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RESUMO

A implementagdo de ingredientes ndo convencionais em alimentos pode indicar uma
possivel alternativa de substitui¢do parcial ou total de ingredientes comuns como a farinha de
trigo, dando destaque as propriedades tecnoldogicas quanto as caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas, de modo que os consumidores aceite as mudangas nas caracteristicas de aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura da preparacdo final. O limaozinho é uma espécie de vegetal que
possui uma diversidade de metabdlitos secundérios que apresentam diversas propriedades
terapéuticas e medicinais que podem estar relacionados ao uso popular. Nessa circunstancia, o
trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente a aceitabilidade dos cupcakes
produzidos com adi¢cdo da farinha do limdozinho, visando a incrementacdo de uma planta
alimenticia ndo convencional na formulacdo de um produto ja existente no mercado. Para o
desenvolvimento do estudo foram elaboradas trés formulagdes de cupcakes, sendo um controle
(C1), um com substituicao de 10% da farinha de aveia pela farinha de limaozinho (C2) e o com
substituicdo de 15% da farinha de limaozinho (C3). Para a realizacdo da andlise sensorial foi
aplicado um teste de aceitagdo, ja a avaliacdo estatistica foi através de andlise de varidncia e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significincia de 5%
(p<0,05). As formulacdes que conseguiram melhor média em questdo de aceitacdo e intencao
de compra foram a formulacdo controle e a formulacdo com substitui¢cao de apenas 10% da
farinha de limd3ozinho, ja o cupcake com substituicdo de 15% da farinha ndo apresentou

resultado tao satisfatorio.

Palavras-chaves: PANC’; produtos de panificacdo; formulagdes.



ABSTRACT

The implementation of unconventional ingredients in food can indicate a possible
alternative for partial or total replacement of common ingredients such as wheat flour,
highlighting technological properties in terms of sensorial and physical-chemical
characteristics, so that consumers accept changes in characteristics of appearance, color, aroma,
flavor and texture of the final preparation. Little lemon is a species of vegetable that has a
diversity of secondary metabolites that have diverse therapeutic and medicinal properties that
may be related to popular use. In this circumstance, the work aims to develop and sensorially
evaluate the acceptability of cupcakes produced with the addition of lemon flour, aiming to
increase a food plant that is not conventional in the formulation of a product already on the
market. For the development of the study, three cupcake formulations were created, one control
(C1), one with 10% replacement of oat flour with lemon flour (C2) and the last with 15%
replacement of lemon flour (C3). To carry out the sensory analysis, an acceptance test was
applied, while the statistical evaluation was through analysis of variance and the means were
compared using the Tukey test, considering a significance level of 5% (p<0.05). The
formulations that achieved the best average in terms of acceptance and purchase intention were
the control formulation and the formulation with replacement of just 10% of lemon flour, while

the cupcake with 15% replacement of flour did not present such a satisfactory result.

Keywords: PANC’s; bakery products; formulations.
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1 INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC’) foram amplamente empregadas
como fonte de alimento e remédio no passado. Infelizmente, ao longo das décadas, esse
conhecimento foi gradativamente esquecido em prol das grandes monoculturas, causando uma
reducdo na diversidade alimentar da populacdo. No entanto, com a chegada da modernidade e
as transformacdes socioeconOmicas resultantes, houve uma mudanga drdstica no mundo e
atualmente, hd uma crescente demanda por alternativas que permitam melhorar a nutri¢cdo e
consequentemente a qualidade de vida da populacdo, o que estd impulsionando novamente a
valorizacao das PANC (Garcia et al., 2020).

As PANC tém o potencial de ser uma opcao vidvel e fornecer alimentos saudaveis.
Ainda assim, a sua utilizacdo envolve a necessidade de informar os consumidores sobre essas
plantas. Além disso, podem ser uma fonte de renda valiosa para a agricultura familiar (Garcia
et al., 2020).

Dentre as PANC constatou-se que o Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) popularmente
conhecida como limaozinho, € uma espécie com potencial biolégico significativo para ser
aproveitada como fitoterdpico no tratamento de doencas como a maléria e a bactéria Salmonella
enteritidis. As bactérias Shigella sonnei sdo responsaveis por causar diarreia em criangas. Além
disso, possui efeito contra fungos pertencentes a familia Aspergillus flavus. A utilizacdo de
antioxidantes € uma abordagem como tratamento para células tumorais do carcinoma cervical
humano. O Z. rhoifolium (Lam.) contém metabdlitos secunddrios como ligninas, cumarinas,
alcaléides e flavonéides. E possivel realizar um estudo para avaliar a atividade antifiingica e
fotoprotetora desse composto, tornando-o potencialmente util na industria fitoterdpica
(Marques et al., 2022).

