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RESUMO

O consumo de bolos pela populacao brasileira vem aumentando cada vez mais. No entanto,
sabe-se que os ingredientes que os compde ndo possuem valor nutricional adequado.
Tendo em vista a crescente preocupagdo das pessoas com sua saude e,
consequentemente com o que consomem, produtos mais completos nutricionalmente vem

sendo cobrados para mercado de confeitaria. O desenvolvimento de um bolo utilizando em
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sua formulagao a farinha de cupuacu, derivada de uma fruta tipica brasileira e encontrada
em abundéncia no pais, se faz uma excelente opgdo para ganho nutricional dos bolos
produzidos. Para realizagao deste estudo, foram elaboradas trés formulagcdes de bolos: 1:
a primeira foi denominada FC1, contendo 10% de farinha de cupuagu em sua composig¢ao
e 90% de farinha de trigo; 2: a segunda denominada FC2 contendo 20% de farinha de
cupuagu e 80% de farinha de trigo; 3: e a terceira denominada FC3, contendo 30% de
farinha de cupuagu e 70% de farinha de trigo; Todos foram assados e, posteriormente,
tiveram suas informagdes nutricionais extraidas para a avaliagdo bromatolégica em
umidade (U), cinzas (C), lipidios (LIP) e proteinas (PTN) e trinta avaliadores responderam
um questionario de avaliacdo sensorial apds experimentarem cada um dos bolos, onde
avaliaram “odiei” (A), “ndo gostei” (B), “indiferente” (C), “gostei” (D) e “adorei” (E). Assim,
para a avaliagdo bromatologica chegou-se aos seguintes resultados: FC1 — U 28+/-0.33 /
C 1,67+/-0.02 / LP 6,5+/-0.12 / PTN 7,5+/-0.04; FC2 — U 22+/-0.22 / C 2+/-0.08 / LP 6,2+/-
0.09 / PTN 5,9+/-0.25; FC3 — U 38+/-0.22 / C 3,3+/-0.08 / LP 5,8+/-0.09 / PTN 5,5+/-0.25.
Para a avaliagao sensorial, observou-se: FC1 — AO, B1, C4, D17 e E8; FC2 — A0, B2, C3,
D13 e E12; FC3 - A1, B2, C9, D12 e E6. Conclui-se entdo que os bolos feitos parcialmente
com farinha de cupugu possuem informagao nutricional mais valiosa se comparados aos
bolos feitos somente com farinha de trigo, bem como uma boa aceitagédo, sendo a farinha
de cupuagu um 6timo ingrediente na substituicdo da farinha de trigo.

Palavras-chave: Theobroma grandiflorum, farinha de Cupuacgu, trigo

ABSTRACT

The consumption of cakes by the Brazilian population is increasing more and more.
However, it is known that the ingredients that compose them do not have adequate
nutritional value. In view of the growing concern of people with their health and,
consequently, with what they consume, more nutritionally complete products have been
demanded for the confectionery market. The development of a cake using cupuacu flour in
its formulation, derived from a typical Brazilian fruit and found in abundance in the country,
is an excellent option for nutritional gain in the cakes produced. To carry out this study, three
cake formulations were prepared: 1: the first was called FC1, containing 10% cupuacgu flour
in its composition and 90% wheat flour; 2: the second called FC2 containing 20% cupuagu
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flour and 80% wheat flour; 3: and the third called FC3, containing 30% cupuagu flour and
70% wheat flour; All were roasted and, subsequently, had their nutritional information
extracted for the bromatological evaluation in moisture (U), ash (C), lipids (LIP) and proteins
(PTN) and thirty evaluators answered a sensory evaluation questionnaire after trying each
one of the cakes, where they rated “hated” (A), “disliked” (B), “indifferent” (C), “liked” (D) and
‘loved” (E). Thus, for the bromatological evaluation, the following results were reached: FC1
— U 28+/-0.33/C 1.67+4/-0.02 / LP 6.5+/-0.12 / PTN 7.5+/-0.04; FC2 — U 22+4/-0.22 /| C 2+/-
0.08 / LP 6.2+/-0.09 / PTN 5.9+/-0.25; FC3 — U 38+/-0.22 / C 3.3+/-0.08 / LP 5.8+/-0.09 /
PTN 5.5+/-0.25. For the sensorial evaluation, it was observed: FC1 — A0, B1, C4, D17 and
E8; FC2-A0,B2,C3,D13and E12; FC3 - A1,B2, C9, D12 and EG6. It is therefore concluded
that cakes made partially with cupugu flour have more valuable nutritional information
compared to cakes made only with wheat flour, as well as good acceptance, with cupuagu
flour being a great ingredient in replacing wheat flour.

