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APRESENTACAO

Aobra “Saude Coletiva: Solugao de Problemas e Qualificagédo do Profissional”
aborda alguns limites, desafios e potencialidades na formacgéo profissional no
ambito da saude coletiva. A coletanea reuniu trabalhos de autores de diversas
especialidades, foi estruturada com 42 capitulos e organizada em dois volumes.

Com 20 capitulos, o volume 2 reune trabalhos multiprofissionais que abordam
temas variados de pesquisas, relatos de experiéncias, ensaios teoricos e revisdes da
literatura. Nesse volume vocé encontra atualidades em diversas areas relacionadas
a saude coletiva.

Deste modo, a obra Saude Coletiva: Solugcdo de Problemas e Qualificagcao
do Profissional apresenta trabalhos cientificos baseados nos resultados obtidos por
pesquisadores, profissionais e académicos de diversos campos de atuagao da salde
coletiva. Espero que as vivéncias compartilhadas nessa coletanea contribuam para
o enriquecimento da formagéo universitaria e da atuacdo profissional nesta area
da saude. Agradeco aos autores que tornaram essa edi¢@o possivel e desejo uma
otima leitura a todos.

Prof. Dr. Edson da Silva
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RESUMO: Dentre os produtos de panificagéo,
o0 cupcake integral vem adquirindo cada vez
mais espaco no mercado consumidor. E um
alimento consumido no mundo todo, considerado
um lanche saboroso e aceito por todas as
faixas etarias. Porém, devido ao seu alto valor
calérico nao ¢ indicado para todos os publicos.
Desta forma, esse trabalho teve como objetivo
desenvolver mini cupcakes integrais de baixo
teor calérico, utilizando edulcorantes naturais.
Foram elaboradas quatro formulagbes nas
quais diferem seus edulcorantes (xilitol, eritritol,
stévia e sacarose), sendo a Ultima, utilizada
como amostra padrédo para comparagdo. Os
cupcakes foram avaliados sensorialmente por 57
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pessoas néo treinadas. Além das caracteristicas
organolépticas, foi avaliada a inten¢éo de compra
dos cupcakes. Os dados coletados demonstram
uma boa aceitacdo das formulagdes, sendo a
mais pontuada, dentre elas, a amostra adocada
com xilitol, com maior pontuagdo no quesito
sabor (8,15) e indice de aceitacdo de 88,18%. A
segunda amostra mais pontuada foi a adogada
com sacarose, pontuada no quesito sabor (7,84)
e indice de aceitacdo de 85,38%. A amostra
adocada com eritritol foi a terceira mais pontuada
no quesito sabor (7,35) e indice de aceitagao de
82,99%. Por fim a amostra adogcada com stévia
recebeu a menor pontuagcdo no quesito sabor
(4,98) e indice de aceitagéo de 67,15%, sendo
a menos aceita em relacdo aos demais. Os
resultados obtidos demonstram que cupcakes
integrais com baixo teor calérico, adogados com
xilitol e eritritol, incomuns a maioria das pessoas,
sdo aceitos e podem ser parte da alimentacdo
diaria da populagao em geral.
PALAVRAS-CHAVE: Edulcorantes
Cupcakes. Aceitacgao.

naturais.

SENSORY AND NUTRITIONAL
PROPERTIES OF CUPCAKES
PREPARED WITH DIFFERENT NATURAL
SWEETENERS IN SUBSTITUTION FOR
SACAROSIS

ABSTRACT: Among the bakery products, the
integral cupcake has been acquiring more and
more space in the consumer market. It is a food
consumed worldwide, considered a tasty snack
and accepted by all age groups. However, due
to its high caloric value it is not suitable for all
audiences. Thus, this work aimed to develop
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low calorie whole mini cupcakes, using natural sweeteners. Four formulations were
prepared in which their sweeteners differ (xylitol, erythritol, stevia and sucrose), the
latter being used as a standard sample for comparison. The cupcakes were evaluated
sensorially by 57 untrained people. In addition to the organoleptic characteristics, the
purchase intention of the cupcakes was evaluated. The collected data demonstrate
a good acceptance of the formulations, with the highest score being, among them,
the sample sweetened with xylitol, with the highest score in terms of flavor (8.15) and
acceptance rate of 88.18%. The second most scored sample was the one sweetened
with sucrose, scored on the flavor item (7.84) and acceptance rate of 85.38%. The
sample sweetened with erythritol was the third most scored in terms of flavor (7.35)
and acceptance rate of 82.99%. Finally, the sample sweetened with stevia received
the lowest score in terms of flavor (4.98) and an acceptance rate of 67.15%, being the
least accepted in relation to the others. The results obtained demonstrate that whole
cupcakes with low calorie content, sweetened with xylitol and erythritol, uncommon to
most people, are accepted and can be part of the daily diet of the general population.
KEYWORDS: Natural sweeteners. Cupcakes. Acceptance.

