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RESUMO

A preocupacgdo com a manutengdo da salde e com a prevencdo de certas doengas tem sido associada a uma ingestéo
adequada de Fibra Alimentar (FA) por parte dos profissionais de salde, e também por uma parcela da populacdo atenta
as informagdes que, ja4 hd algum tempo, vém sendo veiculadas. O objetivo deste experimento foi avaliar a
aceitabilidade sensorial de cupcakes adicionados de diferentes niveis de farinha de uvaia. Foram desenvolvidas trés
formulacBes de cupcakes: padrdo com 0% de farinha de uvaia; e cupcakes com 7,5% e 10% de farinha de uvaia.
Participaram da avaliagdo sensorial 59 provadores ndo treinados, que analisaram as amostras através de testes de
aceitacdo e comparacdo pareada dos atributos: aparéncia, odor, sabor e textura. De acordo com os resultados obtidos
pode-se dizer que o cupcake com 7,5% de farinha de uvaia teve aceitacdo semelhante ao controle, e recebeu maiores
notas quando comparado com o padrdo e o cupcake com 10% de farinha de uvaia, sendo possivel a substitui¢do parcial
da farinha de trigo por essa porcentagem de farinha de uvaia.

Palavras-chave: Avaliacdo sensorial; Melhora nutricional; Uvaia.

1 INTRODUCAO

Uma alimentacdo saudavel e equilibrada é fundamental para a salde, constituindo uma
prética que contribui para o bem-estar dos individuos. Nos ultimos anos, a alimentacdo saudavel
tem sido alvo de destaque, visando a longevidade e qualidade de vida (COSTA et al, 2016).

A uvaia (Eugenia pyriformis cambess) é considerada uma fruta exotica, tipica da Mata
Atlantica. A fruta esta cultivada de forma extrativista e pode 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 ocorre entre setembro e novembro (SCALON et al, 2004).

Os cupcakes sdo conhecidos como bolos em porgfes individuais. Podem ser decorados,
recheados ou simples e apresentar diferentes texturas. Novas estratégias tecnoldgicas podem ser

desenvolvidas visando melhorar o perfil nutricional dos cupcakes, j& que apresentam elevado
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potencial para a adi¢do de ingredientes mais saudaveis (CARVALHO et al., 2012).

Assim, o objetivo deste trabalho foi elaborar cupcakes com adi¢do de farinha de uvaia em
substituicdo a farinha de trigo e avaliar a aceitacdo sensorial no publico circulante no
IFSULDEMINAS- Campus Muzambinho, MG,

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido no IFSULDEMINAS—Campus Muzambinho, a obtencdo da
farinha de uvaia e a preparacdo das amostras foram realizadas no setor de Vegetais do complexo da
Agroindustria, seguindo as Boas Praticas de Fabricacdo e Higiene. 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 por 15min. Os frutos de uvaia foram
previamente secos em estufa de circulacdo de ar a 55°C por 24 horas (as condic¢des do processo de
secagem foram estabelecidas a partir de resultados obtidos em ensaios preliminares). Apds
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.
2.1 Formulacéo dos cupcakes

Foram confeccionados 3 tipos de cupcakes: F1 (padrdo - 0% de farinha de uvaia); F2
(7,50% de farinha de uvaia) e F3 (10,00% de farinha de uvaia). Os ingredientes utilizados foram:
margarina, ovos, farinha e iogurte natural.
2.2 Avaliacao sensorial

Participaram da analise sensorial 59 provadores ndo treinados, homens e mulheres entre 15 e
61 anos, alunos e funcionarios do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. A andlise sensorial
foi realizada no refeitorio do campus, cada provador recebeu trés amostras (aproximadamente 20g
de cada amostra), em embalagem propria para cupcake, em pratos plasticos brancos, codificados
com numeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada, juntamente com a ficha de anélise
sensorial e um copo de agua (sendo orientados a enxaguar a boca antes do inicio do teste e entre as
amostras).