Keywords: Theobroma grandiflorum, Cupuagu flour, wheat.

1. INTRODUGCAO

Atualmente, o consumo de bolos pela populagdo brasileira tem aumentado
constantemente, pois este, além de ser um tradicional alimento de consumo cultural no pais
e que faz referéncia a comemoragdes, alegria e bons momentos, a sociedade atual esta
cada vez mais imediatista e, muitas vezes, descontando sua ansiedade em alimentos de

sabor doce e que contém agucar.

Paralelo a isso, existe uma parte da populagao que se preocupa com sua saude, beleza
e bem-estar, aumentando assim, a procura por alimentos doces e saborosos que nao
somente vao satisfazer sua fome e desejo, mas que também tenham em sua composi¢ao

micronutrientes, fibras, vitaminas e minerais.

Assim, a busca e a demanda pela producdo dos chamados “alimentos funcionais”,
aumentaram no Brasil e no mundo de forma a gerar uma cobranga nas redes de

panificadoras, confeitarias e restaurantes, levando em consideragao que, tanto o sabor
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quanto o indice nutricional dos alimentos, devem ser satisfatorios ao paladar do publico.

O trigo, em sua grande parte, é importado para o Brasil, que tem uma produg&o nacional
muito baixa para o que € consumido pela populagdo (estima-se que seja perto de 13
milhdes de toneladas ao ano). Ou seja, além de sua pobre constituigdo nutricional, encarece
os produtos que sao feitos a partir dele, como a farinha de trigo e, consequentemente, os
bolos.

Dessa forma, surge a ideia do uso da farinha de cupuacu, que é produzida através uma
fruta tipica e de facil acesso — o Cupuacgu. Pode ser feita em grande escala e com baixo
custo, pois o cultivo da fruta no clima brasileiro € facil (ao contrario do trigo) e ja é
encontrada em abundancia no pais. E rica em vitaminas e minerais, e muito saborosa,
podendo ser um excelente substituto a farinha trigo (e outras) na producéo de bolos. Por
ser um produto pouco explorado, esta pesquisa visa explorar seus beneficios na produgao
de bolos em comparacéao a outras farinhas.

O objetivo desta pesquisa visa comparar os valores nutricionais de um bolo feito
parcialmente com farinha de cupuagu em comparagao com um bolo feito totalmente com

farinha branca, bem como analisar sua textura e sabor.

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1.1 O CUPUACU E A FARINHA DE CUPUACU

O cupuaguzeiro (Theobrama grandiflorum Schum), € uma arvore frutifera pertencente a
familia Esterculiacea, espécie arborea que esta espalhada por toda bacia Amazénica onde
€ encontrada em todos os estados Silvestres nas florestas tropicais, umidas, de terra firme
das regides sul e sudoeste do Para e do nordeste do Maranhdo. Esse fruto também é
plantado em outros estados brasileiros como Bahia, Mato Grosso, S&o Paulo, Rio de
Janeiro e em outros paises como Colébmbia, Venezuela, Equador, Costa Rica, México,
Guiana, Sdo Tomé e Gana (GONDIM et al., 2001).

E uma arvore de médio porte, ultrapassando 20 metros de altura e 7 metros de didmetro,
a qual produz um fruto grande redondo e com casca lisa e rigida com peso médio de 1,5kg,

tem coloragdo externa marrom, polpa branco-amarelada e suas sementes sao cercadas



o Eg\/lUDOSE n n
Revista de Estudos Multidisciplinares, Sao Luis, v.5,n. 1 ja ./ago. 2025.

por uma polpa branca especifica. Quando maduro, o fruto cai no chdo, ndo havendo a
necessidade de colheita nas arvores (CARVALHO et al., 2008).