11 INTRODUGAO

Dentre os produtos de panificacdo, o cupcake integral comparado ao
cupcake tradicional contém componentes mais saudaveis/nutritivos, por exemplo
fibra, acidos essenciais, vitaminas, minerais, lignina e compostos fendlicos. (ALEXY;
ZORN; KERSTING, 2010). E um alimento consumido no mundo todo (IN; WANG;
EH, 2003), entretanto, devido a seu alto teor cal6rico, uma dieta rica em sacarose
resulta em um estado continuo de hipertrigliceridemia e hiperglicemia. (IN; WANG;
EH, 2003).

Devido a estes desafios, o consumo de bolos e cupcakes deve ser evitado
especialmente por individuos com diabetes mellitus (DM), excesso de peso e
dislipidemia. (MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2006; O’BRIEN-
NABORS, 2016).

O acucar representa cerca de 30% da composicdo total da massa do
bolo, sendo ele responsavel por diversas caracteristicas importantes como sabor,
coloracéo, crescimento e amaciamento do gliten, além de conferir caracteristicas
reoldgicas especificas, como leveza, facil mastigacdo, textura e sabor agradavel.
Contudo, o consumo de produtos com redugéo de agucar vem ganhando cada vez
mais espag¢o no mercado, seja para atender a demanda de consumidores com
restricdes dietéticas, para manutencao do peso corporal ou para fins estéticos. (DE
SANTANA et al., 2012).

Para transformar produtos ja consolidados (ex.: bolo, tortas, etc.) com alto
teor calérico por outros com uma reducao de seu aporte energético, pode-se utilizar

como possibilidade, a diminuicdo e/ou substituicdo da sacarose por um adogante
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alternativo. (GREMBECKA, 2015). Dada as diferencas de aceitabilidade dos
adocantes artificiais, o0 aumento no interesse em reduzir o consumo excessivo da
sacarose e de aumentar a busca por produtos naturais, os edulcorantes naturais
tornam-se alternativa para substituir a sacarose, livre de sintetiza¢gdes que possam
prejudicar a saude, sendo de baixa (ou zero) caloria, possibilitando aos consumidores
opcdes para produtos alimenticios, adocados de forma natural, evitando assim o
consumo excessivo da sacarose e melhorando a qualidade nutricional do produto.
(PHILIPPE et al., 2014).

No Brasil a regulamentacdo para o uso de edulcorantes em alimentos
€ de responsabilidade da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
orgao vinculado ao Ministério da Saude. (BRASIL,1999). Por legislacéo, varios
edulcorantes sdo permitidos em bebidas e alimentos dietéticos, porém cada um
deles tem suas diferengas quanto a intensidade do sabor, dulcor e gosto residual.
Para que os edulcorantes sejam utilizados com éxito em substituicdo a sacarose é
necessario conhecer seu poder de dulgor equivalente em sacarose, e isso se da por
meio de analise sensorial. (CARDOSO; BATTOCHIO; CARDELLO, 2004).

Segundo Philippe et al., (2014), existem inumeras formas quimicas com o
poder de adocgar, contudo, poucos podem substituir a sacarose. Para um produto se
tornar comercialmente escalavel, precisa obter um bom score em métricas como:
disponivel em escala, qualidade sensorial, seguro microbiologicamente e de custo
acessivel. (DUBOIS, 2008; DUBOIS; PRAKASH, 2012). Consumidores normalmente
preferem o dulcor da sacarose, portando, adocantes alternativos com similaridade
no sabor, sdo estudados.

