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APRESENTACAO

As obras As Engenharias frente a Sociedade, a Economia e o Meio Ambiente
Volume 1, 2, 3 e 4 abordam os mais diversos assuntos sobre métodos e ferramentas
nas diversas areas das engenharias a fim de melhorar a relagdo do homem com o
meio ambiente e seus recursos.

O Volume 1 esta disposto em 31 capitulos, com assuntos voltados a engenharia
do meio ambiente, apresentando processos de recuperacao e reaproveitamento de
residuos e uma melhor aplicagdo dos recursos disponiveis no ambiente, além do
panorama sobre novos métodos de obtencao limpa da energia.

Ja o Volume 2, esta organizado em 32 capitulos e apresenta uma vertente ligada
ao estudo dos solos e aguas, com estudos de sua melhor utilizagdo, visando uma
menor degradacao do ambiente; com aplicagdes voltadas a construgao civil de baixo
impacto.

O Volume 3 apresenta estudos de materiais para aplicacéo eficiente e econémica
em projetos, bem como o desenvolvimento de projetos mecénico e eletroeletrbnicos
voltados a otimizac&o industrial e a reducéao de impacto ambiental, sendo organizados
na forma de 28 capitulos.

No ultimo Volume, sdo apresentados capitulos com temas referentes a engenharia
de alimentos, e a melhoria em processos e produtos.

Desta forma um compendio de temas e abordagens que facilitam as relacées
entre ensino-aprendizado sdo apresentados, a fim de se levantar dados e propostas
para novas discussdes em relagdo ao ensino nas engenharias, de maneira atual e
com a aplicacao das tecnologias hoje disponiveis.

Boa leitura

Henrique Ajuz Holzmann
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CAPITULO 10

AVALIACAO SENSORIAL DE DIFERENTES
FORMULACOES DE CUPCAKES COM FARINHA DE
TARO (Colocasia esculenta) COMO ALTERNATIVA NO
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS PARA
PORTADORES DE DOENCA CELIACA

Pedro Garcia Pereira da Silva
Universidade Federal do Rio Grande — FURG,

Escola de Quimica e Alimentos — EQA, Rio
Grande — RS

Aline Rodrigues Pontes

Universidade Federal da Grande Dourados
— UFGD, Faculdade de Engenharia — FAEN,
Dourados — MS

Gisele Fernanda Alves da Silva
Universidade Federal do Rio Grande — FURG,

Escola de Quimica e Alimentos — EQA, Rio
Grande — RS

Marcello Lima Bertuci

Universidade Estadual Paulista — Unesp,
Departamento de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos — DETA, Sao José do Rio Preto — SP

Tuany Yuri Kuboyama Nogueira
Universidade Estadual Paulista — Unesp,
Departamento de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos — DETA, Sao José do Rio Preto — SP

RESUMO: A disponibilidade de alimentos
industrializados sem a presenca de gluten
ainda é muito pequena no Brasil. Produtos
com auséncia ou baixa concentracéo de gluten
costumam ser mais caros e de dificil acesso
que os convencionais. Entretanto atualmente
consegue-se obter produtos de panificacao
sem a necessidade de gluten. Sendo assim,
0 presente trabalho visa reformular a receita
tradicional de cupcake, voltando-se para
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pessoas com intolerdncia ao gluten (doenca
celiaca) e o aprimoramento da receita de
cupcake utilizando-se da farinha de taro. Foram
elaboradas cinco formulagbes de cupcakes
(F1, F2, F3, F4 e F5) variando apenas as
proporcdes de farinha de taro e de trigo, onde as
formulacbes foram preparadas individualmente
e analisados sensorialmente quanto aos
parametros de aparéncia, sabor, aroma, textura
e aceitacéo global, e os resultados submetidos
a analise estatistica. Inicialmente foi possivel
observar que as formulagdes dos cupcakes
com farinha de taro apresentaram melhores
resultados sendo constituida de 100% de
farinha de taro rizoma, seguida da formulacéo
em concentracdo minima de farinha de trigo
(25%).
obtidos, a maior preferéncia dos provadores
pela formulacédo F1(100% de farinha de taro),
formulacdo que apresentou maior aceitacédo

Conclui-se a partir dos resultados

para todos os parametros analisados, seguido
da F2 (25% trigo, 75% farinha de taro) sendo
uma alternativa viavel para portadores de
doenca celiaca.