Em 19 de maio de 2008, foi sancionada a Lei de n°® 11.675, reconhecendo o cupuagu
como um fruto legitimamente brasileiro. Este ato foi de grande importéncia, uma vez que
tal nome havia sido patenteado por uma empresa japonesa no ano 2000, travando
oportunidades de comercializagdo do cupuagu no exterior, por empresas brasileiras. Tal
registro foi cassado em 2005 (ALMEIDA et al., 2008).

E um dos mais importantes frutos tipicamente amazénicos e tem como caracteristicas
o aroma intenso e agradavel, sabor exotico e améndoas ricas em 6leo. Seu valor econémico
hoje encontra-se na polpa, que € consumida na forma de suco, néctar, iogurte, sorvete,
creme, licor, torta, geleia, compota e biscoito, nos quais, na sua maioria, sdo processados

de forma artesanal, em pequena escala de produgao (COHEN et al., 2005).

A analise do valor nutricional dessa polpa revela excelentes caracteristicas, teores
meédios de fosforo e de vitamina C, como também ¢é rico em gordura, proteina e PH de
aproximadamente 6. A casca desse produto contém consideraveis teores de potassio, ferro,
manganés e outros nutrientes (SOUZA JUNIOR, 2013).

A utilizacdo da polpa representa cerca de 35% da fruta. Os 65% restantes sao
compostos de 45% de casca e 20% de sementes, os quais constituem um residuo muitas
vezes descartado. Pouco € falado sobre o potencial da utilizacdo de residuos
agroindustriais para enriquecimento de alimentos, uma agdo econdémica para a industria e
ao mesmo tempo sustentavel. Esses subprodutos muitas vezes sao fontes de compostos
bioativos com propriedades funcionais que agem no sistema digestorio ajudando na
prevencao de algumas doencas (RODRIGUES et al., 2010).

Segundo Nazaré, et al., as sementes do cupuagu possuem caracteristicas nutritivas e
sensoriais parecidas ao chocolate, do qual € denominado “cupulate”. A elaboracdo de
produtos alimenticios utilizando como matéria-prima as sementes e a casca do cupuagu
podem proporcionar a fabricacdo de alimentos nutritivos, como a farinha por exemplo
(NAZARE et al., 1990).
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Para a elaboragdo de uma farinha, a casca do cupuagu é higienizada e colocada em
uma bandeja para secagem em uma estufa de temperatura controlada, 50 °C por 48 horas.
ApoOs isso, estdo prontas para serem trituradas. Ela foi escolhida por conter alto teor de
fibras e coloragao parecida a farinha de trigo regular. A opgao por um material de coloragéo
clara é importante para reduzir a interferéncia visual da substituigdo da farinha de trigo pela
farinha de casca de residuos (DA SILVA et al., 2021).

Os subprodutos de frutas contem quantidades significativas de fibra e de outros
componentes importantes a alimentagdo humana. O consumo regular dessas fra¢des reduz
bastante o surgimento de patologias degenerativas, como derrames, doengas coronarias e
diabetes tipo 2, visto que sdo substancias biologicamente ativas que trazem beneficios a
saude e efeitos fisiologicos desejaveis. Assim, a fibra alimentar teve sua importancia
reconhecida e passou a ser recomendada na alimentacao, devido ao aumento da incidéncia
de algumas doengas cronicas (obesidade, doengas cardiovasculares, diabetes,
hipercolesterolemia) que aumentaram a medida que os alimentos naturais eram

substituidos pelos processados e refinados (MELO et al., 2006).

Em um estudo que avaliou a quantidade de fibras colagenas nos musculos de frangos,
foi constatado que a adigdo parcial de farinha de cupuacu fez com que mais fibras
estivessem presentes nos peitorais de frangos que foram submetidos a dieta com
acrescimo da mesma quando comparados aos frangos do grupo controle, que mantiveram
sua alimentacdo sem a farinha (T.B. SILVEIRA et al., 2019).