A planta Stevia é uma alternativa para substituir a sacarose, por possuir um
potencial alto de conferir o sabor doce (200 a 300 vezes mais doce que a sacarose)
e ter um perfil temporal bom e alta estabilidade. Estudos apontam que a Stevia vem
sendo utilizada desde a antiguidade em todo o mundo como adogante e remédio.
(GOYAL; SAMSHER; GOYAL, 2010). Embora, possa ser consumida por qualquer
individuo, seus beneficios podem s&o ressaltados em grupos de pessoas, como
por exemplo diabéticos, obesos e dislipidémicos. (GOYAL; SAMSHER; GOYAL,
2010). E facilmente cultivada e encontrada em fazendas na india para a producéo e
exportacao em larga escala. (PRAKASH et al., 2008).

Quando comparados a sacarose, outros edulcorantes que ganham destaque
sdo os polidis, (por exemplo, xilitol e o eritritol) sdo pouco absorvidos e, portanto,
fornecem menos calorias e respostas glicémicas mais baixas. (GWAK et al., 2012;
WEN et al.,, 2018). O edulcorante natural eritritol tem a capacidade de adocar até
70% da capacidade da sacarose e pode ser usado para substitui-la em diversos
produtos por suas propriedades de baixa caloria, além de n&o possuir restricdes

a saude e tolerancia digestiva. (MAKINEN, 1994). Uma caracteristica importante
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do eritritol € a auséncia de sabor residual, fato que o torna uma alternativa de
edulcorante aceitavel e palatavel. (O’ BRIEN-NABORS, 2016).

Por ultimo, o xilitol € um poliél de cinco carbonos com uma dogura semelhante
a sacarose (DOMINGUEZ; DOMINGUEZ; MANUEL, 1998), encontrado em ampla
gama de frutas e vegetais. E utilizado na alimentagdo humana em receitas dietéticas
e alimentagéo parenteral desde a década de 1960. (BLACKBURN; PH; GEORGIEFF,
1985). Os edulcorantes citados sdo facilmente encontrados em diversas lojas de
produtos naturais, porém o seu custo final ainda é objeto de pesquisa, através de
consulta de mercado, percebe-se que os edulcorantes custam em média 30 a 40
vezes mais que o aglcar comum na regido sul do Brasil. Quando comparado a
adocantes artificiais, o custo varia pouco, mostrando que pode ter um potencial de
comercializacdo tao consolidado quanto estes.

Neste contexto, o objetivo do trabalho é desenvolver um cupcake integral
utilizando apenas edulcorantes naturais, avaliar suas caracteristicas sensoriais e
nutricionais e encontrar, dentre eles, o melhor substituto para a sacarose.

21 MATERIAIS E METODOS

2.1 Insumos e preparo dos cupcakes

Para a producéo dos cupcakes, foi utilizada uma formulag¢do padrdo adogcada
com sacarose. Foram elaboradas quatro formulagdes experimentais, a formulagéo
padrao contendo 200g de sacarose, a formulagcdo 1 contendo 230g de eritritol,
formulagéo 2 contendo 200g de xilitol e a formulagdo 3 contendo 37g de stévia.

Todos os insumos utilizados foram adquiridos em comércio local, de marcas
legalizadas. As amostras tiveram diferentes concentracdes de edulcorantes, devido
as diferencas entre o poder de dogura de cada edulcorante. Os demais ingredientes
foram adicionados nas mesmas quantidades em todas as formulagdes, conforme
apresentado na Tabela 1 abaixo.
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Ingrediente Medida caseira Eritritol Xilitol Stévia Padrao

Oleo 1 %2 xicara 300g 300g 300g 300g
Ovos 5 unidades 300g 300g 300g 300g
Eritritol 1 ¥ xicara 230g X X X

Xilitol 1 xicara X 200g X X

Stévia Ya xicara X X 37¢g X

Sacarose (padrao) 1 xicara X X X 200g
Leite % xicara 1409 140g 1409 140g
Farinha de aveia % xicara 130g 130g 130g 130g
Farinha integral 1 xicara 200g 200g 200g 200g
Aveia em flocos fina Ya xicara 50g 50g 509 50g
Coco flocado médio Y2 xicara 100g 100g 100g 100g
Nozes 1 3% xicara 350g 350g 350g 3509
Fermento 1 colher sopa 15g 159 159 159

Tabela 1 - Formulacédo dos cupcakes

Fonte: Elaborado pelos autores.

Apos a pesagem fez-se a separacao dos ingredientes, os componentes secos
(farinha integral, farinha de aveia, aveia em flocos, coco flocado, nozes picadas e
fermento quimico) foram dispostos em um recipiente e reservados. No liquidificador,
realizou-se o batimento dos demais insumos, em velocidade média, durante um
minuto. Logo apds, adicionou-se a mistura aos ingredientes secos, e homogeneizou-
se até obter uma aparéncia uniforme. Em seguida, a mistura foi disposta em moldes
de silicone, com formato de mini cupcakes, direcionando-os ao forno pré-aquecido a
200°C, e assados a 180°C por 20 minutos.

