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RESUMO

As dietas sustentdveis tém ganhado bastante forca nos dltimos anos, tendo como um de seus
principais objetivos diminuir o progresso da inseguranca alimentar, um problema da
atualidade que também ameaca as geragdes futuras em todo o mundo. As plantas alimenticias
ndo convencionais desempenham um papel benéfico na promocdo de sistemas alimentares
sauddveis e sustentdveis, devido a sua capacidade de cultivo acessivel e seu valor nutricional
de qualidade. O setor de producdo de cupcakes estd ganhando destaque crescente no mercado
devido a sua praticidade e rapidez na preparagdo. Da mesma forma, as farinhas ndo
convencionais tém ganhado bastante &nfase. Diante do exposto, o objetivo do estudo foi
elaborar farinha das folhas do Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), popularmente conhecida como
limdozinho, para a producdo de cupcakes adicionados de diferentes concentragdes da farinha,
bem como avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos elaborados. Para esse
proposito foram desenvolvidas trés formulagdes de cupcakes, sendo elas: P (cupcake padrio),
C (cupcake com 10% da farinha) e K (cupcake com 15% da farinha) para subsequente andlise.
Foram determinados os parametros fisico-quimicas de pH, acidez, atividade de 4gua,
umidade, cinzas, proteina, lipidios e carboidratos. O pH das formula¢des diminuiu de acordo
com o aumento das concentragdes e houvereducdo da atividade de d4gua quando comparadas a
amostra padrao. O teor de umidade foi superior ao determinado pela ANVISA. O teor de
cinzas nos bolos aumentou com a presenca das porcentagens da farinha do limaozinho. As
maiores concentracdes de Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) ndo alteraram o teor de proteinas,
lipideos e carboidratos. Posto isso, enfatiza-se que incorporagao da farinha do limaozinho em
produtos de panificacdo é uma alternativa vidvel e sustentdvel, contribuindo com a seguranga
alimentar e nutricional.

Palavras-chaves: Farinhas ndo convencionais; Mamica-de-porca; Dietas sustentaveis.



ABSTRACT

Sustainable diets have gained a lot of strength in recent years, with one of their main objectives being
to reduce the progress of food insecurity, a current problem that also threatens future generations
around the world. Unconventional food plants play a beneficial role in promoting healthy and
sustainable food systems, thanks to their ability to be grown affordably and their quality nutritional
value. The cupcake production sector is gaining increasing prominence in the market due to its
practicality and speed of preparation. Likewise, unconventional flours have gained a lot of emphasis.
In view of the above, the objective was to prepare flour from the leaves of Zanthoxylum rhoifolium
(Lam.), popularly known as lemonzinho, for the production of cupcakes with different concentrations
of flour added, as well as to evaluate the physical-chemical characteristics of the products produced.
For this purpose, three cake formulations were developed: P (standard cupcake), C (cupcake with 10%
flour) and K (cupcake with 15% flour) for subsequent analysis. Physicochemical analyzes of pH,
acidity, water activity, humidity, ash, protein, lipids and carbohydrates were carried out. The pH of the
formulations decreased according to the increase in concentrations and there was a reduction in water
activity when compared to the standard sample. The moisture content was higher than that determined
by ANVISA. The ash content in the cakes increased with the presence of the percentages of lemon
flour. The highest concentrations of Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) did not alter the protein, lipid and
carbohydrate content. That said, it is emphasized that incorporating lemon flour into bakery products
is a viable and sustainable alternative, contributing to food and nutritional security.

Keywords: Unconventional flours; sow mammal; Sustainable diets.
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1 INTRODUCAO

Em 2050 a populacdo mundial alcangard o nimero de 9,7 bilhdes de pessoas, cerca de
2 bilhdes a mais de individuos comparado aos dias atuais (ONU, 2019). Diante disso, a
Organizagdo das Nacgdes Unidas criaram a agenda 2030, um plano global que contempla 17
objetivos de desenvolvimento sustentdvel, dentre eles, estdo a erradicacdo da pobreza, a fome
zero e agricultura sustentdvel, sendo esta ultima, baseado na garantia da produgdo de
alimentos a partir de sistemas sustentaveis (ONU, 2023).

