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Textura instrumental e aceitacao sensorial de cupcakes livres de

alergénicos alimentares

Instrumental texture and sensory acceptance of allergen-free cupcakes.

Gabriela Racki*, Angela Claudia Rodrigues’, Tatiane Bertoldo?, Cristine Canan, Daneysa Lahis
Kalschne®
RESUMO

Foram elaboradas trés formulagdes de cupcakes livres dos oito principais alergénicos, e com valor
nutricional agregado: na formulagdo C1 adicionou-se a farinha de arroz ao mix de farinhas
(composto por fécula de batata, amido de milho e farinha de grdo-de-bico), diminuindo-se a
quantidade de fécula de batata e amido de milho em relacdo a C2 e C3. E em C3 a quantidade de
gordura de palma foi reduzida, e aumentou-se a quantidade de aglcar demerara, de pasta de
linhaca, e agua, em comparacdo a C1 e C2. Elaborou-se uma cobertura de brigadeiro com
mandioca cozida, acucar, 6leo de girassol e chocolate em p6. Avaliaram-se os parametros de
textura (dureza, elasticidade, coesdo, mastigabilidade e adesividade), microbioldgicos e sensoriais
(com publico infantil e adulto). Para as analises microbioldgicas, os valores foram dentro dos
padrdes estabelecidos pela resolucdo vigente. Os parametros de textura diferiram entre si (p <
0,05), mas todos os cupcakes mostram-se vidveis do ponto de vista tecnoldgico. Quanto as
analises sensoriais, as trés formulacbes foram aceitas pelas criangas, com indice de aceitabilidade
superior a 84%, ja as mais aceitas pelos adultos foram as formulacdes C1 e C2 com indice de
aceitabilidade superior a 80,9%.

Palavras-chave: Alergia, aceitacdo sensorial, sem gluten, grao-de-bico, linhaca.

ABSTRACT

Three formulations of cupcakes free from the eight main allergens, and with added nutritional value, were
prepared: in formulation C1 rice flour was added to the flour mix (composed of potato starch, corn starch and
chickpea flour ), decreasing the amount of potato starch and corn starch in relation to C2 and C3. And in C3
the amount of palm fat was reduced, and the amount of demerara sugar, linseed paste, and water was increased,
compared to C1 and C2. A brigadeiro topping was made with boiled cassava, sugar, sunflower oil and
powdered chocolate. Texture parameters (hardness, elasticity, cohesion, chewing and stickiness),
microbiological and sensory parameters (with children and adults) were evaluated. For microbiological
analyses, values were within the standards established by the current resolution. Texture parameters differed
from each other (p < 0.05), but all cupcakes are technologically viable. As for sensory analyses, the three
formulations were accepted by children, with an acceptability index higher than 84%, whereas the most
accepted by adults were formulations C1 and C2 with an acceptability index higher than 80.9%.

Keywords: Allergy, sensory acceptance, gluten free, chickpeas, flaxseed.
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1 INTRODUCAO

O mercado consumidor de produtos livres de alergénicos vem crescendo, aumentando-se 0 nimero de
consumidores que buscam mudancas no estilo de vida e nos habitos alimentares. Para atender as expectativas
desses consumidores € necessario conquista-los de forma distinta, buscando melhorar a qualidade e a
praticidade desses produtos, oferecendo-lhes sugestfes de alimentos diferenciados. Os dados sobre a
prevaléncia de alergias e intolerdncias alimentares sdo conflitantes e varidveis, a depender de: idade,
caracteristicas da populacdo avaliada, mecanismo imunolégico envolvido, método de diagnostico, tipo de
alimento, regides geograficas, entre outros. E mais comum em criancas e a sua prevaléncia parece ter
aumentado nas Ultimas décadas em todo o mundo. Estima-se que a prevaléncia seja aproximadamente de 6%
em menores de trés anos, e de 3,5% em adultos (SOARES, et al. 2014), justificando a necessidade de as
industrias alimenticias desenvolverem novos produtos, ou melhorarem produtos ja existentes, para atender este
publico.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, as alergias alimentares sao reacdes adversas a salde,
desencadeadas por uma resposta imunoldgica especifica que ocorrem de forma reprodutivel em individuos
sensiveis apds o consumo de determinado alimento. Geralmente, os sintomas das alergias alimentares
aparecem poucos minutos ap0s a ingestdo do alimento alergénico. Os sintomas podem atingir diferentes partes
do corpo e apresentam severidade variada (BRASIL, 2015).