Depois da coccéo, as amostras permaneceram em temperatura ambiente
por cerca de 20 minutos para ocorrer o arrefecimento e serem desenformados.
Finalizado o processo, foram armazenadas a temperatura ambiente. Todos os
ingredientes foram pesados em balanca digital para alimentos.

O processo produtivo é detalhado no fluxograma apresentado na figura 1
abaixo.
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Mistura dos
ingredientes secos
(reservados).
Incorporacao dos
ingredientes secos a
mistura molhada

Pré-aquecimento do
forno.

Mistura dos

ingredientes
molhados.

Resfriamento em Processo de
temperatura cozimento no forno a
ambiente por 20 180°C por 20
minutos. minutos.

Modelagem dos
cupcakes nas
formas.

Figura 1- Fluxograma de produgéo dos cupcakes

Fonte: Elaborado pelos autores

2.2 Avaliacao nutricional dos cupcakes

Para os calculos da tabela nutricional, foram utilizadas as informacgtes
nutricionais contidas na embalagem dos ingredientes, considerando que: 1 g de
proteina = 4 kcal; 1 g de carboidrato = 4 kcal e 1 g de lipidios = 9 kcal. A tabela
nutricional foi elaborada conforme legislacdo vigente da ANVISA, onde a tabela
nutricional deve conter, além do valor energético e do contetdo de nutrientes, o
percentual de valores diarios (VD%), baseados em uma dieta de 2000kcal.

2.3 Analise sensorial

Para a realizagdo da anélise sensorial, o projeto foi submetido ao Comité
de Etica em Pesquisa (CEP) da Unisinos, aprovado e registrado pelo nimero
25856319.2.0000.5344. As avaliacbes sensoriais foram realizadas de acordo
com o método descrito por Minin (2003). Cinquenta e sete pessoas nao treinadas
participaram do estudo. Todos os participantes receberam e assinaram o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE), que cita todos os ingredientes contidos
nas amostras, o objetivo do estudo e informagdes dos envolvidos no estudo.

Os painelistas que participaram do estudo tinham entre 18 e 55 anos, de
ambos os sexos (masculino e feminino). Cada painelista foi questionado antes do
ensaio para verificagdo da existéncia de alergia a algum dos ingredientes presentes
nas amostras. Caso a resposta fosse positiva, seria excluido imediatamente
da andlise sensorial. Se, mesmo apds a eliminacdo, algum outro painelista
apresentasse qualquer tipo de sintoma (reacao alérgica), durante a analise, este
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seria imediatamente encaminhado para uma unidade béasica de saide mais proxima.

Os painelistas avaliaram quanto a impressédo visual e degustativa dos
cupcakes produzidos. O painel foi estruturado usando-se as quatro amostras
produzidas, codificadas aleatoriamente por 157, 359, 241 e 589, sendo a 157 aquela
produzida com sacarose (padrédo), a 359 produzida com stévia, a 241 com eritritol e
a 589 contendo xilitol.

Também foram avaliadas a intengc&o de compra e aceitagdo dos cupcakes. A
intenc@o de compra foi determinada em uma escala de 5 pontos, onde 1 corresponde
a “definitivamente ndo compraria” e 5 corresponde a “definitivamente compraria”. Na
aceitacdo foram avaliados os atributos de aroma, sabor, cor e textura utilizando uma
escala hedbnica ndo paramétrica de 9 pontos, na qual os extremos correspondem;
(1) “desgostei muitissimo” e (9) “gostei muitissimo”.

Os dados obtidos para a aceitabilidade (impresséo global) foram utilizados
para determinar o indice de Aceitabilidade (IA), calculado pela seguinte formula:
IA%= A x 100/B, onde A € a nota média obtida pelo produto e B a nota maxima dada
ao produto (9). Para que seja considerado aceito sensorialmente, o IA do produto
deve ser maior ou igual a 70%, conforme ressalta Dutcoski (1996).

2.4 Analise de textura e cor experimental

Para a determinacdo de cor instrumental foi utilizado o equipamento
ColorQuest XE- HunterLab e o método de leitura direta de reflectancia no sistema
de coordenadas retangulares “L*”, “a*” e “b*”. - “L*” varia de 0 (preto) a 100 (branco).