Segundo a FAO (2021), se a¢des nao forem tomadas a fim de agilizar o progresso e
impedir a inseguranga alimentar, uma média de 660 milhdes de pessoas poderdo ndo ter o que
comer em 2030 e uma das principais alternativas para impedir isso, estd relacionada com a
adoc¢do de dietas sauddveis e sustentdveis, iSso porque, 0s gastos que esse tipo de consumo
pode proporcionar € muito menor quando comparado aos padrdes alimentares da atualidade.

Sob tal prospectiva, é nitida a necessidade pelo desenvolvimento de novos produtos
alimenticios que fornecam os nutrientes essenciais a saide humana (Milido et al., 2022). De
acordo com Mariutti (2021), as plantas alimentares ndo convencionais, colaboram de forma
positiva, na cria¢do de sistemas de alimentacdo sauddveis e sustentdveis, devido ao seu facil
cultivo e qualidade nutricional.

As PANCs sao caracterizadas como plantas nativas ou exdticas que podem ser
consumidas normalmente, tendo em vista que, contribuem para dietas mais variadas,
proporcionando assim, uma quantidade maior de nutrientes essenciais ao corpo e que
colaboram com a seguranca alimentar e nutricional, porém sdo ignoradas por grande parte das
pessoas (Sartori, 2020). Entre elas, estd a familia Rutaceae, que tem distribui¢do pantropical,
possui cerca de 150 géneros e 1.600 espécies distribuidas pelo mundo, sendo que apenas no
Brasil, encontram-se 32 gé€neros, os quais estao distribuidos por todo o pais (Pirani, 2002).

Dentre as espécies pertencentes a familia Rutaceae, encontra-se a Zanthoxylum
rhoifolium (Lam.), conhecida por diversas nomenclaturas a depender de cada regido, a
exemplo, € comumente chamada de limdozinho, laranjinha ou marmica-de-porco (Carvalho,
2006). Ademais, a espécie € conhecida pelas suas propriedades terapéuticas, que podem ser
explicadas pelos achados de flavondides, alcaldides, lignanas, triterpenos e cumarinas
(Krause, 2013).

Nessa perspectiva, destaca-se que o interesse por farinhas advindas de fontes menos
convencionais tem sido bastante pesquisado nos ultimos anos (Graca; Henry, 2020). A

farinha, produzida a partir de folhas secas e trituradas, pode ser empregada como substituto
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parcial da farinha de trigo na elaboracdo de bolos e paes, proporcionando um incremento no
seu teor nutritivo (Rocha et al., 2008). Partindo desse pressuposto, a fabricacdo de produtos
de panificacdo a partir da substituicio da farinha convencional pode ser benéfica para o
sistema de alimentacdo atrelado a seguranca alimentar e a saide de toda a populagdo mundial
(Wang; Jian, 2022).

A partir o exposto e levando em consideracdo a boa aceitabilidade do bolo pelos
consumidores (Ahmadi; Aghajani, 2021), o presente estudo tevecomo objetivo elaborar
diferentes formulagcdes de cupcake adicionado da farinha do limdozinho, a fim de avaliar suas

caracteristicas fisico-quimicas.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar diferentes formulacdes de cupcake utilizando a farinha Zanthoxylum
rhoifolium (Lam.), bem como analisar e determinar a composi¢ao fisico-quimica dos produtos

desenvolvidos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Utilizar Plantas Alimenticias Nao Convencionais (limaozinho) no enriquecimento
nutricional de um tipo de bolo popularmente consumido;
v Desenvolver cupcakes com diferentes porcentagens de farinha da folha do limaozinho;

v Caracterizar os aspectos fisico-quimicos dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 PANCS

O Brasil € um dos paises mais ricos em diversidades bioldgicas do mundo, mesmo
com cerca de 46 mil espécies de plantas, sua vegetacdo é pouco conhecida e seu uso
alimenticio tem sido ignorado (Tuler; Peixoto; Silva, 2019).