As PANC serdo utilizadas em diversas preparacdes culindrias, entre elas a drea de
panificacdo ganha um destaque especial, onde seus produtos sdo extremamente populares e
amplamente consumidos em todo o mundo. Entre esses produtos, o cupcake ganha grande
aceitacdo e apreco dos consumidores gracas as suas excelentes caracteristicas sensoriais. No
entanto, devido ao elevado teor de agucar e gordura, o consumo prolongado e regular deste
alimento pode levar a obesidade e a problemas de satde relacionados. Por essa razdo, os
especialistas aconselham uma ingestdo reduzida de bolo em dietas. Sendo assim, € possivel
comercializar um produto mais sauddvel ao enriquecer e aprimorar seu valor nutricional

(Ahmadi; Aghajani; Gohari, 2021).
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Os aspectos apresentados apontam para a necessidade de uma estratégia de expansao
do mercado de matérias-primas com usos ndo convencionais como o limaozinho através do
desenvolvimento de farinhas que possuem melhores propriedades funcionais e podem ser
utilizadas em produtos variados. Portanto, este estudo tem por objetivo desenvolver diferentes
formulacdes de cupcake adicionado da farinha de limaozinho, além de verificar a aceitabilidade
do produto entre os consumidores. O produto podera apresentar uma boa aceitabilidade ou nem
tdo boa assim, pois a farinha ndo convencional utilizada pode alterar as caracteristicas,
principalmente a cor, o aroma e o sabor. Porém, poderd ser uma opcdo de introducdo de
alimentos nutritivos e de baixo custo para o mercado e para a populacdo, principalmente em

paises em desenvolvimento.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e analisar sensorialmente a aceitabilidade dos cupcakes produzidos com

a farinha do limdozinho.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Utilizar uma farinha ndo convencional na elaborac¢do de um produto de panificacdo;
v Desenvolver cupcakes com diferentes formulacdes adicionadas da farinha de

limdozinho;

<

Avaliar sensorialmente a aceitabilidade dos produtos;

<

Analisar a inten¢ao de compra dos cupcakes desenvolvidos com diferentes porcentagens

de farinha de limaozinho.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

As PANC sdo plantas que poderiam ser incorporadas na nossa alimentacdo didria. No
entanto, devido a escassez de conhecimento entre a maioria das pessoas, varias dessas plantas
sdo rotuladas como ervas daninhas, podendo ser facilmente vistas na natureza, sendo
consideradas apenas como mato e ignorado (Liberato; Lima; Silva, 2019).

De acordo com pesquisas, foi constatado que ha uma variedade de PANC presentes em
nosso territdrio, porém, elas ndo sdo comercializadas nos mercados e feiras comuns e a principal
razao apontada para explicar esse fenomeno € a auséncia de demanda por parte da populagao
(Souza, 2019).

Os agricultores e os pequenos comércios locais tém acesso facil as matérias-primas, isso
faz com que as PANC se tornem mais valorizadas, impactando positivamente a comunidade
em termos socioecondmicos. Além disso, a formulac¢do de produtos alternativos contribui para
o avango cientifico e tecnoldgico.

No entanto, a transformagdo de alimentos em versdes gourmet ou exéticas pode
contribuir para despertar interesse e promover o consumo de determinados produtos. As PANC
tém conquistado uma crescente visibilidade na alta gastronomia e na midia (Kinupp e Lorenzi,

2014).

3.2 Zanthoxylum rhoifolium (Lam.)

Em meio as PANC, evidencia-se Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), espécie com
distribuicao geografica mais ampla. No Brasil, é encontrada em quase todos os estados, de norte
a sul. Esta espécie pertence a familia (Rutaceae) e possui uma arvore com tronco e galhos
aculeados, variando de 3 a 15 m de altura; suas folhas sdo imparipinadas, com tricomas
perfumados que brilham como estrelas; as inflorescéncias sdo terminais ou localizadas nas
axilas das folhas superiores; as flores sdo esverdeadas; os frutos quando maduros sio pretos e
com numerosas glandulas salientes da casca e apresenta um aroma forte; as sementes possuem
hilos lineares (Reflora, 2019; Costa et al., 2017).