*9

- “a*” varia de verde (-a) para vermelho (+a). - “b*” varia de azul (-b) para amarelo

(+b). Escala de cor: CIELAB lluminante: D65 Angulo de observagéo: 10°.

Para a determinacdo de textura experimental foi utilizado o equipamento
analisador de textura TA.XT plus-Micro System estavel e determinou-se a firmeza e
a elasticidade dos cupcake.

2.5 Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram tabelados € a média e o desvio padrao
calculados. Através do teste de Tukey, as médias foram comparadas a um nivel de
significancia de 5% e analise de variancia (ANOVA).

31 DISCUSSAO E RESULTADOS

3.1 Informacdes nutricionais dos cupcakes

As informacdes nutricionais dos cupcakes estdo descritas na Tabela 2.
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Eritritol ~ VD%* Xilitol ~ VD%*  Stevia VD%* Sacarose VD%*

Valor Energético (Kcal) 79,83 1,39 86,14 1,39 62,31 1,39 90,31 1,39
Carboidrato (g) 4,38 1,39 5,95 1,39 4,22 1,39 7 1,39
Proteina (g) 1,47 1,39 1,47 1,39 1,47 1,39 1,47 1,39
Gorduras Totais (g) 6,27 1,38 6,27 1,38 6,27 1,38 6,27 1,38
Fibra Alimentar (g) 0,7 1,4 0,7 1,4 0,7 1,4 0,7 1,4
Sédio (mg) 6,7 1,4 6,7 1,4 6,7 1,4 6,7 1,4

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Tabela 2. Informagdes nutricionais dos minis cupcakes (20g) de acordo com cada
formulagao

Fonte: Elaborado pelos autores.

Ao analisar os resultados da Tabela 2, observou-se que as formulacées com
stevia, eritritol e xilitol, forneceram menos calorias e menor teor de carboidratos
(62,31 Kcal e 4,22 g, 79,83 Kcal e 4,38g, 86,14 Kcal e 5,95 g), respectivamente,
quando comparados a amostra controle, com sacarose, que exibiu 90,31 Kcal e 7
g de valor cal6rico e carboidratos, respectivamente. Esses resultados corroboram
com estudos realizados por Akesowan (2009), em bolos com substituicdo da
sacarose, quando obteve reducéo do valor energético e do teor de carboidratos ao
adicionar eritritol a formulagcdo. Em um estudo de In, Wang e Eh (2003) avaliando
concentracbes diferentes de eritritol em comparacao a sacarose, foi encontrado um
menor aporte cal6rico em bolos com maior concentragao de eritritol.

Verificou-se ainda, no presente estudo, que os resultados do teor de gordura
total (6,27g) e proteina (1,47g) permaneceram inalterados, independente da
formulag&o apresentada.

3.2 Propriedades sensoriais dos cupcakes

Os resultados da avaliagao sensorial para cada atributo (cor, aroma, textura e
sabor) pontuadas pelos participantes do estudo estédo descritas na Tabela 3.

Amostra Cor Aroma Textura Sabor

Sacarose 8,03+0,90a* 7,31+140a 7,54 +£1,32a 7,84 £137 a
Eritritol 7,94 +£0,938 a 740+1,26 a 717 1,36 a 7,35+1,69 a
Xilitol 7,98 +1,20 a 7,78+1,08a 745+159a 8,15+143a
Stévia 6,33 +1,20 b 598+1,97b 6,87x1,42a 498x252b

* Médias aritméticas simples de 57 repeti¢cdes + desvio padréo, seguidas por diferentes
letras minusculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 3- Propriedades sensoriais dos cupcakes

Fonte: elaborada pelos autores.
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A andlise sensorial demonstrou que os cupcakes adocados com eritritol
e xilitol ndo apresentaram diferenga significativa (p=0,05) quando comparadas a
sacarose para os atributos cor, aroma, textura e sabor. A formulagdo com stevia
diferiu (p<0,05) negativamente para cor, aroma e sabor das demais formulagdes. Em
relagéo a textura néo houve diferencga significativa (p=0,05) entre as formulagdes.