2.1.2 FARINHA DE TRIGO BRANCA/REFINADA

A farinha de trigo, matéria-prima abundantemente utilizada para elaboragao de diversos
alimentos, como pées, biscoitos, bolos e massas, é o produto obtido a partir da espécie
Triticum aestivum ou de outras espécies do género Triticum. O processo de moagem para
obtengdo da farinha de trigo branca pode ser definido como sendo a redugdo do
endosperma a farinha, precedido da separagdo do farelo (casca) e do gérmen, com o
objetivo de elaborar produtos mais palataveis e com maior qualidade (ATWELL, 2001).

Diferentemente da farinha branca, a farinha integral conserva a casca e o gérmen em
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sua fabricagdo. A casca e o0 gérmen s&o regides dos grédos que possuem altas
concentragdes de fibras, vitaminas e minerais, por isso a farinha integral € muito melhor
nutricionalmente quando comparada com a farinha branca, ja que preserva essas partes
no processo de fabricagdo (RODRIGUES et al., 2010).

A farinha de trigo refinada possui grandes concentragdes de amido, gluten e muito
pouco de fibras, vitaminas e minerais. O amido chega a representar 75% da farinha, e por
possuir baixos niveis de fibras € chamado de “cola do intestino” pois demora para ser
digerido (NAZARE et al., 1990).

Apesar da farinha branca ser pobre nutricionalmente, ela ainda é amplamente utilizada
em massas, pois permite com facilidade a expansao do gluten, o que torna a massa mais
macia, elastica e de facil crescimento no forno, ao contrario das farinhas integrais, que
dificultam o trabalho do gluten em se expandir. Por isso alimentos como paes e massas de
farinha integral costumam ser mais duros e consistentes (MELO et al., 2006).

Assim, por conta principalmente do seu processo de refino e a presenca do gluten, a
farinha de trigo se torna um alimento altamente inflamatorio para o corpo humano, sendo
associado a varias patologias. Uma delas e uma das mais conhecidas, € a doenga celiaca
que, relacionados a ela, ja existem varios estudos a vinculando com outros tipos de doengas
autoimunes, incluindo disturbios autoimunes da tireoide, diabetes tipo 1, fibromialgia, artrite
reumatoide, doenga autoimune do figado e algumas doengas de pele autoimunes diferentes
(EL DASHI; GERMANI, 1994).

Pesquisas apontam que a gliadina, uma substancia encontrada na farinha de trigo,
desperta no cérebro a sensagao de prazer, causando efeitos semelhantes ao uso de droga,
ou seja, dependéncia. Estudos relacionam também o consumo de trigo com a obesidade
(MARTINEZ et. al., 2021).

Outros componentes do trigo, como “as aglutininas de germe de trigo” sdo proteinas
inflamatodrias, e que causam a desregulagao do sistema imunolégico, podendo ser também

altamente inflamatdria para o intestino humano (Martinez et. al., 2021)

2.1.3 BOLO E SEU ASPECTO CULTURAL
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Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem recebendo crescente importancia no
quesito consumo e comercializagdo no pais. O desenvolvimento tecnolégico permitiu
mudangas nas industrias, mudando a produ¢do de pequena para grande escala. A farinha
de trigo representa o principal componente das formulagdes por fornecer a matriz em torno
da qual os demais ingredientes sao misturados para formar a massa (CAUVAIN et al,,
20009).

Os bolos ocupam a segunda posigao entre panificados mais consumidos do pais,
perdendo apenas para o pao. Dados da Associacido Brasileira das Industrias de Massas
Alimenticias (ABIMAPI, 2016) mostram que o consumo per capita de bolo industrializado
no Brasil tem sido de 0,16 kg/ano, ocupando o oitavo lugar no ranking mundial de vendas
(GOHARA et al., 2014).

Os bolos sao produtos da confeitaria muito apreciados como sobremesa ou em lanches.
Podem ser produzidos em diferentes formatos, sabores e texturas, variando com a
formulagdo ou com o método utilizado na fabricagdo. Em geral, requerem o uso permitem
o emprego de ampla variedade de ingredientes, possibilitando assim o uso de farinhas que
substituem o trigo (EL DASHI; GERMANI, 1994).

