alimentos, além de incrementar suas formulacdes
visando obtencdo de produtos com caracteristicas mais saudaveis. Sendo assim, foram confeccionados 3 tipos de
cupcakes: padréo, cupcake com 7,5% e com 15% de farinha de uvaia (obtida através de secagem dos frutos inteiros da
planta). Foras feitas as analises microbiologicas recomendadas pela ANVISA na RDC 12 para produtos de panificacdo:
coliformes totais e coliformes a 45°C; Bacillus cereus, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus. Os resultados obtidos
demonstraram que todas as amostras estavam dentro dos padrdes recomendados para todas as analises microbiolégicas
obrigatérias: Staphylococcus aureus, abaixo de 10 UFC/g; auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra, auséncia de
Bacillus cereus, se enquadrando nos limite maximo que é de 103/g. De acordo com os resultados obtidos, conclui-se
que todas as amostras analisadas se encontram dentro dos padrdes microbioldgicos requeridos pela legislacdo para
serem consumidos.
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1. INTRODUCAO

A uvaia (Eugenia pyriformis cambess) é considerada uma fruta exotica, de sabor adocicado
e é&cido, tipica da Mata Atlantica, podendo ser encontrada em boa parte do Brasil, mas
especificamente Sdo Paulo até o Rio Grande do Sul. Fruta esta cultivada de forma extrativista e
podendo ser consumida in natura, na forma de sucos, geléias e doce em pasta. As partes restantes da
extracdo do suco sdo normalmente descartadas. A safra da uvaia ocorre entre setembro e novembro
(SCALON et al, 2004).

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente, e a ingestdo de
alimentos balanceados permite a prevencdo e o tratamento de problemas de salde oriundos de
habitos alimentares inadequados. Em funcgéo dos efeitos fisioldgicos benéficos associados as fibras
alimentares e ainda do reduzido consumo destes componentes alimentares pela populacéo, a
industria alimenticia agregou valor a esse nutriente apostando no enriquecimento de produtos com

fibra alimentar proveniente de fontes naturais de baixo custo (GUIMARAES, 2008).
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IndUstrias da area de panificacdo vém investindo no cupcake a fim de diferenciar-se para
satisfazer os consumidores com foco na salde e os que valorizam o sabor dos alimentar (BORGES
et al., 2010). A substituicdo parcial da farinha de trigo por farinhas mistas, vem sendo uma bela
alternativa na diminuicdo das doencas resultantes do alto consumo de farinha de trigo. Essas
farinhas mistas sdo provenientes da moagem ou pulverizacao de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubéerculos e rizomas (ANVISA, 1978).

Assim, este trabalho teve como objetivo a avaliagdo microbiolégica de bolinhos tipos

cupcake otimizados com farinha de uvaia.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido no IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, a farinha de uvaia
e a preparacdo das amostras foram realizadas no complexo da Agroinddstria, setor de vegetais, e as
anélises realizadas no laboratério de Bromatologia e Agua. Os frutos de uvaia utilizados no presente
trabalho foram doados por um produtor local da cidade de Botelhos (MG/BR), selecionados,
lavados e sanitizados com 200ppm de cloro. Os frutos foram previamente secos em estufa de
circulacdo de ar a 64°C por 72 horas (as condi¢Ges do processo de secagem foram estabelecidas a
partir de resultados obtidos em ensaios preliminares). Apo6s secagem, foram trituradas em
liquidificador doméstico para obtencdo da farinha, que foi armazenada em sacos de polietileno de

baixa densidade a —18°C, até 0 momento de sua utilizacéo.

Formulacéo dos cupcakes

Foi realizado um estudo preliminar para avaliar a porcentagem de farinha de uvaia que
poderia ser utilizada e que fornecesse caracteristicas sensoriais aceitaveis. Sendo assim, foram
confeccionados 3 tipos de cupcakes: padrdo, com 7,5 % e com 15% de farinha de uvaia, atraves da
modificacdo da formulacdo padrdo de sugar-sanap cupcake, método 10-50D, descrito pela AACC
(1995). Nos cupcakes experimentais (FU), foi substituida parte da farinha de trigo por farinha de
uvaia.

A confeccdo da massa dos cupcakes foi da seguinte forma: formacdo de creme homogéneo
com margarina e ovos, em seguida, os ingredientes secos misturados e adicionados 5 mL de agua
filtrada até obtencdo de uma massa continua. A massa foi moldada com o auxilio de uma forma
circular e os cupcakes assados a 150-180 °C por 20 minutos. Apos, foram resfriados a temperatura

ambiente e acondicionados em sacos de polipropileno para posteriores analises microbioldgica.
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Anélises Microbioldgicas

As amostras foram submetidas as anélises microbioldgicas de determinagdo do nimero mais
provavel de Coliformes Totais por grama de amostra (NMP/g). Salmonella spp., com presenca
fauséncia (WANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992). Para realizar as analises de coliformes a
45°C, Bacillus cereus ( presenga/auséncia) e Staphylococcus aureus seguiu-se as metodologias
propostas pela APHA (2001).

Foram utilizados 25g de amostra em cada analise, tendo sido colocados em solugdo salina e
agua peptonada (0,1%), esteril; posteriormente foram feitas as dilui¢cBes seriadas para inoculacdo
nos diferentes meios de cultura utilizados no experimento. As analises foram realizadas em

triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados da analise microbiolégica foram comparados aos padrdes da ANVISA - Resolucéo
12/2001(BRASIL,2001).

Para a analise de coliformes totais e coliformes a 45°C, os trés cupcakes ficaram dentro do
padrdo indicado pela ANVISA. Para Staphylococcus aureus, os resultados também ficaram dentro
do padrdo (<10 UFC.g™). A anélise de Salmonella sp. ndo apresentou nenhum crescimento em
nenhuma das 3 amostras, atendendo, portanto, a legislacdo vigente, que determina auséncia de
crescimento em 25g de produto. Por fim, na analise de Bacillus cereus ndo foi encontrada nenhuma

contaminacio, se enquadrando nos limites maximo (10%.g™%) (Tabela 1).

Tabela 1. Anélise microbioldgica de cupcakes otimizados com farinha de uvaia.

Andlise Microbiolégica de cupcakes otimizados com farinha de E. pyriformis cambess

Analises (%)
Padrao 7,5 15
Coliformes totais g * <0,01 <0,01 <0,01
Coliformes a 45 °Cg™ <0,01 <0,01 <0,01
Staphylococcus coagulase positiva g * <0,01 <0,01 <0,01
Salmonellasp/25 g™ Ausente Ausente Ausente
Bacillus cereus g'1 <0,01 <0,01 <0,01

Estudos feitos por Ferreira Neto et al. (2004), em experimento com armazenamento de
farinha de mandioca por 180 dias, também encontraram auséncia de Staphylococcus aureus. As
caracteristicas microbioldgicas sdo adequadas, corroborando com resultados obtidos de Coelho e
Wosiacki (2010).

Conforme Storck et al. (2015), a adocdo de boas préticas de fabricacdo durante a

manipulacdo de alimentos € um fator imprescindivel na determinagdo de seu padrdo sanitario,
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assegurando assim a inocuidade do produto final.

4. CONCLUSOES
Todas as formulacdes de cupcakes analisadas atenderam as condic¢des higiénico sanitarias
estabelecidas pela legislacdo em vigor quanto a presenca de Coliformes, Salmonella, bacillus cereus

e staphylococcus coagulase, sendo satisfatrias para 0 consumo humano.
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