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) sdo vegetais facilmente achados
na natureza, entretanto,sdo ignoradas por grande parte das pessoas que as veem como ervas
daninhas, mas que na verdade essas plantas ou parte delas podem ser inseridas normalmente
na alimentacdo (Liberato; Lima; Silva, 2019). Apesar da falta de conhecimento nos dias de
hoje, as PANC faziam parte da alimentacdo local e cultural de povos passados, dessa forma
seu consumo & capaz de resgatar costumes regionais (Brasil, 2022).

Segundo Bezerra (2020), a maioria das PANC sdo caracterizadas por um teor
nutricional elevado, podendo ser facilmente inseridas na alimentacdo. Dentre os nutrientes
encontrados estdo as vitaminas A, B, C, carboidratos, fibras, ferro, calcio, fosforo, zinco,
magnésio, cobre, sddio, mucilagem, manganés, lisina e triptofano (Oliveira, 2021).

Vale ressaltar ainda, que essas plantas oferecem outros beneficios a populagdo, sao
funcionais pois estdo relacionados a acdes anti-inflamatdrias e antioxidantes, como também
sdo sustentdveis, tanto por serem numerosas em dreas rurais € urbanas quanto por poderem ser
consumidas na forma in natura ou minimamente processada (Bezerra, 2020). “Oliveira (2021)
frisa que para que a absor¢@o ocorra de forma correta e ndo ocorra nenhum dano prejudicial a
saude, ¢ fundamental respeitar a forma de preparo de cada planta”.

Mesmo com todos os pontos favoraveis, percebe-se que as PANC ndo s3o facilmente
encontradas nos mercados, isso pode ser explicado porque as mesmas ndo possuem uma
cadeia produtiva bem estabelecida. Contudo, sabe-se que o seu cultivo é simples e de
crescimento espontineo, podendo se ajustar facilmente a uma variedade de contextos e
ambientes (BRASIL, 2022).

Assim sendo, € possivel que seu cultivo seja realizado em pequenos espacos ou
jardins, podendo ser comercializadas para a geracdo de uma fonte de renda (Liberato; Lima;
Silva, 2019). A inserc¢do dessas plantas nos carddpios alimentares também colabora de outras
formas para a seguranca alimentar, como o enfrentamento a desnutricdo de populagdes mais
vulnerdveis a atingir tal quadro. Dessarte, a introdu¢do e popularizacdo desses vegetais nas
dietas, na agricultura e na inddstria tem o potencial de alterar os padrées de consumo

(Bezerra, 2020).Enfatiza-se que o termo “ndo convencional” faz jus a termos geograficos, ou
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seja, regionalidade e cultura, onde a planta vai ser considerada uma PANC ou ndo, a depender
de cada local (Jacob, 2020).

Em diferentes partes do mundo, inimeras ag¢des sdo feitas para o cultivo e preservacao
de espécies em que no Brasil sd@o consideradas ndo convencionais. O continente asidtico é um
grande exemplo, sua variedade de vegetais é extensa e essas PANC estdo comumente
inseridas no mercado agricola, assim como suas sementes que também podem ser encontradas
no ambito comercial, dessa forma o seu uso passou a ser comum na culindria de diversos
locais (Durigon et al., 2023).

Apesar de muito se falar sobre o uso dessas plantas para fins alimenticios, existe uma
interface dual entre o alimento e o medicamento em que ambos se sobrepdem (Jennings et al.,
2014). Segundo Oliveira (2021) as gera¢des passadas traziam o facil acesso das PANC ao seu
favor, usando-as tanto para se alimentarem como para se prevenirem, tratarem ou cuidarem de
doencas, porém com o passar dos tempos a proximidade com esses vegetais foram se
perdendo.

Para Durigon et al. (2023), as PANC devem ser mais popularizadas para que a
biodiversidade alimenticia seja mais expandida em seus diferentes biomas e que haja uma
conservacao de tais espécies a partir do uso de técnicas para cultivo”. Mas para isso, €
fundamental o reconhecimento de aspectos botanicos de cada uma das espécies, para que nao
ocorra 0 consumo incorreto e se evite intoxicagdes por meio de plantas que apresentem
fatores antinutricionais (Terra; Vieira, 2019). Todavia, é necessario que para a inclusdo das
PANC no carddpio alimentar, politicas publicas de alimentacdo sauddvel sejam
implementadas para auxiliar na aceitacdo da sociedade e garantir um aproveitamento do

patrimOnio natural nativo (Tuler; Peixoto; Silva, 2019).