PALAVRAS-CHAVE:
formulacbes, gluten.

Novos Produtos,

SENSORY EVALUATION OF DIFFERENT
FORMULATIONS OF CUPCAKES WITH
TARO FLOUR (Colocasia esculenta) AS
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AN ALTERNATIVE IN THE DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS FOR CELIAC
DISEASE CARRIERS

ABSTRACT: The availability of processed foods without the presence of gluten is still
very small in Brazil. Products with the absence and low incidence of gluten are more
expensive and less accessible than conventional ones. Nowadays they can obtain
bakery products without the need for gluten. Thus, the present aims to reformulate
a traditional cupcake recipe, turning to people with gluten intolerance and enhancing
cupcake recipe using taro rhizome flour. Five formulations of cupcakes were developed
(F1, F2, F3, F4 and F5) varying only as proportions of taro flour and wheat. Where the
formulations were prepared and evalueted for the parameters of appearance, taste,
texture and overall acceptance, and the results submited to statistical analysis. Initially,
it was possible to observe that the cupcakes formulations with taro flour presented the
best results being 100% of taro rhizome flour, followed by the formulation in a minimum
concentration of wheat flour (25%). From the results obtained, the highest preference
of the tasters for the formulation F1 (100% of taro flour), formulation that presented
greater acceptance for all analyzed parameters, followed by F2 (25% wheat, 75% taro
flour), being a alternative for celiac disease patients.

KEYWORDS: New Products, Formulations, Gluten.

11 INTRODUCAO

A Doenca Celiaca (DC) € uma doenca imunomediada sistémica, que afeta
individuos geneticamente predispostos e é desencadeada pela ingestédo de gluten,
proteina de armazenamento presente principalmente no trigo. Entretanto celiacos
possuem dificuldades de encontrar produtos isentos de gluten, por isso a necessidade
de explorar o desenvolvimento de novos produtos que atendam essa demanda
(HUSBY et al., 2012).

Comumente para o desenvolvimento de panificados é utilizada farinha de
trigo que geralmente € o componente estrutural da massa, constitui o ingrediente
fundamental para a obtencdo do cupcake. Segundo Almeida (2011), a farinha de
trigo possui proteinas (a gliadina e a gluteina), com caracteristicas funcionais Unicas
capazes de formar rede de gluten. O gluten ndo € um componente que faz parte
diretamente da formulacdo de produtos de panificagcdo. O interesse do gluten nos
processos de fabricagdo esta basicamente na sua capacidade de dar extensibilidade
e consisténcia a massa, além de reter o gas carbdnico, proveniente da fermentacgéao,
provendo o aumento do volume, o que é desejavel. No entanto existem outras farinhas
que podem substituir a farinha de trigo, como a farinha de mandioca, de milho, de taro,
entre outras.

A espécie Colocasia esculenta € uma planta pertencente a familia Araceae,
mundialmente denominada de taro, conhecida também como “inhame” no centro-sul
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do pais, sendo considerado uma importante cultura alimentar, pois seus rizomas séo
ricos em proteinas, vitaminas, minerais, acidos organicos e uma excelente fonte de
carboidratos. (VIDIGAL et al., 2016).