A planta é popularmente conhecida por varios nomes, como limdozinho, limao-do-mato,
mamica-de-porca, mamica-de-cadela e espinheiro, entre outros. As espécies pertencentes ao

género Zanthoxylum (Rutaceae) possuem uma diversidade de metabdlitos secundarios que
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podem ser encontrados tanto nas raizes, no caule, nos ramos como também nas folhas. Entre os
compostos isolados e identificados na literatura destacam-se: alcaldides, lignanas, ligninas,
flavondides, taninos, cumarinas, esterdides, triterpenos, glicosideos, saponinas e Oleos
essenciais. Esses compostos apresentam diversas propriedades terapéuticas e medicinais que
podem estar relacionados ao uso popular (Nurain et al., 2017; Tine et al., 2017; Zhang et al.,

2016; Tavares et al., 2014).

3.3 PRODUTOS DE PANIFICACAO

Os produtos panificagdo sdo valorizados por serem fontes de fibra alimentar (Bach,
2021), caracteristica que tem sido amplamente solicitada por muitos de seus beneficios
nutricionais, como auxiliar no equilibrio da flora intestinal (Rodrigues, 2021), e na prevengao
de doencas diabéticas (Amorim et al., 2021).

Comecando pelos bolos mais vendidos, foram langcadas 18 novas categorias desses pro
dutos menores, significativos e individuais chamados “cupcakes”, que tém um grande valor e
mocional para celebrar a docura e a alegria de muitas pessoas, principalmente das criangas

(Congdon, 2011).

3.4 CUPCAKE

O cupcake é um produto obtido pela mistura, homogeneiza¢do e cozimento de uma
massa feita com farinha, que pode ou nio ser fermentada e também outros ingredientes como
leite, ovos e gorduras. Esse produto € apreciado mundialmente e tem como caracteristicas mais
marcantes: o interior macio, além do sabor adocicado (Zavareze et al., 2010; Paraskevopoulou,
et al., 2015; Movahhed, et al., 2016).

O bolo foi inicialmente comercializado na América do Norte e depois se popularizou e
se espalhou pelo mundo, tornando-se um preparo muito comum (Congdon, 2011). No Brasil, é
um preparo em que as criancas comem durantes as comemoragoes (Ginak, 2011).

No entanto, o setor de panificacdo é o 2° maior na produ¢do de alimentos prontos no
Brasil e o unico que estd presente em todos os municipios brasileiros, além de ocupar a 4°

posicdo entre os produtos mais populares vendidos em padarias, ficando atrds apenas do



20

tradicional pao francés, dos paes macios e do irresistivel pao de queijo (Didrio do Comércio,

2019).

3.5 ANALISE SENSORIAL

A qualidade dos alimentos € definida por caracteristicas sensoriais, nutricionais e
microbioldgicas, e as escolhas dos consumidores sdo influenciadas por fatores fisiol6gicos e
sociais que representam a intenc¢do entre os alimentos e as pessoas. Fatores como embalagem,
preco, nivel de escolaridade, antecedentes familiares, qualidade dos alimentos, religido, entre
outros, que podem afetar fortemente o consumo de alimentos (Minim, 2010).

A andlise sensorial de comestiveis pesquisa constantemente recursos para identificar e
satisfazer as necessidades dos consumidores, com o objetivo de desenvolver novos produtos,
renovar produtos j4 existentes no mercado, estudar a vida de prateleira (shelflife), identificar a
exigéncia dos clientes para produtos especificos e determinar diferencas e semelhancas entre
produtos concorrentes, produtos com melhor qualidade e novos produtos (Dutcosky, 2011).

Dado que o consumidor € o alvo final do alimento, € melhor avaliar a
aceitacao/preferéncia alimentar quando o consumidor estd envolvido neste processo (Minim,
2010). A anélise de sensibilidade possibilita essa relagdo entre o cliente e o produto e fornece
informagdes importantes aos interessados que mostram a posi¢ao do produto no mercado, pois
ndo basta apenas expor as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas positivas, se na
andlise sensorial o produto nao € muito aceitdvel (Minim, 2010).

Para realizacao da andlise sensorial pode ser utilizado véarios métodos, isso depende do
estudo em questao, chegando a ser dividido em até dois grupos. O primeiro deles sdo os métodos
analiticos, podendo ser métodos discriminativos e descritivos. Ja o segundo, sdo os métodos
afetivos que irdo avaliar a preferéncia entre um grupo de amostras ou a aceitacao de uma tnica
amostra e/ou de um grupo. Ambos sdo aplicados com a finalidade de aprimorar a qualidade do
produto, adentrando na drea de desenvolvimento de novos produtos industriais (Pflanzer et al.,

2010).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

O estudo em discussdo refere-se a uma pesquisa de cardter descritivo por meio de
registro e detalhamento de resultados obtidos através da realizacio da andlise. O
desenvolvimento do estudo envolve o uso de recursos humanos, por intermédio de um
formuldrio teste de aceitacdo e intengdo de compra, com a finalidade de computar e analisar os
dados, sem qualquer interferéncia do pesquisador e/ou colaborador.