3.2 Zanthoxylum rhoifolium (Lam.)

As Rutaceas sdo uma familia de plantas com cerca de 150 géneros e 1.600 espécies
distribuidas por diversas partes do mundo, dentre elas o Brasil, onde se encontram 32 géneros
repartidos por diferentes regides (Pirani, 2002). O Zanthoxylum é um dos gé€neros Rutaceae
que se divide em 200 espécies, arbOreas ou arbustivas, lenhosas com perimetro mono ou
diclamidea, encontradas em regides tropicais, contudo poucas espécies sdo vistas em zonas
temperadas do Leste da Asia e América do Norte (Melo; Zickel, 2004).

A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) € uma das espécies do gé€nero Zanthoxylum, seu

nome popular varia de lugar em lugar, podendo ser chamada de limdozinho, laranjinha,
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laranjeira, arruda, espinheiro, mamica-de-cadela, mamica-de-porca, dentre outros. Suas folhas
possuem coloracdo esverdeada, lisas e com bordos crenados, sendo imparipinadas a
paripinadas, apresentando variagdo de 1 a 2 cm de largura e 1,5 a 6 cm (Carvalho, 2006).
Encontradas em todo o territério brasileiro, sdo semideciduas, consideradas pioneiras
longevas em solos bem drenados e que reagem sensivelmente a fatores exteriores como o
clima (Nutto; Watzlawicket al., 2002).

Krause et al. (2013) apontam que as drvores da espécie sdo frequentemente usadas
para a arborizac¢do urbana e paisagismo. “Mesmo sendo de pouco interesse comercial segundo
Nutto; Watzlawicker al. (2002), seu uso pela populacdo nao se limita apenas em compor um
espaco no ambiente, muitas pessoas relatam agdes terapéuticas as quais podem ser explicadas
a partir dos metabdlitos ja isolados, tais como flavondides, lignanas, triterpenos, cumarinas e
alcaléides (Krause et al., 2013). Ademais, estudos também mostraram a identificacao de acido
cafeico, rutina e 4cido trans ferilico na espécie, demonstrando atividade antioxidante
(Andrade et al., 2022). Azonsivo et al. (2023) mostrou em seus estudos que a fracao alcaldide
e neutra possuem baixa citotoxicidade em células géstricas normais.

Patifio, Prieto e Cuca (2012) destacaram a importancia do género Zanthoxylum, tanto
por suas atividades fitoquimicas, biol6gicas, etnobotanicas, quanto pelo fato de ser uma fonte
promissora de varios metabdlitos secundarios. Destarte, apresenta diversos atributos a saude,
podendo-se destacar o tratamento de maldria, distirbios gastrointestinais, problemas
dentarios, acdo contra diversas doencas de pele, problemas pulmonares, eficaz para doengas
geniturindrias, € anticancerigeno, assomico, anticonvulsivo, tonico e estimulante, além de ser
diurético e antidiarréico em animais e humanos, sendo afrodisiaco, analgésico, febrifugo e
anti-hemorrédgico. Seu uso ainda se aplica a materiais de construcdo, corantes téxteis e
pesticidas.

Salienta-se que a Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), a partir da observacdo do seu
potencial bioldgico, é considerada uma espécie promissora para o tratamento de bactérias
como Salmonella enteritidis, e Shigella sonnei, as quais causam diarréia, além de doencas
como a maldria. Outrossim, acredita-se que a utilizacdo dessa planta pode ser bem-sucedida
na industria fitoterdpica, pois a partir dos seus metabodlitos, € vidvel a realizagcdo de uma
avaliag@o da atividade fotoprotetora e antiftingica (Marques, 2022).Silva, Figueiredo e Yano,
(2007) afirmam que a planta tem potencialmente algum grau de atividade quimioterapica.

Filho et al. (2013) apresentaram em suas andlises com ratos hipertensos que a casca do

caule Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) promoveu uma diminuicdo arterial a partir da
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modificagdo em parametros hemodindmicos através de uma modulag@o a resisténcia vascular
periférica.