A maioria dos bolos produzidos no Brasil sdo dependentes diretos da importacédo do
trigo, o que acaba por deixar o produto mais caro, logo uma substituicdo parcial por uma
farinha local e encontrada em abundancia em sua formulagcédo poderia diminuir seu custo e

aumentar o valor nutricional da receita (RODRIGUES et al., 2010).

De acordo com Martinez et. al, o aumento da procura por uma alimentagdo mais
saudavel é notdrio, o intuito da populagdo € uma vida longa e saudavel, com o minimo
possivel de agrotdxicos presentes em suas dietas, e o trigo é o segundo produto com mais
agrotoxicos recebidos durante a sua plantagao, procurando ser diminuido ou zerado da vida
dos brasileiros (MARTINEZ et. al., 2021).

A busca é por alimentos funcionais que consistem em semelhanca e aparéncia ao
alimento convencional, consumido como parte de uma alimentacdo normal e possui a

capacidade de produzir efeitos metabdlicos ou fisiologicos desejados na manutengao da
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saude, mas que se equivalham no sabor, cor e textura, entretanto com algumas

propriedades nutricionais diferentes (SANTOS et al., 2018).
3 METODOLOGIA

Foi feita uma pesquisa experimental, com altera¢cdes de variaveis e instrumentos de
coleta de dados submetidos a testes, assegurando a sua eficacia, além de analise
estatistica de resultados em laboratério com observacéo direta participante e analise de

dados quantitativa.

Foram elaboradas trés formulagdes: 1: receita base, denominada FC1, contendo 10%
de farinha de cupuagu em sua composigao E 90% de farinha de trigo; 2: denominada FC2
contendo 20% de farinha de cupuagu e 80% de farinha de trigo; 3: denominada FC3,

contendo 30% de farinha de cupuagu e 70% de farinha de trigo.

Para confecgdo dos bolos, utilizou-se os seguintes ingredientes e suas respectivas
quantidades a partir de uma receita base: manteiga (125g), farinha de trigo (150g), agucar
(150q), leite liquido (150ml), ovos (2) e fermento em po (5g). Para os grupos FC1, FC2 e
FC3, retirou-se respetivamente 15g, 30g e 459 e foi adicionado a quantidade equivalente
da farinha de cupuagu em cada um. (TABELA 1) Tabela 1-Ingredientes

INGREDIENTES FC1 FC2 FC3
MANTEIGA 125¢g 125¢g 125¢g
FARINHA DE TRIGO 135¢g 120g 105¢
FARINHA DE CUPUACU 159 30g 459
LEITE LIQUIDO INTEGRAL 150ml 150ml 150ml
FERMENTO EM PO 5¢ 5¢ 59
OVOosS 2un 2un 2un
ACUCAR 1509 1509 1509

Autor: PINHEIRO, G. C., 2022

Para confeccéo dos bolos, foi selecionado apenas uma pessoa para executar cada um,
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para ter padronizacio durante a producéo do bolo. Em todos os bolos, foi mantida a mesma
ordem de mistura dos ingredientes e todos foram assados em forno pré-aquecido 180°C
por 40 minutos (TABELA 2) na seguinte ordem:

1. Os ingredientes foram todos pesados.

2. Misturou-se o agucar e manteiga para bater na batedeira, por 5 minutos em
velocidade alta, até ficar uma massa cremosa;

3. Em seguida, foram adicionados a mistura os ovos, um a um e, na sequéncia, o leite
integral. Todos foram batidos na mistura inicial;

4. Por fim, adicionou-se a mistura, as farinhas e o fermento em po, dessa vez sem
bater, apenas misturando.

5. A massa foi colocada em forma redonda, untada e enfarinhada de 15cm de diametro,
em seguida assada em forno pré-aquecido 180°C por 40 minutos;