Na perspectiva técnica, a pesquisa portara natureza experimental e sobre a temadtica, a
pesquisa serd quantitativa, realizando o desenvolvimento e a andlise sensorial de diferentes

elaboragdes de cupcakes adicionados de farinha de limaozinho.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

A pesquisa foi realizada no bloco “M” das dependéncias do Centro de Educagao e Saude
— CES da Universidade Federal de Campina Grade - UFCG campus Cuité-PB. O processamento
da matéria prima foi realizado em partes no LABROM, espaco utilizado para realizar a secagem
das folhas, no LATED onde realizou a fabrica¢do dos cupcakes e por fim a andlise sensorial foi
realizada no LASA. Todos os laboratérios possuem equipamentos e estrutura para realizar os

processos e as andlises necessarias.

4.3 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

As folhas de Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), limaozinho, foram coletadas na UFCG -
CES, localizado em Cuité-PB, na microrregiao do Curimatat Ocidental no Agreste Paraibano.
A fim de confirmar a espécie, teve uma amostra do material coletado envida para o Herbario
do Centro de Educacdo e Saude da UFCG (HCES). A exsicata correspondente estd armazenada
no mencionado Herbario e tem o registro HCES 2191. Para a aquisicdo das amostras para
andlise, as folhas foram previamente selecionadas e lavadas em &gua corrente, em seguida
foram colocadas em molho e higienizadas em solu¢do aquosa de hipoclorito de s6dio (200ppm)
por 15 minutos e posteriormente enxaguadas com agua destilada para retirada do excesso de

hipoclorito.
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As folhas foram tratadas termicamente por coccdo seca, onde foram distribuidas em
bandejas de aco inox e levadas a estufa de ar sob temperatura de 50°C por 06 horas para

desidratarem.

4.4 OBTENCAO DA FARINHA DE LIMAOZINHO

Para a obtencdo da farinha de limdozinho, fez-se necessario que as folhas, fossem
processadas como descrito no fluxograma da Figura 1. As folhas foram lavadas em &4gua
corrente, em seguida foram colocadas em molho e higienizadas em solucdo aquosa de
hipoclorito de sédio (200ppm) por 15 minutos. Para diminuir a aquosidade, as folhas foram
distribuidas em bandejas e levadas a estufa de ar sob temperatura de 50 °C por 06 horas para
desidratarem, logo apds, realizou-se a trituragdo de inicio manualmente e em seguida com o
auxilio do liquidificador doméstico da marca Mondial Easy Power 550W e por fim, com auxilio
de uma peneira a farinha foi peneirada para padronizar a granulometria e armazenada em
embalagens a vacuo, etiquetados e reservados a temperatura ambiente até a posterior fabrica¢io

dos cupcakes.

Figura 1 - Fluxograma de obtencao da farinha de limaozinho.

Coleta das folhas

\2

Selecao das folhas

Higieniza¢do do material

\2

Secagem em estufa (50°/ 360min)

\2

Trituracdo

\2




23

Peneiramento

\2

Armazenamento (temperatura ambiente 37°C)

Fonte: Autoria prépria (2024).

4.5 FORMULACAO DOS CUPCAKES

Para a fabricacdo dos cupcakes, os ingredientes foram misturados com o auxilio de uma
batedeira doméstica da marca Mallory modelo Giromax, até obter uma consisténcia
homogénea. Por conseguinte, a massa foi adicionada em formas retangulares e levadas ao forno
doméstico de marca Mondial Grand Family, pré-aquecido a 180°C por cerca de 20 minutos. Os
cupcakes foram cortados com o auxilio de um cortador circular para que ficassem todos em um
tamanho padrdo e em seguida, foram armazenados em recipientes de pldsticos, tampados e em
temperatura ambiente até o momento da efetuagcao da andlise sensorial.