Miller et al. (2017) realizaram um estudo buscando substitutos da sacarose em
bolos adocados com diferentes edulcorantes, o bolo adogado com stevia apresentou
uma docura intensa e um sabor metalico desagradavel, sendo considerado
inaceitavel pelos degustadores. Concomitantemente, foram avaliadas também as
caracteristicas do eritritol, em que se obteve um volume semelhante ao adogcado
com sacarose, porém, a massa apresentou consisténcia arenosa e sensacgéao leve
de ardéncia na garganta apds a degluticdo, ndo resultando em uma boa aceitacéo
pelos painelistas.

Estudos avaliando as caracteristicas de bolos adocados com diferentes
concentragdes de eritritol demostram que os bolos adocados com 100% e 75% de
eritritol em substituicdo a sacarose apresentaram uma cor mais leve, e 0s bolos
adocados com 100% de eritritol obtiveram uma dogura menor que os adogados com
75% e 50% visto que o poder de dulcor deste edulcorante € em média de 70% da
sacarose. (IN; WANG; EH, 2003).

Os resultados obtidos para a intengdo de compra das amostras ofertadas aos
painelistas estdo apresentados na Tabela 4.

Amostra Intencao de compra

Sacarose 4,22 +0,80a*
Eritritol 4,00 +0,98b
Xilitol 4,52 +0,80%
Stévia 2,33 +1,36¢c

* Médias aritméticas simples de 57 repeti¢cdes + desvio padréo, seguidas por diferentes
letras mindsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 4- Intengéo de compra dos cupcakes

Fonte: elaborada pelos autores.

Os dados apresentados indicam que as amostras contendo sacarose e xilitol,
obtiveram as melhores avaliagdes em relagdo a intencdo de compra, nao diferindo
entre elas (p=0,05), enquanto que a amostra com eritritol apresentou uma intencao
de compra intermediaria. Ja os menores indices de intengdo de compra foram para
a amostra com stevia.

Os resultados do indice de Aceitacdo das amostras do estudo estdo
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apresentados na Tabela 5.

Amostra indice de Aceitacéo (%)

Sacarose 85,38 + 10,02a"
Eritritol 82,99 +10,23a
Xilitol 87,18 £10,23a
Stevia 67,15 + 15,68b

* Médias aritméticas simples de 57 repeti¢cdes + desvio padréo, seguidas por diferentes
letras mindsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 5- Aceita¢do dos cupcakes

Fonte: elaborada pela autora.

Conforme apresentado na Tabela 5, ndo houve diferenca significativa (p=0,05)
entre as formula¢gdes com sacarose, eritritol e xilitol. No entanto, a amostra com
stevia diferiu (p<0,05) das demais estudadas, com os menores indices de aceitacao
(67,15%). A formulagao contendo xilitol apresentou 87,18% de indice de aceitagéo,
sendo numericamente melhor aceita quando comparada a formulagdo contendo
sacarose. A formulagdo contendo eritritol apresentou um indice de aceitacdo de
82,99%, enquanto, a stevia apresentou a menor aceitagéo, o que ja era esperado,
visto que a firmeza e elasticidade (2489,35 g e 49,88%) respectivamente (Tabela 6),
tiveram valores bastante elevados quando comparados as outras formulagdées. Em
estudos semelhantes, Miller et al. (2017) desenvolveram bolos adogados com stevia
e eritritol, e obtiveram uma aceitagéo negativa pelos degustadores, visto que o bolo
adocado com stevia deixava um amargor e o adogcado com eritritol esfarelava.

3.3 Propriedades colorimétricas e texturométricas dos cupcakes

Os valores referentes ao perfil colorimétrico das formulagdes dos cupcakes
quanto a coloragao total e externa, estdo apresentadas na Tabela 6.

Externa Total
L a* b* L a* b*
Sacarose 51,79 +1,46%* 7,05+154b 1553+259a 54,6=+1,14a* 5,65+0,40b 154 +0,95b
Eritritol 51,93+1,97* 8,43+0,26a 17,07+1,78a 56,21 +0,48a 7,19+0,27a 18,47 +0,56a
Xilitol 52,69 +1,8* 9,28 +0,24ab 18,43,+0,89a 56,35+1,56a 6,94+0,17a 17,56, +0,68a
Stevia 4288 +1,28b 296+0,29c 8,19+1,08b 42,57+0,68b 3,35+0,21c  8,85+0,48¢c

* Médias aritméticas simples de 3 repeti¢cdes + desvio padréao, seguidas por diferentes
letras mindsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p=<0,05).

