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RESUMO- O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes formulacGes de
“cupcakes” acrescidos de fibra, aveia e 6leo vegetal. Para a realizacdo dos experimentos foram utilizadas trés
versdes de “cupcakes”: uma tradicional e duas adicionadas de diferentes concentragdes de fibras, aveia e 0leo
vegetal. Foram executadas determinagdes fisico-quimicas compreendendo: umidade, proteinas, lipideos, cinzas e
fibras. Com relagdo aos parametros fisico-quimicos analisados, os valores correspondentes ao caldricos e teores
de lipideos apresentaram reducbes (p < 0,05) entre os tratamentos. Houve aumento (p < 0,05) de valores
relacionados com os teores de umidade, proteinas, cinzas, fibras e carboidratos. Conclui-se que a farinha integral
associada farinha branca, aveia e 6leo vegetal altera significativamente o valor nutricional quando adicionada nas

diferentes formulacdes, podendo assim, ser uma alternativa mais saudavel de consumo na alimentacdo infantil.
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1 INTRODUCAO

A prevaléncia da obesidade infantil vem apresentando um aumento nas Ultimas décadas, sendo
caracterizada como uma epidemia mundial, tornando-se um fator de alerta para as entidades governamentais.
Dados reportados pela associacdo da obesidade com alteragcdes metabélicas, como dislipidemias, hipertensdo e a
intolerancia a glicose, nos Gltimos anos eram mais relevantes em adultos; no entanto, atualmente ja esta
atingindo a faixa etaria mais jovem em idade escolar (OLIVEIRA E FISBERG, 2003).
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Sabe-se que a crianga apresenta um metabolismo muito mais intenso, e uma alimentacdo inadequada
nesse periodo, pode gerar sérios problemas, como diminuicdo da capacidade cognitiva e memorizacgdo,
deficiéncia no crescimento, alteraces de humor, desnutricdo e doencas cardiovasculares (MONTEIRO E
JUNIOR, 2007).

Ainda que varios fatores estejam envolvidos na génese da obesidade, como os genéticos, os fisioldgicos
e 0s metabdlicos; no entanto, os que poderiam explicar este crescente aumento do nimero de individuos obesos
parecem estar mais relacionados as mudancas no estilo de vida e aos habitos alimentares (OLIVEIRA et al.,
2003).

Outro fator relevante que pode ser relacionado a obesidade infantil é a insercdo da mulher no mercado
de trabalho. A auséncia feminina do lar dificultou a préatica das refeicbes no domicilio consideradas mais
saudaveis. Por conseguinte, incentivou o consumo de alimentos industrializados ricos em gorduras e aglcares e
pobres em nutrientes, em detrimento ao consumo de alimentos naturais (RINALDI ET AL., 2008). De mesmo
modo, tal escolha equivocada por alimentos pouco nutritivos também se encontrava frequentemente em cantinas
escolares (TEIXEIRA, 2009).

Diante desse quadro, em 16 de agosto de 2008 o governo do estado sancionou a lei N° 13.027,
conhecida também como “lei da cantina” a qual regulamenta o comércio de lanches e bebidas em escolas de
ensino fundamental e médio das redes publica e privada no Estado do Rio Grande do Sul (BRASIL, 2008).

Entre os alimentos mais consumidos pelos escolares podem ser citados 0s bolinhos prontos, conhecidos
como “cupcakes”, que devido a aparéncia colorida, formato diferenciado, e cobertura exagerada despertam a
atencdo e interesse em criangas e adultos.

Os “cupcakes” surgiram na Gra-Bretanha e até entdo sdo conhecidos como “Fairy Cakes” ou bolo das
fadas. Por volta do século XIX chegaram aos EUA chamados de “cupcakes” devido seu formato. Desde entdo
inimeras formulagGes foram criadas de diferentes decoraces, pastas, recheios para a formulagdo dos bolinhos,
no entanto, permanecendo caléricos e pouco nutritivos (RAMOS E STEIN, 2000).

Segundo Kamel et al. (2001), a alimentagdo para ser balanceada com todos os micronutrientes e
macronutrientes, precisa apresentar combinagdes diarias de carboidratos, proteinas, gorduras, fibras, sais
minerais e vitaminas.

Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de “cupcakes”, a qual
deverd ser balanceada do ponto de vista nutricional a fim de atender as necessidades deste perfil de

consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

Para o desenvolvimento dos “cupcakes” foram utilizados, como ingredientes: farinha de trigo refinada,
farinha de trigo integral, aveia em flocos, aglcar cristal, leite desnatado, ovos, dleo de canola e fermento em po.

Todos os ingredientes foram adquiridos em comércio local de Pelotas, RS.
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2.2. Formulacgdes dos “cupcakes”

Foram elaboradas trés formulagdes de “cupcakes” partindo de uma formulagio tradicional (A), onde
alguns dos ingredientes foram substituidos por opgdes mais saudaveis (B e C). As formulacBes foram
preparadas, individualmente. Inicialmente, em batedeira doméstica foram misturados os seguintes ingredientes:
ovos, 6leo de canola e o agucar cristal até formar um creme homogéneo. Em seguida, adicionou-se a farinha de
trigo refinada, farinha de trigo integral e leite desnatado. Ap6s a homogeneizacdo, acrescentou-se o fermento
quimico. As massas preparadas foram colocadas em formas de papel tamanho (05) individualizadas. Foram
assadas em forno elétrico, pré-aquecido de 150 a 180°C por 30 minutos. Apos assados, os “cupcakes” foram

acondicionados em recipientes fechados por no maximo 24 horas, até 0 momento das anélises fisico-quimicas.