Foram desenvolvidas trés formula¢des de cupcake, C1= cupcake controle, C2 = cupcake
com 10% de adicao da farinha de limaozinho e C3= cupcake com 15% de adicdo da farinha de

limaozinho. Os ingredientes utilizados nas formulagdes podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes para a formulagdo dos cupcakes.
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Ingredientes C1 C2 C3
| Farinha de Aveia | 230g I 207g | 196¢g |

Margarina 148¢g 148¢g 148¢g

Acticar 326g 326g 326g

Leite 270mL 270mL 270mL

Ovo 200g 200g 200g

Fermento Quimico 8g 8g 8g

Esséncia Baunilha 30 gotas 30 gotas 30 gotas

Farinha do limdozinho - 23¢g 34¢g

Fonte: Autoria prépria (2024). C1 - Cupcake controle; C2 - Cupcake com 10% de adi¢do da farinha do limaozinho;
C3 - 15% de adicao da farinha do limdozinho.

Foram necessérios 60 avaliadores ndo treinados para a realizacdo da andlise sensorial,
sendo alunos, funciondrios e professores da UFCG, campus Cuité-PB, excluindo assim,
participantes com idade inferior a 18 anos, individuos que apresentem alergia a alguns dos

ingredientes que serdo utilizados nas formulagdes e pessoas quem ndo gostem de cupcake.

4.6 REALIZACAO DA ANALISE SENSORIAL

Para a efetuacdo da andlise sensorial os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) como mostra no ANEXO A, com o objetivo de
comprovar que aceita participar da pesquisa, junto a esse termo recebe também o teste de
aceitacdo como descrito no ANEXO B, com a escala hedonica ndo estruturada, em nove pontos,
onde avaliou os parametros: aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliacdo global. Os nove
pontos da escala consistiram em: 1 - desgostel muitissimo; 2 - desgostei muito; 3 - desgostei
moderadamente; 4 - desgostel ligeiramente; 5 — nem gostei/nem desgostei; 6 - gostei
ligeiramente; 7 - gostei moderadamente; 8 - gostei muito; € 9 - gostei muitissimo. Para a

avaliagdo da intencdo de compra, foram elencados cinco pontos, 5 — compraria; 4 -
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possivelmente compraria, 3 - talvez comprasse/ talvez ndo comprasse, 2 -possivelmente ndo
compraria, 1 — jamais compraria.

Consecutivamente os individuos receberam as trés amostras codificadas, uma por vez,
com trés digitos aleatérios em cada, com isso, avaliaram através da escala heddnica nao
estruturada para relatar o grau de satisfacdo e a inten¢do de compra de cada formulagcdo do

cupcake.

4.7 ANALISE ESTATISTICA

Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata, os dados avaliados através de
andlise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 95% (ps0,05). Todas as anélises foram realizadas

utilizando o software estatistico SPSS 17.0.

4.8 ASPECTOS ETICOS

Por ser uma pesquisa envolvendo seres humanos, a andlise sensorial necessitou do termo
de consentimento livre e esclarecido (TCLE), conforme apresentado no Apéndice A. Como
critério de exclusdo, ndo foram permitidos participantes alérgicos ao gliten, devido a possivel
contaminacdo da farinha de aveia por essa proteina, ou com alergias aos demais ingredientes
da receita. Os participantes que nao se adequavam aos critérios de exclusdo e escolheram
participar do teste tiveram riscos e desconfortos minimos. Ao experimentar o cupcake com
farinha de limdozinho, os participantes perceberam que € possivel produzir cupcakes sem
comprometer a qualidade nutricional e sensorial, o que € um beneficio para eles. As
informacdes coletadas na pesquisa sdo altamente confidenciais e foram usadas exclusivamente
para fins de estudo. Para a divulgacdo dos resultados, ndo se fez necessario revelar quaisquer
dados pessoais dos participantes, garantindo assim a confidencialidade absoluta da pesquisa. A

pesquisa foi aprovada sob o nimero CAAE 98167718.9.0000.5182., n2.982.102.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme o grafico 1, observamos as médias de aceitacdo para as caracteristicas de

aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliacdo global.

Grafico 1. Médias de aceitacdo em escala heddnica de trés formulagdes de cupcakes

adicionados de farinha de Zanthoxylum rohifolium (Lam.).

ANALISE SENSORIAL

9
* ok ok K R Sk % * ok ok K
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4 Amostra 521
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1
Aparenc1a Aroma Sabor Textura Avallagao Global

Fonte: Autoria prépria (2024). Interpretacio de escala hedonica em avalia¢do sensorial de C1 = Cupcake controle
(n 60); C2= Cupcake adicionado 10% da farinha de limaozinho (n 60); C3 = Cupcake adicionado 15% da farinha
de limdozinho (n 60). Todos os dados passaram pela andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas

através do teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de 5%. (p<0.05).