Mais de 170 alimentos ja foram descritos como causadores de alergias alimentares. Somando-se a eles,
fatores ambientais, como genética, idade, e até mesmo os habitos alimentares individuais podem influenciar
no desenvolvimento destas alergias (BAUERMANN e SANTOS, 2013).

No entanto, existem alguns alimentos que sdo reconhecidos como alergénicos de relevancia para a salde
publica pelo Codex Alimentarius (organismo da FAO e da OMS), pois em 90% dos casos de alergia alimentar,
estes sdo 0s agentes causadores. Sdo eles: ovos, leite de vaca, peixes, crustaceos, castanhas, amendoim, trigo,
soja e gergelim (BRASIL, 2018).

Os produtos mais utilizados na substituicdo da farinha de trigo para a fabricacdo de alimentos isentos de
glaten sdo a farinha de milho, amido de milho, farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, e polvilho
azedo. Os hidrocoloides, como a goma xantana INS 415 também sdo considerados essenciais na elaboragéo
desses produtos, pois possuem a capacidade de melhorar a textura e a aparéncia dos mesmos (EWERLING,
2016).

De forma adicional, a farinha de gréo de bico € uma opc¢éo, considerando que essa farinha tem o potencial
de desenvolvimento de produtos de panificacdo livres de gluten, melhorando o valor nutricional e as
caracteristicas tecnoldgicas destes produtos, sendo assim, uma opcdo de alimento para pessoas portadoras de
doenga celiaca (BAUERMANN e SANTOS, 2013).

O ovo é um dos alimentos que mais frequentemente causa alergia alimentar em idade pediatrica, sendo a
clara do ovo habitualmente responsével por reacGes mais graves que a gema (SOARES et al., 2014). Por esse
motivo, procura-se encontrar substituintes possiveis de serem incorporados em formulages que possuem ovos.
Alguns exemplos de substituintes sdo a chia, a linhaca e a aquafaba.

No entanto, é possivel considerar que os alimentos basicos, e exclusivamente os produtos a base de trigo,
como péo, massas, biscoitos e cupcakes, possuem alta capacidade de altera¢es na sua formulag&o, visto que,
sdo produzidos com ingredientes simples e, durante o processamento, podem ser incluidos ingredientes que
sdo substitutos e que trazem beneficios para a salde humana (XAVIER et al., 2018).

2 METODO (OU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DA PESQUISA)
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As formulagGes de cupcakes foram desenvolvidas sem adi¢do de ingredientes alergénicos, na agroindudstria
de panificacdo Atelié das Massas, localizada no municipio de Matelandia-PR. As analises instrumentais e
sensoriais foram realizadas nos laboratérios da UTFPR Campus Medianeira e as analises microbioldgicas
foram terceirizadas para um laboratdrio da regido.

Foram preparadas trés formulacdes de cupcakes (em triplicata) livres dos nove principais alergénicos
alimentares. Na Tabela 1 estdo descritos os ingredientes utilizados em cada formulacéo, e as quantidades em
g e em porcentagem relativa a massa total do cupcake.

Tabela 1 — Formulac6es dos cupcakes livres de alergénicos.

. ~ x Cupcake
Ingredientes Cupcake formulacéo 1 Cupcake formulagéo 2 formulacio 3

) (9) (%)* (9) (%)* (9) (%)*
Agua 105 23,54 105 23,54 150 29,63
AgUcar demerara 80 17,94 80 17,93 100 19,76
Suco de laranja 55 12,33 55 12,33 55 10,87
Gordura de palma 50 11,21 50 11,21 30 5,93

Farinha de arroz 43 9,64 - - - -
Fécula de batata 21 4,71 45 10,09 45 8,89
Amido de milho 21 4,71 40 8,97 40 7,90
Farinha de grao de 35 7,85 35 7,85 35 6,01
Farinha de linhaca 25 5,61 25 5,60 40 7,90
Fermento quimico 10 2,24 10 2,24 10 1,98

Goma xantana

(INS415) 1 0,22 1,07 0,24 1,18 0,23
Soma - 100,0 - 100,0 - 100,0

*0% relacionada a massa (em g) total da formulacéo.
Fonte: O autor (2021).