Sendo assim, o taro por suas caracteristicas nutricionais, tem possibilidades
de uso humano sob diferentes formas de preparo podendo ser utilizada em diversas
areas, como na industria farmacéutica (ALALOR; AVBUNUDIOGBA; AUGUSTINE,
2014) e na de alimentos (TAVARES et al., 2011) na forma de farinha. No caso da
industria de alimentos pode ser utilizado em produtos de panificacdo, apresentando
resultados nas caracteristicas sensoriais tdo bons quantos os pées a base de trigo e
com boa aceitacao pelo publico (ANDRADE, 2016).

Diante disto, o objetivo deste trabalho visa avaliar a aceitacdo dos provadores
na producao de cupcakes com a adicao de farinha de taro em substituicdo a farinha
de trigo convencional, voltando-se para a necessidade do desenvolvimento de novos
produtos para pessoas com DC.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

A matéria-prima utilizada foi o taro rizoma (Colocasia esculenta), cultivado na
area do Horto de Plantas Medicinais, do Nucleo Experimental de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal da Grande Dourados-UFGD, e processada até a obtencao
da farinha de taro rizoma no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Faculdade
de Engenharia da Universidade Federal da Grande Dourados-UFGD, para a sua
utilizagdo na formulacéo dos cupcakes.

2.2 Elaboracao dos cupcakes

Para elaboragcéo dos cupcakes foram utilizados farinha de trigo, farinha de taro
rizoma, agucar, margarina, ovos, leite, fermento quimico em p6 e sal. O produto foi
desenvolvido partindo de uma formulagao padréo de cupcakes adaptado de Carvalho
et al (2012). Para todas as formulacdes foram mantidas a quantidade de 12 g de
fermento em po, 220 mL de leite, 4 ovos, 350 g de agucar refinado, 220 g de margarina
e 3 g de sal.

Foram elaboradas cinco formulagdes de cupcakes variando apenas as propor¢oes
de farinha de taro e de trigo, como apresentadas na Tabla 1.

Formulacao de F1 F2 F3 F4 F5
cupcakes (100%)  (75%) (50%) (25%) (0%)
262,5

Farinha de trigo 0g 87,59 175¢g 3509
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Farinha de taro

rizoma 3509 262,59 1759 87,59 Og

Tabelal. Formulac¢do de cupcakes em relacdo a proporcao de farinha de taro.

Inicialmente todos os ingredientes foram pesados, separadamente, em uma
balancga digital semi-analitica, Shimadzu®, e entdo as formulagdes foram preparadas
individualmente. Para a elaboragcdo dos produtos, inicialmente em uma batedeira
comum, foram batidos os ovos, a margarina, o acucar refinado, sal e o leite, por 3
minutos até formar um creme homogéneo, logo apoés foi adicionado farinha conforme
a proporgcao pré-estabelecida para cada formulagdo e por ultimo foi adicionado o
fermento quimico e homogeneizado até obter massa homogénea.

Com o auxilio de um saco de confeitar a massa foi disposta em forminhas de
papel, com 5 cm de diametro, préprias para cupcake. Para garantir uma adequada
coccado, os produtos foram dispostos em assadeiras de aluminio (40 x 30 cm). As
formulacdes foram assadas em forno convencional (Consul®, Brasil), em forno pré-
aquecido (30 minutos/200°C) por 50 minutos (200°C).

2.3 Avaliacao sensorial

Na andlise sensorial dos cupcakes foi utilizado o teste de aceitacédo, sendo a
avaliacao sensorial realizada em cabines individuais e com iluminagao de cor branca.
Participaram da pesquisa 60 provadores nao treinados de ambos os sexos, com idade
entre 18 e 60 anos, sendo consumidores em potencial de produtos como bolos e
similares. Durante os testes sensoriais dos produtos, os atributos avaliados foram:
aparéncia, sabor, aroma, textura e aceitacao global.

Conforme descrito por Dutcosky (2011), os provadores avaliaram a aceitacéo
das amostras através da escala hedonica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei
muitissimo, 9 = gostei muitissimo). Cada provador recebeu uma porcédo de cada
amostra (aproximadamente 25 g), em pratos plasticos brancos, codificados com
nameros de trés digitos, de forma balanceada e aleatéria, acompanhados de um copo
de agua entre as amostras. As formulac¢des foram oferecidas aos provadores de forma
monadica e sequencial.