Os resultados obtidos revelam que a amostra controle foi bem mais aceita do que as
demais. Porém, quanto a aparéncia entre as formulacdes, a amostra C1 apresentou maior média
e foi estatisticamente mais significante (p<0,0001) do que amostras C2 e C3, que por sua vez
ndo apresentaram diferencas significativas, sendo a amostra controle a mais aceita pelos
avaliadores nesse atributo. Contudo, todas tiveram uma boa aceitacdo pela maioria dos
avaliadores. Monteiro (2019) desenvolveu bolos com diferentes concentracdes de farinha do

residuo do malte e de cevada e obteve resultado semelhante a este estudo, onde a formulacao
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B1, com menor substituicdo da farinha do residuo foi a que obteve maior significancia entre as
demais formulagdes B2 e B3 as quais ndo tiveram diferenca significativa entre elas.

Em relacdo a cor do produto, a amostra C1 também apresentou maior média sendo
estatisticamente mais significante (p<0,0001) quando comparadas com as amostras C2 e C3,
que ndo apresentaram diferencas significativas entre elas nesse quesito, pois a farinha de
limdozinho tem grande influéncia na cor do bolo, deixando as amostras com uma cor mais
esverdeada. Neris (2018) atingiu resultados superiores no desenvolvimento do bolo de
chocolate sem gliten enriquecido com spirulina, onde em nenhuma das formulacdes
apresentaram resultado com diferenca significativa. Segundo Léon (2006) enfatiza que a cor é
uma das primeiras caracteristicas a serem observadas pelos avaliadores, portanto, esse atributo
pode influenciar na aceitabilidade do produto antes mesmo de ser provado.

Quanto ao aroma, embora as amostras Cl1 e C2 apresentarem médias semelhantes,
ambos ndo foram estatisticamente significantes. Entretanto, a amostra C1 apresentou resultado
melhor (p<0,0005) em relagdo a amostra C2 e C2 também foi melhor (p<0,05) que C3. Ja no
estudo realizado por Soares (2022) com a elaboracdo de bolos adicionados da farinha do
cladédio do mandacaru, pode observar resultados superiores, ji que entre as formulagdes a
média foi alta e ndo resultou em diferenca significativa.

Concomitantemente, as caracteristicas de sabor e avaliacao global obtiveram os mesmos
resultados, onde a amostra C1 apresenta melhor resultado e mais significancia (p<0,0001) que
as amostras C2 e C3. E também C2 obteve melhor média e maior significado estatistico quando
comparado com C3 (p<0,0001). De acordo com Souza (2021) no desenvolvimento de bolo
integral de laranja enriquecido com farinha de linhaca, esses dois atributos obtiveram resultados
superiores a este estudo, pois a adicdo da farinha de linhaga nio resultou em uma diferenca
significativa nessas duas caracteristicas.

Para o atributo de textura a amostra C1 revelou melhor média que C2 (p<0,05) e C3
(0,0007), além de obter uma significancia estatistica, ja C2 ndo obteve diferenca estatistica em
relacdo a C3. Costa e Carvalho (2018) obteve resultados semelhantes a este estudo, quando se
observa as formulacdes dos bolos que possuem a adi¢do da farinha de girassol e conclui que as
mesmas ndo expressaram diferenca estatisticas.

Como exposto no grafico 2, observamos os resultados das médias de inten¢ao de compra

de cada formulacao de cupcake.

Grafico 2. Resultados das médias de inten¢do de compras das trés formula¢des de cupcakes

adicionados de farinha de Zanthoxylum rohifolium (Lam.).
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Fonte: Autoria prépria (2024). Interpretacdo de escala hedonica para intencio de compra C1 = Cupcake controle
(n 60); C2= Cupcake adicionado 10% da farinha de limaozinho (n 60); C3 = Cupcake adicionado 15% da farinha
de limdozinho (n 60). Todos os dados passaram pela andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas

através do teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de 5%. (p<0.05).

As médias, foram expressas através de uma escala de cinco pontos que variam entre 5
“compraria” e 1 “jamais compraria”’. Quanto aos resultados dos cupcakes, a amostra C1
(cupcake controle) obteve a maior intencdo de compra (5), a C2 obteve média (4), enquanto
que a C3 foi a menos aceita, com média (3), ou seja, os resultados das amostras foram
respectivamente “comprariam”, “possivelmente comprariam” e “talvez comprassem/talvez nao
comprassem’.