As PANC podem ser vistas como uma op¢ao e fonte de alimento saudavel (Garcia et
al., 2020). Logo a planta da espécie Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) se encaixa

apropriadamente dentro desse contexto.

3.3 CUPCAKE

O bolo, que tem nome popular consagrado, € um alimento assado, feito a base de
farinhas ou amido, ovos, manteiga, actcar, gordura, fermento bioldgico ou quimico, podendo
conter leite e outras substancias alimenticias que caracterizam o produto (Brasil, 1978).
Segundo Rego, Vialtae Medi (2021) a mistura com outros ingredientes acontece para se
alcancar uma finalidade tecnoldgica como a conservacdo e a textura esperada do produto,
devendo ser feita em quantidades significativamente menores as das matérias-primas. No que
diz respeito ao seu valor nutricional, o bolo possui nutrientes importantes para a saide, iSso se
deve ao teor de proteinas, minerais, vitaminas e fibras encontrados, porém, muitas das vezes,
tem seu conteido nutricional generalizado a outras op¢des oferecidas pelo mercado em que
existem altos teores de s6dio gordura saturadas.

De origem antiga, estd inserido na cultura global hd vérios séculos nas suas diversas
formas e contetdos, sendo presente em comemoragdes de casamento e aniversario, tanto pelo
seu valor simbdlico, quanto gastrondmico e nutritivo (Rego; Vialta; Medi, 2021).Em épocas
passadas, a fabricacdo manual de bolos foi considerada uma pratica artesanal, mas essa ideia
se perpetua nos dias atuais, principalmente nas cidades de pequeno porte (Renner et al.,
2020).

Vale destacar que dentre os produtos de panificacdo, o bolo € um dos produtos de
maior importancia comercial no Brasil devido ao seu alto consumo pela populagcdo geral,
ainda mais pelas técnicas que foram se desenvolvendo com o passar dos anos e que
proporcionaram avangos na industria alimenticia, que evoluiram sua produ¢do de pequena a
grande escala (Moscatto; Ferreira; Hauly, 2004).

Atualmente existem vdrias formas de apresentacdo de bolos, dentre elas, o cupcake
que hoje é frequentemente encontrado nos mercados por se tratar de uma opcao fécil e rapida
elaboracdo para o consumo (Beltrdo, 2017). O Cupcake se caracteriza como um bolo a base

de farinha de trigo, ovos, acucar, leite e a adicdo de gordura (Ahmadi; Aghajani, 2021).



20

Para Paglarini et al. (2017), os cupcakes podem facilmente introduzidos no comércio
por serem de excelente potencial, além de serem vendidas em por¢des individuais. Mediante a
isso, vérios estudos tém sido conduzidos para a exploracdo do enriquecimento de farinhas nao
convencionais, visando aprimorar o valor nutricional de bolos. Coutinho et al. (2019),
avaliaram a adi¢c@o da farinha de residuos de brécolis em cupcakes, constatando o aumento do
teor de cinzas e fibra alimentar. Gil et al. (2019), verificaram a substituicio parcial da farinha
de trigo pela farinha a base do pescoco de abdbora (Cucurbita moschata), observando
também, um aumento no teor de fibra dos bolos. J4 Haas (2019) investigou o uso da farinha
da PANC teff (Eragrostis tef) em bolos, averiguando aumentou o teor de cinzas nos bolos

com maiores porcentagens de teff.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE EXPERIMENTO

O material vegetal (folhas frescas do limdozinho) foram coletadas nas dependéncias da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Cuité, localizada na microrregiao
do Curimatad Ocidental, no Agreste Paraibano. Uma amostra do material coletado foi levada
ao Herbario do Centro de Educacdo e Saide da UFCG (HCES) para a confirmacdo da
espécie, cuja exsicata se encontra depositada no referido Herbério e possui o registro HCES
2191. Por conseguinte, o processo foi dividido em trés etapas realizadas no Laboratério de
Técnica Dietética (LATED) da UFCG: higienizacdo das folhas, producdao da farinha e
elaboragdo dos cupcakes. Posteriormente, as amostras de cupcakeforam analisadas no

Laboratorio de Bromatologia (LABROM) para a caracterizacao fisico-quimica das mesmas.

