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RESUMO

A uvaia (Eugenia pyriformis cambess) é considerada uma fruta nativa, de sabor adocicado e acido, tipica da Mata
Atlantica. Inddstrias da area de panificagdo vém investindo no cupcake a fim de diferenciar-se para satisfazer os
consumidores com foco na salide e os que valorizam o sabor dos alimentar, além de incrementar suas formulagdes
visando obtencdo de alimentos com caracteristicas mais funcionais. Sendo assim objetivo desse trabalho foi a realizagéo
de anélises fisica e quimica de bolinhos tipo cupcake elaborados com farinha de uvaia. Foram elaborados 3 tipos de
cupcakes: padrédo, cupcake com 7,5% e com 15% de farinha de uvaia (obtida através de secagem dos frutos inteiros da
planta). Em relacdo a umidade, lipidios e proteinas foi verificado que as amostras 7,5%FU e 10% FU néo diferiram
entre si e também foram maiores que a do padréo. Verificou-se que a quantidade de fibras na amostra 10% FU foi maior
que a 7,5% FU e a padréo. Sendo assim, pode-se concluir que a farinha de uvaia é uma opcéo viavel de otimizacéo para
0 cupcake ja que as amostras em que foram utilizadas apresentaram incremento em fibras e vitamina C.

Palavras-chave: Reaproveitamento, Legislacdo, boas préaticas, microrganismos.

1. INTRODUCAO

Vem crescendo hoje a preocupacdo da manutencdo da salde e prevencdo de doencas
oriundas de uma m4 alimentagdo. Sabe-se hoje que a ingestdo de Fibras Alimentares provenientes
de vegetais, frutas e cereais integrais, sendo utilizadas em uma dieta equilibrada pode reduzir riscos
de diversas doencas. Assim sendo incluido na categoria dos alimentos funcionais, por contribuir na
prevencdo de diversas doencas (FDA, 1998).

O cupcake € um bolinho de origem inglesa, entretanto, depois de se tornar famoso nos
Estados Unidos ganhou o nome de cupcake (bolo de xicara), pois sua receita é feita usando xicaras
como medida. Além disso, é um produto muito aceito por criancas. Indlstrias da area de
panificacdo vém investindo no cupcake a fim de diferenciar-se para satisfazer os consumidores com
foco na saude e os que valorizam o sabor dos alimentar (BORGES et al., 2010). Uma das
alternativas que tem mostrado viabilidade tecnoldgica e econémica é a substituicdo parcial da
farinha de trigo por subprodutos ricos em fibras, incluindo as farinhas mistas (SANTOS, 2013).

Estas farinhas mistas sdo produtos obtidos por moagem ou pulverizacdo de partes comestiveis de
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uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas (ANVISA,
1978).

A uvaia (Eugenia pyriformis cambess) é considerada uma fruta nativa, tipica da Mata
Atlantica e cultivada de forma extrativista, podendo ser consumida in natura, na forma de sucos,
geleias e doce em pasta (SCALON; SCALON FILHO, H.; RIGONI, 2004).

Por este fruto apresentar uma grande quantidade de nutrientes, objetivou a realizagdo de
analises fisica e quimica de bolinhos tipo cupcake elaborados 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 setor de Vegetais do complexo da Agroindustria,
seguindo as Boas Praticas de Fabricacdo e Higiene. Os frutos de uvaieira 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 foram previamente secos em
estufa de circulacdo de ar a 64°C por 72 horas (as condi¢cdes do processo de secagem foram
estabelecidas a partir de resultados obtidos em ensaios preliminares). Apos secagem, foram
trituradas em liquidificador doméstico para obtencdo da farinha, que foi armazenada em sacos de

polietileno de baixa densidade a —18°C, até o momento de sua utilizag&o.

2.1 Formulacé&o 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. 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.

2.1 Analises fisico-quimicas e nutricionais

Foram realizadas no laboratorio de Bromatologia e Agua do ISFULDEMINAS — Campus
Muzambinho. No preparo das amostras, houve pré-secagem em estufa com circulacdo de ar forgado
a 65°C por 72horas.