Amostra

Tabela 6- Coloragéo dos cupcakes

Fonte: Elaborada pelos autores.
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A analise das caracteristicas da coloragéo externa, demonstra que a stevia
difere significativamente (p<0,05) das demais amostras, ficando mais escura, com
tendéncia a coloragéo verde e azul. Nao houve diferenca significativa em relagéo as
amostras contendo eritritol e xilitol quando comparadas com a sacarose (p=0,05),
nos valores de L* e b*.

A coloragao externa contendo eritritol ficou significativamente (p<0,05) mais
avermelhada quando comparada a sacarose e a stevia, ndo apresentando diferenca
significativa quando comparada ao xilitol (p=0,05). A amostra contendo stevia diferiu
de todas as outras amostras, com a tonalidade mais verde (p<0,05). A amostra
contendo stevia em sua parte externa diferiu significativamente de todas as outras
amostras (sacarose, eritritol e xilitol) (p<0,05) ficando com uma tonalidade mais
escura. As diferencas percebidas na coloragdo das amostras com eritritol e xilitol
podem estar relacionadas ao fato de que esses nado sofrem reagbes de Maillard,
enquanto a sacarose vai sofrer o escurecimento (Lin et al., 2003). Os resultados
do perfil colorimétrico experimental ficaram evidentes ao observar a imagem dos

cupcakes na Figura 2.

>
ERITRITOL

STEVIA

SACAROSE

Figura 2 - Coloragéo externa dos cupcakes

Fonte: Elaborada pelos autores

Os resultados de firmeza e elasticidade dos cupcakes estdo apresentados

na tabela 7 abaixo.

Amostra Firmeza(g) Elasticidade (%)
Sacarose 1568,71 + 63,05b* 49,70 +1,94a
Eritritol 1098,47 + 154,53b 48,10 = 1,24ab
Xilitol 1429,90 + 97,23b 45,63 +1,29b
Stevia 2489,35 + 331,15a 49,88 +1,42a

* Médias aritméticas simples de 3 repeti¢des + desvio padréo, seguidas por diferentes
letras minusculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Tabela 7- Textura dos cupcakes

Fonte: elaborada pelos autores.
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O resultado da amostra contendo stevia apresenta uma diferenca significativa
(p=<0,05) em relacéo as demais amostras, mostrando uma firmeza maior, enquanto
as amostras contendo sacarose, eritritol e xilitol ndo exibiram diferenca significativa
entre elas (p=0,05). Gao et al. (2016) ao estudarem a substituicdo da sacarose
por edulcorantes, encontraram resultados mais elevados para amostras com stevia
(1418,879g), quando comparada ao controle, somente com sacarose (243,43g), o que
segundo os autores, pode ser decorrente da diminuicdo da rigidez da espuma, ou
ainda pela gelatinizagdo prematura do amido, devido as diferengas na capacidade
de ligagédo da agua, quando o substituto da sacarose compete pela agua junto com
0 amido (JUSZCZAK et al., 2012).

A amostra contendo xilitol apresenta uma diferengca significativa quando
comparada a sacarose e stevia (p<0,05), apresentando menor elasticidade. As
amostras contendo sacarose e stévia ndo tiveram diferencga significativa entre elas
(p=0,05). No entanto, os dados coletados indicam que a elasticidade da amostra
contendo eritritol ndo apresenta uma diferenca significativa das demais amostras
(p=0,05).

41 CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo demostram que o cupcake
adocgado com xilitol exibiu os melhores indices de aceitagédo e intengcdo de compra
pelos painelistas, além de seu aporte cal6rico que apresenta 4,7 Kcal a menos que
a sacarose. O cupcake elaborado com eritritol assemelhou-se com a amostra que
continha sacarose na avaliacao sensorial. J& o cupcake preparado com sacarose
obteve resultados semelhantes as outras formulagées, porém com um aporte calérico
mais elevado. O cupcake adogado com stevia recebeu a menor pontuacao em todos
0s quesitos sensoriais, toda via se destaca com o menor teor de carboidratos e valor
energético dentre as formulagoes.

Portanto, os cupcakes com eritritol e xilitol obtiveram aceitagdo e intencéo
de compra semelhante a formulagéo padrédo, demostrando que é possivel elaborar
cupcakes adogados com edulcorantes naturais com boa aceitacdo do publico geral,
reduzindo o valor calérico e possibilitando novas escolhas de lanches saudaveis.
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