6. Apd6s 40 minutos no forno, o bolo foi retirado e pronto para consumo.

Os dados nutricionais foram todos levantados e analisados no laboratério da UNDB.
Para analise da qualidade do bolo, foram determinados alguns paradmetros de analise: (1)
avaliagao nutricional e (2) avaliagdo sensorial, esta ultima levou-se em consideragéo quatro
parametros: aparéncia, cor, sabor e textura. Para isso, foram selecionados trinta
avaliadores, onde cada um recebeu uma fatia de cada bolo para avaliagdo. Como critério
de selecédo dos avaliadores, preconizou-se que todos deveriam ser estudantes do oitavo
periodo do curso de nutricdo do Centro Universitario Dom Bosco.
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Tabela 2- Fluxograma de confecgdo dos bolos

Autor: PINHEIRO, G. C., 2022

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Analise Bromatolégica

Apos confecgao e assamento, os bolos foram levados para o laboratério da UNDB, a
fim de analisar sua composi¢ao e foram encontrados os seguintes resultados: (TABELA 3
e GRAFICO 1)

Tabela 3- Avaliacdo Bromatoldgica

UMIDADE CINZAS LIPiDIOS PROTEINAS
FC1 28 +/- 0.33 1,67 +/- 0.02 6,5 +/- 0.12 7,5 +/- 0.04
FC2 33 +/-0.22 2 +/-0.08 6,2 +/- 0.09 5,9 +/-0.25

FC3 38 +/-0.22 3,3 +/-0.08 5,8 +/-0.09 5,5 +/-0.25
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Autor: PINHEIRO, G. C., 2022

Grafico 1- Analise Bromatoldgica

Umidade Cinzas Lipidios Proteinas

mFC1 mFC2 mFC3

Autor: PINHEIRO, G. C., 2022

Sabe-se que a proliferacdo de bactérias € favorecida em um ambiente mais umido.
Dessa forma, nota-se que, dos trés grupos, FC3 foi o que apresentou maior indice de
umidade, tornando sua janela de consumo (validade) menor. FC1 e FC2 apresentaram
menor umidade, podendo considerar entdo um prazo de consumo maior para cada,
respectivamente, o que os tornam bolos de maior seguranga para consumo tardio,

possuindo um prazo de validade maior (FERREIRA et. al., 2010).

Quando se fala em cinzas, remete-se a quantidade de nutrientes e residuos minerais
fixos que compde um alimento. Dentre os trés grupos, FC3 possui o maior indicativo, no
entanto, tendo em vista que as dietas devem ser personalizadas de acordo com as
necessidades individuais, torna-se mais complexo indicar qual grupo seria mais adequado
nutricionalmente tomando por base este quesito, que, assim como a umidade, FC3 também

apresentou o maior indice de cinzas.
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De acordo com a OMS, existe uma tabela onde se considera seguro para a saude que
a cada 100g de um alimento, deve-se ter apenas 6g de gorduras, ou seja, de lipideos.
Assim, observa-se que apenas FC3 se enquadra nesta especificacdo. FC1 e FC2
apresentam indice superior a 6g de lipideos a cada 100g, sendo respectivamente 6,5g e
6,2g. Sabe-se que o excesso de gordura no corpo humano pode ser extremamente danoso
para a saude, ndo podendo entdo ser considerados alimentos de consumo seguro neste
quesito (SOUZA et. al., 2011).

Ao observar os resultados da analise de proteinas, observa-se que FC1 apresenta um
indice proteico superior aos outros dois grupos. Novamente, € importante ressaltar as
necessidades nutricionais individuais de cada um, sendo importante ndo sobrecarregar o
corpo com compostos ja existentes em abundancia em outros alimentos. As proteinas sao
encontradas em diversos alimentos e, em excesso no organismo, podem acarretar
patologias graves, como as que afetam os rins. Assim, € possivel afirmar que os trés grupos
apresentam indices satisfatorios, porém devem ser analisados de forma individual ao serem
indicados em uma dieta (PEREIRA et. al., 2011).

De acordo com estudos realizados na confecgao de bolos com 10% de farinha do
mesocarpo de babacu, € verdadeiro dizer que a concentracdo proteica nos bolos deste
estudo € maior, em todos os grupos, do que nos feitos com a outra farinha. No entanto, as
referéncias de umidade, cinzas e lipideos, entram em contradicdo, sendo menores em FC1,
FC2 e FC3. Considerando de forma proporcional a porcentagem de farinha de cupuacu e
babacu, € justo comparar FC1 com o estudo citado, sendo considerada a farinha de
cupuagu um ingrediente de melhor escolha em dietas com necessidade nutricional maior,

tendo em vista seus pontos de composi¢céo (COURI et. al., 2016).