Realizou-se uma analise de aceitagdo e uma de preferéncia a fim de avaliar se 0s cupcakes
otimizados seriam aceitos pelo sabor diferente do padréo.
2.2.1 Andlise de aceitacéo

A anélise de aceitagdo (DUTCOSKY, 2007), foi realizada para os atributos: aparéncia, odor,
sabor e textura. Foi utilizada escala heddnica estruturada de 9 pontos que abrange 9 — “gosto
demasiadamente” a 1 — “recuso totalmente” (STONE; SIDEL, 2004).
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2.2.2 Anélise de comparacao pareada
Para avaliar a preferéncia dos provadores utilizou-se um teste de comparacdo pareada,
seguindo modelo unilateral. Estes foram orientados a ordenar de forma crescente com notas de 0 a 3

atributos especificos das amostras (aparéncia, odor, sabor e textura) (DUTCOSKY, 2007).

2.2.3 Anélise estatistica

Os dados estatisticos foram analisados pelo programa SISVAR, sendo que no teste de
aceitacdo foi utilizada analise de variancia (ANOVA) e teste de Scott-Knott para comparacao das
médias (p<0,05), ja o teste de comparacdo pareada foi analisado através do método de Friedman
(DUTCOSKY, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 mostra os indices de aceitacdo para os atributos avaliados das trés amostras. As
amostras com 7,5% de FU sé diferiram do controle no atributo sabor, onde obteve média de
aceitacdo superior. J& a amostra com 10% de FU foi menos aceita, ficando somente o atributo odor
e sabor sem diferir das demais amostras.
Tabela 1 - Valores médios obtidos na escala heddnica da analise sensorial de aceitacdo das

diferentes amostras (média dos 59 provadores) para os atributos aparéncia, odor, sabor e textura.

Amostra Atributos
Aparéncia Odor Sabor Textura
F1 0% 7,08? 7,482 6,64 7,792
F2 7,5% 7,332 7,232 7,69 7,672
F3 10% 6,74 7,28° 6,62" 5,79°

F1 — Padréo sem FU; F2 — 7,5% FU; F3 — 10%FU
! média
2 médias com letra(s) minascula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de (p<0,05)

Tabela 2 - Avaliacdo sensorial de preferéncia das amostras de cupcake padrdo e otimizadas com
farinha de uvaia.

Atributos
Amostra
Aparéncia Odor Sabor Textura
F1 0% 2,152 2,422 1,18° 2,422
F2 7,5% 2,882 2,542 2,762 2,072
F3 10% 1,01° 2,052 0,91° 1,37°

F1 — Padrdo sem FU; F2 — 7,5% FU; F3 — 10%FU
! média
2 médias com letra(s) mintscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de (p<0,05)

Os testes aceitacdo sdo utilizados quando se necessita conhecer o “status afetivo” dos

consumidores com relagdo ao(s) produto(s), desta forma se utilizam as escalas hedénicas, ja o teste
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de comparacdo pareada é usado especificamente quando se deseja colocar um produto em
competicdo direta em relacdo a outro. O teste de preferéncia forca a escolha de um item sobre o
outro(s), ndo indicando se o individuo gostou ou ndo dos produtos, portanto o pesquisador deve ter
conhecimento prévio sobre a avaliacdo de aceitacdo dos produtos (DUTCOSKY, 2011).
Comparando-se 0os médulos da diferenga com a diferenca minima significativa (DMS),
conforme mostrado na Tabela 4 pode-se afirmar que ndo houve diferenga estatistica significativa
quanto a preferéncia entre o cupcake padrdo e o cupcake com 7,5% de FU nos atributos de
aparéncia, odor e textura, e que o cupcake com 7,5% de FU foi mais preferido com relacdo ao
atributo sabor que o padrdo. O cupcake com 10% de FU teve menor preferéncia em todos os

atributos analisados.

4 CONCLUSOES

Nas condi¢cdes em que foi desenvolvido este estudo, conclui-se que a formulagédo de 7,5% de
farinha de uvaia obteve resultados de aceitacdo satisfatérios, levando em consideracdo que nédo
houve rejeicdo para a formulagdo, e indicou notas maiores que o controle para os atributos

analisados.
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