Quanto a amostra C2 que possui adi¢ao de 10% da farinha de limaozinho, ela apresentou
um resultado positivo de “possivelmente comprariam”, caso estivessem a venda seria a
formulacdo adquirida de acordo com os avaliadores da analise sensorial. Silva (2019) com o
desenvolvimento da andlise sensorial de bolo a partir da farinha de xiquexique alcancou

resultados semelhantes a este estudo, no qual as formulacdes de bolos com menor porcentagem

de adi¢do da farinha do xiquexique foram bem aceitar e possivelmente bem comercializadas.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A inclusdo da farinha de limdozinho na formulacdo do cupcake, é encorajada com o
objetivo de explorar alimentos ndo convencionais como possivel substituicdo de matérias
primas tradicionais, desde que seja preservado as caracteristicas sensoriais € que obtenha uma
aceitabilidade semelhante ao produto padrao.

O cupcake é um produto amplamente aceito e apreciado pelos clientes devido as suas
caracteristicas sensoriais exclusivas. No entanto, nio é um produto nutricionalmente
recomendado. Por causa disso, os nutricionistas recomendam que vocé evite comer muito bolo.
Como resultado, é possivel vender um produto mais sauddvel para aumentar e aprimorar seu
valor nutricional, através da adicdo das PANC que podem ser uma op¢ao viavel para fornecer
alimentos sauddveis, que possuem facil acesso da matéria prima tanto para os agricultores como
para os pequenos comércios locais, além de gerar um impacto socioecondmico positivo na
comunidade. A criagdo de produtos alternativos também ajuda nos avangos cientificos e
tecnolégicos.

Diante do exposto na andlise sensorial, é possivel concluir que a adi¢ao da farinha de
limdozinho nos cupcakes interfere diretamente nas caracteristicas como aroma, sabor e
principalmente na cor dos bolinhos. Portanto, faz-se necessario uma possivel modifica¢do nas
formulagdes até que se obtenha uma qualidade satisfatoria do produto final.

Contudo, o cupcake controle e o cupcake com adi¢do de 10% de farinha de limaozinho
obtiveram éxito no teste de aceitacdo e também na intengdo de compra. O cupcake controle
apresentou resultado satisfatério em todos os atributos avaliados, enquanto que o cupcake com
10% da farinha de limdozinho obteve melhor destaque nos atributos de aroma, sabor, avaliacao

global e intencdo de compra, quando comparado com o cupcake adicionado de 15% da farinha.
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ANEXO A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado
“DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE CUPCAKE
ADICIONADO DE FARINHA DE LIMAOZINHO Zanthoxylum
rhoifolium (Lam.)” que tem como objetivo desenvolver diferentes
formulagdes de Cupcake adicionade de farinha da folha de lim#ozinho
(Zanthoxylum rhoifoliwm Lam ), visando a melher aceitabilidade.

Procedimentos a serem realizados

Inicialments sers realizada uma expliczgfo a0 avaliador sobre a
zmdlize que serd realizada, tipo de amostra, ficha de analize sensorial
utilizada e serd entregue o Termo de Consentimento Livre Esclarecide
(TCLE) no qual o zvaliador devers ler, assinar e ficar com uma via. Apde,
serdo ofertadas amostras de Cupcake adicionado da farinha de lim#ozinho
em pratos descartdvels de cor branca, codificados com 3 digites aleatorios
zervidos de forma individual. Serd solicitade que vocd as prove, preencha
na ficha 3 sua resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais (sparéncia,
cor, aroma, sabor e textura ) e relagdo a sua intengde de compra das
zmostras de Cupeake.

Coleta de Dados

Oz dados serfo coletados através do presnchimento da ficha de
avaliagdo sensorial apos o preenchimento do avaliador ao provar as
zmostras ofertadas.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo & obrigado a participar dests projeto. No caso de recusa,
vocé nio terd nenhum tipe de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa
vocd & livre para retirar-se da mesma. No case de aceite, fica claro que as
zmostras Cupecake adicionadas da farinha do limdozinho ofertadas sdo
seguras ¢ de boa gualidade. O risco ao provar az bamras sio alergia,
mtolerancia 2 algum tipe de ingrediente, comtammnagic por micro-

de outros participantes, assim, ndo aparecerdo informagdes que possam lhe
identificar, sendo mantido o sigilo de sua identidade. Esse estudo obteve
zprovagdo junts 2o Comitd de Etica em Pesquiza com Serss Humanos -
CEP, do Hospital Universitario Alcides Cameiro - HUAC, situado na Fua
Dr. Carlos Chagas, s/n, 830 José, CEP: 58401-490 Campina Grande - PB,
Tel:(83) 2101-3543, E-mail: cep@huac ufes edubr.