2.3. Analise fisico-quimicas

As avaliagBes da composicao fisico-quimicas foi realizada segundo técnicas da Association of Official
Analytical Chemists - AOAC (2006); umidade por gravimetria (Técnicas N°. 950.46 e 938.08); proteinas pelo
método micro-Kjeldahl (nitrogénio total x 6,25) (Técnica N°. 940.25) e lipidios por extracdo com éter de
petroleo (Técnica N°. 991.36). A determinagdo de fibra bruta foi determinada conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (1985).

2.4. Valor calorico

O valor calérico foi determinado a partir da equacdo de Atwarte (VCT = (% carboidratos x 4) + (%
proteinas x 4) + (% lipidios x 9), levando em consideracdo os valores obtidos para cada macronutrientes a partir
dos métodos da avaliagdo da composigéo.
2.5. Estatistica

Os resultados da avaliagéo fisico-quimica foram avaliados por anélise de variancia (ANOVA) e as

diferengas de médias segundo o teste de Tukeya nivel de significAncia 5%. Para andlise dos dados obtidos foi

utilizado o programa Software Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas, realizadas nas formulagdes

de “cupcakes” tradicional e acrescido de fibra, aveia e 6leo vegetal.
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Tabela 1. Composicdo centesimal de “Cupcakes” padrdo (A) e acrescido de diferentes concentrac6es de fibra,
aveia e dleo vegetal (B e C).

Pardmetros A B Cc
Umidade (%) 23,01+0,55% 33,540,20¢ 31,9+0,1°
Proteinas (%) 5,32+0,33" 7,400,252 8,08+0,352
Lipideos (%) 18,2+0,16° 1,5+0,18° 1,7+0,05°

Cinzas (%) 1,37+0,142 1,55+0,35° 1,62+0,26°

Fibra (%) 0,30+0,122 0,58+0,16° 0,78+0,16°
Carboidratos* (%) 51,840,422 55,47+0,34° 55,9+0,68°
Valor calérico (kcal) 390,3+0,12° 262,2+0,22° 268,5+0,43¢

¢ |etras diferentes sobrescritas na mesma linha indicam diferengas significativas (p <0,05);
*Valores estimados por diferenca.

Verificam-se diferencas significativas (p < 0,05) nos teores relacionados com a umidade para as trés
formulacBes avaliadas sendo que, os maiores valores foram registrados nas amostras com adi¢do de farinha
integral e aveia (B e C), o que se justifica pela propriedade das fibras de reterem e manterem agua em sua
estrutura durante o processo de coccdo. Valores de umidade semelhantes aos encontrados para 0s “cupcakes”
analisados no presente estudo foram citados por Cerqueira (2006) que verificou elevacdo na umidade de
biscoitos a medida que o teor de fibra era adicionado.

No que se refere aos teores de proteinas foram registradas nas formula¢fes B e C aumento de 39% e
51% respectivamente, com diferengas significativas (p < 0,05), quando comparado com a formulagdo padréo.
Esse fato pode ser atribuido a farinha integral e a aveia que possuem em sua composicdo 12,5% e 13,9% de
proteina (TACO, 2011).

Na avaliagdo dos teores de lipidios foram observadas diferengas significativas (p < 0,05) para as trés
formulag@es testadas. As amostras adicionadas de fibras e 6leo de canola, apresentaram uma reducdo de cerca de
92%, em relagdo a padrdo. As formulagdes B e C, que foram preparadas com 15e30% de aveia,
respectivamente ndo apresentando diferencas significativas (p > 0,05) entre elas. O grdo de aveia possui entre 5 e
9% de lipideos, destacando-se os polinsaturados, sendo considerado importante aporte nutricional pela
composicdo em &cidos graxos essenciais (DANIEL, 2006). A gordura utilizada nas formulacbes B e C é
considerada mais saudavel. Segundo Novello (2008), tanto a gordura animal como a vegetal podem ser
empregadas na produgdo de alimentos. No entanto, os 0leos vegetais sejam mais recomendados, devido as
caracteristicas sensoriais adequadas a panificagdo. Sendo assim, o autor recomenda a utilizacdo de 6leos vegetais
em substituicdo a gordura animal, uma vez que apresentam em sua composi¢do acidos graxos esséncias, tais
como Omega 6 e Omega 3 que sdo comprovadamente benéficos pra satde, de maneira que reduzem, o risco de
doencas cardiovasculares.

Com relacdo ao valor cal6rico, as formulagdes B e C reduziram em média 32% quando comparadas a

padrio apresentando diferengas significativas (p < 0,05). A literatura reporta para que ocorra a reducdo de
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calorias é necessario que haja diminuicdo no teor de algum nutriente energético, podendo ser carboidratos,
lipidios ou proteinas (GUTKOSKI et al., 2009).

Nzo houve diferenga significativa (p > 0,05) na avaliagdo de carboidratos nas amostras B e C, porém
ambas foram maiores e apresentaram diferengas significativas (p < 0,05) quando comparadas com a amostra
padrdo. Bilgicli et al. (2007) concluiu que a adi¢do de ingrediente com fonte de fibra alimentar em Cookies pode

resultar na reducéo do teor de carboidratos.

4. CONCLUSAO

O desenvolvimento dos produtos permitiu comprovar que a substitui¢cdo de farinha branca e mantendo
as mesmas proporcBes de farinha integral associado a adicdo de aveia e Oleo vegetal, na preparacdo de
“cupcakes” aumentou o valor nutricional. Sendo assim, considerado uma alternativa de consumo de alimentos

mais saudaveis que auxiliam na prevenc¢do de doengas de pré - escolares.
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