Para elaboracdo dos cupcakes foram pesados todos os ingredientes separadamente, e em seguida iniciou-
se 0 processo de mistura dos ingredientes com o auxilio de batedeira Planetaria (Arno Daily Branca SX88). A
massa foi distribuida (30 g) em formas de papel lisa N° 1 préprias para cupcakes (capacidade de 50 g), e levada
ao forno elétrico convencional (Fischer 44 L), previamente pré-aquecido. Assou-se 0s cupcakes 4 200 °C
durante 25 a 30 min. Apéds assados, o0s cupcakes foram resfriados em temperatura ambiente (23 a 25°C).

2.1 Analise de textura instrumental

O perfil de textura interno foi obtido pelo método TPA (Texture Profile Analysis), o qual se aplica a
alimentos sélidos e semi-solidos, de acordo com o método da AACC (2000). Foi utilizado o texturdmetro
(modelo TA HD plus, Stable Micro System, Godalming, Reino Unido) em interface com o computador
utilizando o programa Exponent Lite 2016, versao 6.1.16 lite. As amostras foram preparadas, sendo retiradas
as bordas e a parte inferior e superior dos cupcakes, restando somente o miolo (para que as crostas do cupcake
ndo interferissem na andlise).

2.2 Anélises Microbioldgicas

Foram realizadas analises das trés formulagdes da massa e da cobertura considerando os pardmetros
exigidos na Resolugdo n° 12 de janeiro de 2001 (revogada) e RDC n° 331 de 23 de dezembro de 2019 (em
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vigor). Dentre as andlises desatacaram-se a Contagem de bolores e leveduras, Staphylococcus coagulase
positiva, Escherichia coli, Bacillus cereus e coliformes a 45 °C e também foi realizada a pesquisa de
Salmonella spp.

2.3 Andlise Sensorial

A analise sensorial ocorreu em duas etapas, ambas realizadas no primeiro semestre de 2021 com a
aprovacio do Comité de Etica de Pesquisa em Seres Humanos do Centro Universitario Integrado de Campo
Mourdo, Parand (CAAE: 37895620.7.0000.0092). A primeira etapa foi realizada com 120 criancas em uma
escola do municipio de Matelandia, onde foi realizado o teste de escala hedénica facial.

A segunda etapa foi realizada na UTFPR Campus de Medianeira, contando com a participagdo de 114
consumidores adultos, compostos por professores, funcionarios e alunos da instituicdo acima de 18 anos.
Utilizou-se a escala hedbnica e o teste da intencdo de compra. Os consumidores assinaram o TCLE e
preencheram o levantamento de dados.

As trés amostras de cupcakes (aproximadamente 30 g cada) foram servidas dentro de potes plasticos
tampados com capacidade de 50 mL, codificados com trés digitos aleatorios servidos de forma monadica, e
acompanhado de guardanapo, copo com agua potavel e da ficha para realizacdo dos testes. As analises foram
realizadas em sala de aula com cabines individuais sob carteiras com a luz branca para os dois publicos-alvo.
Na escala heddnica das criancas, foi avaliado o atributo aceitacdo global empregando uma escala facial de 5
pontos (1: detestei, 2: ndo gostei, 3: indiferente, 4: gostei e 5: adorei). No teste de aceitacdo realizado com os
adultos avaliaram-se os atributos aparéncia, cor, odor, cremosidade, textura, sabor e impressdo global,
mediante o uso da escala hedénica de 9 pontos (1: desgostei muitissimo; 5: ndo gostei/nem desgostei; e 9:
gostei muitissimo). Os adultos ainda avaliaram a intengdo de compra utilizando uma escala de 5 pontos (1:
certamente ndo compraria; 3: talvez compraria/talvez ndo compraria; e 5: certamente compraria).

3 RESULTADOS

Na Tabela 2 sdo mostrados os resultados para a analise instrumental da textura realizadas nos cupcakes.

Tabela 2: Textura instrumental das formulagGes de cupcakes.

Parametros C1 C2 C3 Brigadeiro de mandioca
Dureza 1.147,04°+ 35,44 548,80°+ 41,56 515,51°+ 6,34 -6,186 + 0,1
Elasticidade 0,97%+0,01 0,93°+0,03 1,00+ 0,01 0,964 + 0,01
Coeséo 0,75°+ 0,01 0,791%+ 0,02 0,836+ 0,01 0,625 +0,01
Mastigabilidade 955,20°+ 32,02  553,63°+ 43,27  365,40°+ 22,64 -32,75+£0,7
Adesividade (gst)  0,484°+ 0,01 0,507°+ 0,01 0,582%+ 0,01 -3,932 + 0,01

Resultados expressos pela média + desvio padréo (n = 3); letras diferentes sobrescritas nas linhas indicam
diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: O autor (2021).