4.2 Analise Sensorial

Para a analise sensorial, foram analisados os questionarios aplicados para os alunos
do oitavo periodo do curso de nutricdo e notou-se uma boa aceitagdo dos bolos. (TABELA
4)

® Questionario Avaliagao Sensorial:
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Tabela 4- Analise Sensorial

Detestei Nao Gostei Indiferente
FC1 0 1 4
FC2 0 2 3
FC3 1 2 9

Adorei

12

As variaveis consideradas (aparéncia, cor sabor e textura) levaram os avaliadores a

afirmar suas sensacdes ao experimentar os bolos, com isso, € possivel levar em

consideragao a aceitabilidade visual e o nivel de palatabilidade de um bolo feito com uma

farinha mais rica nutricionalmente em composi¢aéo do que a farinha branca.
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Sabe-se que é de extrema importancia um alimento n&o ser somente nutricionalmente
aceitavel, mas também agradavel a visédo e paladar das pessoas. Uma vez um produto ndo
atendendo a esses pontos, maior a dificuldade de comercializagdo e convencimento das
pessoas a ingeri-lo, pois, a vontade de consumo de esta diretamente ligada a fatores
psicologicos e sua apresentagao visual, podendo causar repudio ou aceitagdo de seu
publico.

Os bolos fabricados com farinha de cupuagu apresentaram cor semelhante a de
chocolate, sendo um ponto a favor de sua apresentagdo, uma vez que o chocolate € um

produto altamente aceito pela populagdo mundial.

De acordo com os resultados encontrados, € possivel afirmar que o grupo mais aceito
na analise sensorial foi o FC2, pois este teve maior numero nos quesitos “gostei” e “adorei”,

quando comparados aos outros grupos.

Em FC1 e FC2, nenhum participante marcou a opgéo “detestei”, e poucos “n&o gostei”
ou “indiferente”. J& em FC3, apenas uma pessoa “detestou”. O que, diante da amostra, é
um percentual muito pequeno, podendo ser desconsiderado (GRAFICO 2).

Grafico 2- Aceitabilidade sensorial

Aceitabilidade Sensorial
) / ’ ' -
. v — 5 FC2
A i FC1
EFC1 EFC2 mF

Autor: PINHEIRO, G. C., 2022.
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Considerando a analise bromatolégica, FC3 apresentou-se o grupo mais adequado,
pois foi o unico que apresentou taxa lipidica aceitavel. No entanto, sabe- se que seu
consumo é mais breve, uma vez que sua umidade € maior. Como ponto alto, possui também

bom teor proteico, podendo ser considerado um alimento funcional em dietas.

Em contradicdo com a analise sensorial, o grupo FC2 foi o mais aceito pelos
avaliadores, mas n&o acarretando a boa aceitabilidade de FC3. Assim, gera-se um conflito,
uma vez que taxa lipidica de FC2 nao atende a média preconizada pela OMS. No entanto,
pode ser considerada de acordo com o perfil da dieta e objetivos tracados individualmente
para cada caso.

5 CONCLUSAO

De acordo com os dados coletados acima, percebe-se que a farinha de cupuagu € um
excelente alimento proveniente de um subproduto, que outrora seria descartado e acaba
gerando uma fonte de renda a mais para o produtor agricola, ajudando a diminuir a

quantidade de residuos descartados no meio ambiente.

Dessa forma, conclui-se que os bolos produzidos parcialmente com a mesma, quando
comparados com os feitos com farinha de trigo, sdo mais saudaveis e nutritivos para
consumo humano, bem como mantém o sabor e textura agradaveis, sendo a farinha de
cupuagu um excelente substituto a farinha branca na produgcdo de bolos e um 6étimo

ingrediente a ser adicionado a alimentagdo em substituicdo a outras farinhas.
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