Contrato com a pesquisadora:

Prof® Dra Vanessa Bordin Vieira - Universidade Federal de
Campina Grande, Campus Cuité. E-mail: vanessa bordinviera(@smail.com
. Tel: (96) 99127-3777.

Larizsa Leite Nunes - Universidade Federal de Campina Grande,

Campus Cuité. E-mail: larissa nunes@estudante ufegedubr . Tel: (87)
901779364,

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das
informagdes que li ou que foram lidas para mim, descrevendo o estudo
intitulado "DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE
CUPCAKE ADICIONADO DE FARINHA DE LIMAOZINHO
Zanthoxylum rhoifolium (Lam.)". Ficaram claros para mim quais 3o os
objetivos do estudo, o3 procedimentos a serem realizados, seus desconfortos
e mnscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos
permanentes. Ficou claro também gue minha participagiio € isenta de
despezas. Concordo veluntariamente em participar deste estude e poderei
retirar o meu consentimento 2 qualquer momento, antes ou durante o
mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntiria o
Consentimento Livre e Esclarscido destz sujeito de pesquizz ou
representante legal para a participagfo neste estudo.

organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos citados
anteriormente, antes da andlise sensorial os avaliadores serfo comunicados
dos ingredientes e da composigfo quimica dos Cupcakes, além disso, os
Cupcakes somente szerdo ofertados para andlise apés as  andlises
microbioldgicas, comprovande ser um alimento seguro para o consumo.

Comeo critério de inclus8o para participar da analise sensorial serdo
convidados consumideres de Cupeake. Oz critérios de exclusfio sdo:
individuos que nfo gostem de Cupcake, ou tenham zlgum tipe de alergia,
intolerancia acs ingredientes adicionados nas formulagdes. Nio havera
beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para vocé. Vocé
ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica na
construgdo do conhecimento sobre as caracterizticas sensoriais (zabor, odor,
cor, textura e aparéneia) e aceitabilidade de um nove produto. Além dizso,
2 pesquisa trara beneficios como celaborar com a indistria alimenticia no
zentido de oferecer uma opgio mercadoldgica de Cupeake com a utilizagio
de uma Planta Alimenticia Nio Convencicnais (PANC) em sua
composigdo, aumentando assim o consume da mesma.

Confidencialidade

O matenal coletado e os seus dados serfo utilizados somente para
esta pesquisa e ficard armazenado na Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité - UFCG/ Centro de Educagdo e Sande’ Unidade
Académica de Saude’ Curso de Nutrigdo/ Sitio Olho d'agua da Bica, sn,
CEP: 38173-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade
Prof* Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquizadora responsdvel pelo estudo & a Prof® Dra. Vanessa
Bordin Viera, dz Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus
Cuité. Em gualquer etapz do estudo wvocd terd acesso ao pesquisader
responsavel pelo estudo para esclarecimento de aventuais dividas.

TUtilizacio doz dados obtidos
Oz dados obtidos com esta pesquisa serfo publicados em revistas
clentificas conhecidas. Os seus dades serdo analisados em conjunto com os

Aszinatura da pasquisadora responsdvel pelo estudo
Prof® Dra. Vanessa Bordin Viera

Asginatura da pesquisadora colaboradora pele estudo
Discente Larizza Leite Nunes

Cuité - PB, de de

CEPHUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carles Chagas, s'n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-3345.
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ANEXO B - Teste de Aceitacdo e Intengdo de Compra

Nome: Tdade:
E-mail: Fone:
Escolaridade: Diata:
WVocé estd recebendo 03 amostras codificadas
de Cupcake. Prove-a e escreva o valor da . AM?S.TR‘&L AM‘?S.TR‘&L AM?S.TR‘&L
i ATRIBUTOS (Codigo) (Codigo) (Codiga)

ezcala que vocé considera correspondente a - - -
amostra (codigo). 348 476 591
9- gostel muitissimo .
8- gostei muito Aparéncia
7- gostel moderadamente Cor
- gostel ligeiramente
5-nem gostelnem desgostel Aroma
4- desgostei ligeiramente Sabor
3- desgostei moderadamente
2- desgostel muito Textura
1- desgostel muitissimo

Avaliacdo

(lobkal
Apgora indigue zua atitude de compra
ao encontrar esse Cupeake no ATRIBUTOS A;:I"C‘{,E.;Is.m Mé?dsm Mé?dsm
mercado. go) (Cédiza) (Cadiza)
348 476 521

3- compraria
4- possivelmente compraria
3- talvez comprazse

Intengdo de
compra

2- possivelmente ndo compraria
1- jamais compraria
Comentarios:
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