Para o pardmetro dureza a formulagéo que se diferiu das outras foi a C1, apresentado maiores valores em
comparacdo as demais, que ndo continham farinha de arroz.
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Para o parametro elasticidade, a formulacdo C3 néo se diferiu de C1, assim como C1 ndo se diferiu de C2,
sendo assim é possivel perceber que a C3 é mais elastica que C2, e apesar disso os produtos finais foram
visualmente semelhantes uma vez que o valor diferido foi baixo. No entanto, a cobertura apresentou valor alto
de elasticidade (0,964 + 0,01), pois o brigadeiro de mandioca possui essa caracteristica elastica bem aparente,
assim como o do brigadeiro convencional.

Com relacdo a coesdo, as formulagcbes C1 e C3 diferiram significativamente entre si, enquanto a
formulagdo C2 n&o diferiu-se de C1 e de C3.

Para o parametro mastigabilidade todas as formulacGes diferiram entre si, isso se deve ao fato de que a
formulagdo C1, por apresentar maior dureza, exigindo maior mastigabilidade quando comparada com a
formulagdo C3, que por conter menor quantidade de gordura de palma, exige menor mastigabilidade que as
formulagdes C1 e C2.

Para o parametro adesividade, a formulagdo C3 diferencia-se das demais por ser cupcakes com granulos
mais aderidos uns aos outros, fazendo com que ao morder, o produto ndo se esmigalhe.

Conforme os resultados obtidos para a analise microbioldgica, as formulagdes C1, C2, C3 e a cobertura
encontram-se dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela recentemente revogada Resolucdo RDC
N° 12 de Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) e recentemente em vigor Resolu¢do N° 331 de 23 de Dezembro de
2019 (BRASIL, 2019), que estabelecem os padrbes microbioldgicos para alimentos panificados com ou sem
coberturas, justificando as analises do cupcake assado e da cobertura realizadas separadamente.

Para os resultados da analise sensorial, foi possivel perceber que as amostras ndo diferiram entre si, ou
seja, para a avalicdo das criancas, todas as amostras foram sensorialmente aceitas, com indices de
aceitabilidade variando de 84% a 87%. As formulacdes C1 e C2 receberam 56,7% das avalia¢cBes no estrato
“Adorei”; enquanto a formulagdo C3 obteve 49,2% das respostas nesse mesmo estrato”.

Para os adultos, ndo houve diferenca significativa para os atributos de aparéncia, cor do brigadeiro, textura
do brigadeiro e textura de massa, lembrando que o brigadeiro de mandioca foi 0 mesmo utilizado para as trés
formulagdes. A formulagdo C3 teve valores sensoriais médios inferiores a C1 e C2 para 0s atributos aroma,
sabor e intengdo de compra; e valor sensorial médio inferior a C1 para o atributo cor da massa. As formulacgdes
C1 e C2 tiveram indices de aceitabilidade superiores a 80,9%, enquanto que a formulagdo C3 teve indices de
aceitabilidade superiores a 76,7% considerando os dados da escala heddnica.

4 CONCLUSAO

Os cupcakes elaborados com a substitui¢do de ovos por pasta de linhaca, substitui¢do do leite por suco de
laranja, e de farinha contendo glaten pela farinha de grdo-de-bico combinada com farinha de arroz, amido de
milho, fécula de batata e goma xantana mostram-se viaveis do ponto de vista tecnoldgico. Os produtos
elaborados tiveram resultados satisfatorios quanto as analises instrumentais de textura, sendo que variagdes
entre as formulagdes elaboradas foram observadas, especialmente em decorréncia da maior quantidade de pasta
de linhaga e menor quantidade de gordura de palma adicionada na formulacdo C3, e adicdo de farinha de arroz
em C1.

Para as analises sensoriais, do ponto de vista das criancas, as trés formulagdes foram sensorialmente aceitas
em uma avaliagdo global, com indices de aceitabilidade superior a 84%. Na avaliacdo feita pelos adultos, as
formulagdes C1 e C2 foram as mais aceitas, sendo que C3 teve valores sensoriais médios inferiores para os
atributos de aroma, sabor e intencdo de compra. Os indices de aceitabilidade de C1 e C2 foram superiores a
80,9%, enquanto que a formulagdo C3 teve indices de aceitabilidade superiores a 76,7%. Dessa forma,
observou-se que as formulagdes C1 e C2 foram as mais aceitas em comparacdo a C3
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