A composicdo centesimal foi calculada através das analises de umidade, cinzas, lipidios e
proteinas (utilizando o fator de conversédo de 5,7) segundo metodologia descrita pela AOAC (1995),
ja a andlise de fibra bruta foi realizada de acordo com Kamer & Ginkel (1952), que utiliza digestao
acida e gravimetria para determinacdo. O teor de &cido ascérbico (mg/100g) foi determinado
segundo BRASIL (2005), que se baseia na redu¢do do indicador 2,6-diclorobenzenoindofenol pelo
acido ascoérbico. Todas as analises foram feitas em triplicata e os carboidratos foram obtidos por

diferenca.
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O valor caldrico total (kcal) foi calculado utilizando os seguintes valores: lipidios (8,37 kcal/
g), proteina (3,87 kcal/ g) e carboidratos (4,11 kcal/ g) (MERRILL, WATT; 1973). O Valor Diério
de referéncia (VDR) foi calculado em relacdo a 40g da amostra, com base nos valores médios
preconizados para criancas de 8 a 10 anos (NRC, 2005), resultando em: 2.026,00 kcal/dia, 276,29
de carboidratos, 70,809/ dia de proteinas e 74,39¢g/ dia de lipidios.

2.2 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 comparacdo das
médias (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relagdo a umidade, lipidios e proteinas, foi verificado que as amostras 7,5% FU e
10%FU né&o diferiram entre si e estas amostras foram maiores que a do padrdo. A amostra 10% FU
obteve resultado maior de cinzas comparado com 7,5% FU e padrdo, que ndo diferiram entre si. Foi
verificado que a quantidade de fibras diferiu significativamente entre todas as amostras, sendo que a
amostra 10%FU foi maior que a 7,5%FU e esta maior que o padrdo (Tabela 1).

Tabela 1: Composicdo centesimal (g/100g amostra fresca) encontrada nas diferentes formulacoes
de cupcake.
amostra umidade cinzas lipidios proteinas fibras  carboidratos®

Padrdio 18,22 +0,1'b2 131+0,1° 7,66+02° 315+04> 118+0,1° 68,48
75%FB  1950+01%  1,31+00° 11,10£01° 518+022 34703 59,44
10%FB  19,19+0,12 1,61+01% 11,30+01® 589+02¢ 7,30£0.2° 54,71

! média + desvio padrdo

2 médias com letra(s) minuscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)
% obtido por diferenca das médias

Com os resultados da composicdo centesimal foi possivel calcular o (VCT) das amostras
por unidade de cupcake (40g). O cupcake padrdo apresentou VCT de 142,18kcal, o cupcake com
7,5%FU de 143,28kcal e o cupcake com 10%FU de 137,64kcal. Assim, os Valores Diarios de
Referéncia para lipidios, proteinas, carboidratos e VCT, respectivamente para o padrdo, 7,5%FU e
10%FU foram: 4,11%, 1,77%, 9,90%, 7,01%; 5,96%, 2,92%, 8,60%, 7,07%; 6,07%, 3,39%, 7,92%,
6,79%. Esses resultados demostram que as amostras com FU contribuem com uma maior
quantidade necessaria diariamente de proteina e lipidios do que a amostra padrao.

Quanto a quantidade de vitamina C, todas as amostras diferiram entre si. As amostras com
farinha de uvaia apresentaram quantidades superiores, como esperado (Tabela 2).

O teor médio de vitamina C das amostras com farinha de uvaia evidenciados neste trabalho
atenderiam as necessidades de ingestdo diaria recomendada (IDR) de vitamina C para criangas de 8
a 10 anos que ¢é de 20mg (NRC, 2005).
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Tabela 2: Resultados de vitamina C (mg de acido ascorbico/100g de amostra fresca) encontrados
nas diferentes formulagdes de cupcake.

Amostra Vit C
Padréo 29,00° £31,3

75%FB 64,87 +37 .4
10% FB 107,522 + 28,6

! média + desvio padrao
2 médias com letra(s) mintiscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)

4. CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que os cupcakes feitos com a farinha de
uvaia sdo viaveis do ponto de vista nutricional, pois apresentaram aumento significativo de fibras e

de vitamina C.
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