4.2 OBTENCAO DA FARINHA

Primeiramente, para a obtencdo da farinha, as folhas do limaozinho foram coletadas e
submetidas ao processo de higienizacdo por submersao em solugdo clorada, com concentracao
de (200ppm), durante 15 minutos. Logo apds as folhas foram enxaguadas com 4gua potavel e
dispostas nas bandejasda estufa cobertas com papel aluminio. Apds isso, passaram pelo
processo de desidratacdo em estufa a 50°C por um periodo de 6 horas(Figura 01 e 02).

Figura 01- Folhas do limdozinho higienizadas, dispostas na bandeja coberta com papel

aluminio.
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Fonte: Autoria prépria (2024).

Figura 02- Folhas do limdozinho dispostas na estufa para secagem.

Fonte: Autoia propria (2024).

Em seguida, foram despedacadas manualmente para facilitar a trituracdo, que foi
realizada com o auxilio de um liquidificador doméstico da marca Mondial Easy Power
5S50W.Por ultimo, a farinha foi peneirada com o auxilio de uma peneira plastica, a fim de

evitar qualquer resquicio indesejado, como partes que ndo foram trituradas completamente.
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Logo apds, foi armazenada em embalagens a vicuo até a producao dos cupcakes(Figura 03 e

04).

Figura 03- Folhas do limdozinho no processo de trituracdo e peneiragao.

Fonte: Autoria propria (2024).
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4.3 PRODUCAO DOS CUPCAKES

As formulacdes de cupcakes foram denominadas da seguinte forma:
e P: Padrdo (Cupcake sem adi¢@o da farinha do limaozinho)
e (C: 10% de adi¢do da farinha do limdozinho
e K: 15% de adicao da farinha do limaozinho
Além da farinha do limdozinho que foi usada apenas em duas das trés formulacdes, a
elaboragdo dos cupcakes apresentaram os ingredientes, como mostra a tabela O1.

Tabela 01 — Ingredientes utilizados nas formulacdes dos cupcakes.

Ingredientes P C K

Farinha de Aveia I 230¢g I 207¢g I 196¢g |
Margarina 148¢g 148¢g 148¢g

Acucar 326g 326¢g 326¢

Leite 270mL 270mL 270mL

Ovo 200g 200g 200g

Fermento Quimico 8g 8g 8g

Esséncia Baunilha 30 gotas 30 gotas 30 gotas

Farinha do limdozinho - 23g 34g

P-Cupcake padrio; C- Cupcake com 10% de adi¢do da farinha do limdozinho; K- 15% de adi¢@o da farinha do

limaozinho. Fonte: Autoria prépria (2024).

Para a producdo das formulacdes dos cupcakes,os ingredientes foram pesados
individualmente em uma balanga. Em seguida, com o auxilio de uma batedeira, procedeu-se a
mistura de todos os ingredientes descritos anteriormente. Na sequéncia, a massa foi colocada
em fOormas de aluminio com papel manteiga e levada ao forno pré-aquecido a 180°C por 20
minutos. Posteriormente, os cupcakes foram desenformados,resfriados em temperatura
ambiente e embalados em sacos plasticos para realizagdo das andlises fisico-quimicas." O

fluxograma do processamento dos cupcakes pode ser visualizado na Figura 5.
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Figura 5 — Fluxograma do processamento de cupcakes.

[ Pesagem dos ingredientes ]

[ Mistura e homogeneizagao ]

|

[ Enformagem ]
[ Forneamento ]

'

[ Resfriamento e Embalagem ]

Fonte: Autoria prépria (2024).

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICA

As andlises fisico-quimicas foram realizadas nas diferentes formulagdes de cupcakes.
Realizaram-se andlises em triplicadas de pH, acidez, atividade de dgua (aW), umidade, cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos. Para as andlises de pH, acidez e atividade de dgua foram
realizados de acordo como descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) utilizando
pHmetro, titulacdo com hidréxido de sédio e Aqualab, respectivamente. As andlises do teor
de cinzas, umidade, lipideos e proteina foram empregados nos métodos estabelecidos pela

Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos tiveram célculo de média e desvio padrdo, sendo avaliadas através
da analise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significincia de 95% (p<0,05). Todas as andlises foram realizadas

utilizando o software estatistico SPSS 17.0.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 02 estdo descritos os resultados das andlises fisico-quimicas para as

formulac¢des do cupcake.