2.4 Analise Estatistica

Os dados da andlise sensorial foram avaliados através da andlise de variancia
(ANOVA), utilizando-se o teste de comparacao de média de Tukey, para comparacéo
de médias, em nivel de 5% de significancia, com auxilio do software Statistic, versao
8.0.
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31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos na anélise sensorial das cinco formulagdes de cupcakes
adicionados de farinha de taro e farinha de trigo sdo apresentados na Tabela 2. Os
resultados sao referentes aos parametros de aparéncia, sabor, aroma e textura, além
da aceitacao global. Vale lembrar que as formulacdes s&o baseadas nas concentracoes
da farinha de taro rizoma que se encontram nas propor¢cdes 100%, 75%, 50%, 25% e
0%, sendo identificadas como F1, F2, F3, F4 e F5, respectivamente.

Parémetros
Formulacdo  Aparéncia  Sabor Aroma Textura A(;elgggfo
(%) (%) (%) (%) (%)
F1 80,332 85,232 80,332 80,822 80,332
F2 73,052 73,252 74,212 83,882 74,622
F3 69,422 65,24° 68,51° 71,07°° 67,10°
F4 70,242 57,69 67,60° 74,95% 62,64°°
F5 69,082 50,25° 63,22° 63,14¢° 58,67°

Tabela 2. Avaliagcéo sensorial afetiva realizada para as formulagdes de cupcakes com farinha de
taro e farinha de trigo.

Letras iguais sobrescritas na mesma coluna indicam que as médias nao foram
significativamente diferentes a um nivel de confianca de 95% (p> 0,05).

No atributo aparéncia, observa-se que a formulagdo F1 obteve a melhor nota,
seguida de F2, F4, F3 e F5, respectivamente. Entretanto ndo foi observada diferenca
significativa (p>0,05) entre as formulagdes. Resultados similares ao presente estudo
foram observados por Carvalho et al (2012), que verificaram, em seu estudo com
elaboracédo de cupcakes adicionados de farinha de casca de banana, que os cupcakes
com maiores concentracbes de ferinha de cascas de banana também foram mais
aceitos no quesito aparéncia do que as demais formulacoes.

No atributo sabor, aroma e textura, o melhor indice de aceitacdo também foi
obtido pela formulagdo F1, seguida de F2, ndo havendo diferenca significativa entre
as duas formulagdes, e que as demais diferem significativamente de F1 e F2 nos
mesmos atributos avaliados.

No que se refere a aceitacéo global do produto foi observado que a F1 apresentou
maior parametro de aceitacdo, seguida de F2, as duas formulagdes ndo apresentaram
diferenca significativa entre si, sendo que conforme descrito por Silva et al (2018) para
que um produto seja considerado aceitavel sensorialmente € necessario no minimo
70% de aceitacdo em seus atributos, o que corresponde aos resultados encontrados
na Tabela 2 nas formulacdes 1 e 2 em todos os atributos avaliados.

As Engenharias frente a Sociedade, a Economia e o Meio Ambiente 4 Capitulo 10




41 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos constatou-se a preferéncia dos provadores, de
um modo geral, pelas formulacbes com maiores concentracbes de farinha de taro,
apresentando um declinio de preferéncia consecutivamente, conforme vai aumentando
a concentracao de farinha de trigo.

Sendo assim, conclui-se que a farinha de taro adicionada a formulagbes de
cupcakes apresentam uma boa aceitagcdo comparada a farinha de trigo convencional
por caracteristicas proprias dessa rica fonte de carboidratos, onde as formulacdes
com maiores concentracdes de farinha de taro sdo alternativas no desenvolvimento de
novos produtos para portadores de doenca celiaca.
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