Tabela 02- Resultados das andlises fisico-quimicas dos cupcakes elaborados.
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Parametros P C K

pH (%) 7,25+ 0,07 6,75+ 0,03 6,63°+ 0,02 |
Acidez (%) 5,03 £ 0,01 5,03 +0,04 5,02 £ 0,00

aW (%) 0,84* £ 0,02 0,80° + 0,01 0,83"+ 0,00
Umidade (%) 24,2°+ 0,44 22,3+ 0,45 25,6+ 0,11
Cinzas (%) 1,38+ 0,02 1,42°+0,00 1,62%+ 0,00
Proteina (%) 6,11+ 0,05 6,11*+0,28 6,35+ 0,22
Lipideos (%) 15,4°+0,35 18,9* £ 0,41 15,4°+ 0,60
Carboidratos (%) 78,52* £ 0,31 74,93+ 0,15 78,28 + (0,64

P-Cupcake padrio; C- Cupcake com 10% de adi¢do da farinha do limdozinho; K- 15% de adi¢do da farinha do
limdozinho. *Resultados expressos em média (n=3) £ desvio padrdo com letras mintusculas diferentes na mesma
linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Prépria autora (2024).

O pH nos alimentos desempenha um papel crucial na eficicia dos processos
industriais, pois estd relacionada a limita¢do do crescimento microbiano e controle de reagdes
quimicas, contribuindo significativamente no sabor dos alimentos (Ramos et al., 2020).

Em relacdo a determinagdo dos valores de pH, todas trés formulagdes do cupcake
apresentaram diferenca estatistica. A amostra P (7,25+0,07) apresentou valores maiores que a
amostra C (6,7520,03) e K (6,63+0,02), sendo a concentragdo de 15% a menor entre todas.
Dessa forma, nota-se que, de acordo com o aumento da concentracdo da farinha do
lim3ozinho, menor se torna o valor de pH.

A determinacdo da acidez em alimentos fornece informacdes considerdveis tanto na
avaliacdo do seu processamento quanto no estado de conservacdo (Instituto Adolfo Lutz,
2008). Para o contetido de acidez, as formulacdes de cupcake ndo mostraram diferenca
estatistica (Tabela 02).Com base nessa premissa, Nelson e Cox (2019) atestam que a medida

que a acidez de uma solu¢do aumenta, o pH diminui e vice-versa. Em razdo disso, Soares et
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al. (1992) classificaram os alimentos como pouco &cidos (pH > 4,5), 4dcidos (4,5 a 4,0) e
muito 4cidos (< 4,0). Diante dos resultados expostos, todas as formulacdes de cupcake se
enquadram como pouco dcidas.

Enquanto a umidade refere-se a quantidade total de dgua presente em um alimento, a
aW representa a disponibilidade de d4gua nesse alimento, em que a depender da sua quantidade
livre, pode apresentar problemas como deterioracdo enzimdtica, oxidativa e microbiana,
refletindo de forma direta nas propriedades organolépticas do produto alimentar. Dessa forma,
ambos os parametros sdao importantes indicadores na conservacdao de um produto (Hautrive,
2021).

Para a aW, K (0,83+0,00) e C (0,80+0,01) apresentaram reduc@o nos niveis de
atividade de 4dgua quando comparadas a P (0,84+0,02) a qual além de mostrar-se maior,
apresentou diferenciacdo estatistica significativa em relacdo as demais amostras. Ainda de
acordo com Hautrive (2021), alimentos que possuem atividade de dgua superior a 0,70 e que
ndo ultrapassam 0,90 sdo considerados intermedidrios, possuindo caracteristicas macias. Em
concordancia com isso, nenhuma das amostras apresentou alta aW, ademais, por se tratarem
de cupcakes, ja se era esperada a presencga do aspecto de maciez.

Com relag¢do ao teor de umidade, a amostra K (25,6 0,11) mostrou-se maior que P
(24,2+ 0,44) e C (22,3 £ 0,45), que por sua vez tiveram diferencas estatisticas significativas
entre si. Contudo, o teor de umidade encontrado nas trés concentracdes se apresentam acima
do valor determinado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) na Resolugdo
RDC n° 711, de 1° de Julho de 2022, que define 15% de umidade em produtos de panificaciao
(BRASIL, 2022). Segundo a FAO (2022), quando suspendidos em excesso de dgua a
temperatura ambiente, os granulos de amido nativo tém a capacidade de absorver umidade,
podendo chegar a até 30% m/m. Mediante a isso, sugere-se que apds a produgdo, um tempo
maior para o resfriamento do produto seja respeitado, a fim de melhorar o teor de umidade,
deixando o produto dentro dos parametros exigidos pela legislagdo.

Coincidentemente, nos resultados encontrados para cinzas, K apresentou valor
superior as demais amostras e todas mostraram diferenca estatistica. Resultados inferiores
foram encontrados por (Junqueira et al., 2020), que realizaram anélise fisico-quimica de
cupcakes com diferentes concentragdes de farinha de casca de guavira, a amostras padrdo,
10% e 15% do seu estudo, obtiveram 0,95%0,00, 0,94 £+ 0,00 e 0,99+0, 10, respectivamente. O
teor de cinzas indica a quantidade total de minerais presentes na amostra (Moreira et al.,
2021).

As proteinas, lipidios e carboidratos sdo componentes presentes no alimento que
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fornecem energia, medida em calorias, que colaboram no bom funcionamento do organismo
(Maiharal et al., 2006).Nota-se que o conteddo proteico obtido nas amostras P (6,11+0,05), C
(6,11+£0,28) e K (6,35+0,22) a partir da utilizacdo de farinha do limaozinho nio contribuiu
para o aumento do teor de proteinas, visto que nenhuma das formula¢des apresentou diferenca
estatistica. Resultados muito semelhantes foram encontrados por (Junqueira et al., 2020), que
ndo expressaram discrepancia nos valores de proteina, suas amostras variaram entre 6,13 a
6,29.

Com relacdo aos lipidios, a amostra C (18,9+0,41) se mostrou maior que P
(15,4+0,35) e K (15,4+0,60), que por sua vez ndo demonstraram diferenca estatistica. Viana et
al. (2022) avaliaram cupcakes com adicao de 7,5% e 15% da farinha de tamarindo, os
resultados para lipideos ndo diferiram entre si, porém foram maiores que a amostra padrao.

Para o contetddo de carboidrato, os resultados que apresentaram maiores valores foram
P (78,52+0,31) e K (78,284+0,64) nao tendo distingdo estatistica entre ambas amostras,
enquanto C (74,9340,15) foi menor entre as formulag¢des, sendo possivel identificar diferenca
estatistica significativa. Gil et al. (2019) realizaram uma andlise com formulagdes de bolo a
base de abdbora, os valores de carboidrato variaram de 49,36 a 50,44 sem dissemelhanga

estatistica entre as trés amostras.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados expostos pela elaboracdo das diferentes formulacdes do cupcake
adicionados de farinha do limdozinho e realizacdo das andlises fisico-quimicas, conclui-se
que, foi possivel alcancar resultados satisfatorios.

O pH das formulagdes diminuiu de acordo com o aumento das concentracdes € houveram
reducdo da atividade de 4gua quando comparadas a amostra padrido. A utilizacdo da farinha
também se mostrou promissora com relacdo ao aumento do teor de cinzas nos cupcakes com a
presenca das porcentagens da Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), fornecendo um perfil
nutricional melhorado ao publico que a consome. Contudo, as maiores concentracdes do
limdozinho ndo alteraram o teor de proteinas, lipideos e carboidratos.

O uso da farinha do limdozinho demonstra ser uma alternativa interessante em relacao as
farinhas convencionais, pelo fato de fazer parte de um sistema de alimentacdo saudavel e
sustentavel. No entanto, s@o requeridas mais pesquisas voltadas para a incorporacdo de novas
receitas e distribui¢des da concentracdo da farinha do limaozinho para reafirmar o potencial
dos produtos elaborados, além de uma compreensdo mais profunda das diferencas
tecnoldgicas entre o seu uso nos produtos de panifica¢do, especialmente no que diz respeito

aos cupcakes.
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