=

~HEALTH*°
~ PROMOTION

. AND QUALITY OF LIFE 2

®
. G Alana Maria Cerqueira de Oliveira




Uut—

“ HEALTH:"
~ PROMOTION

. AND QUALITY OF LIFE 2

®
Y Alana Maria Cerqueira de Oliveira




s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto grafico 2022 by Atena Editora
Bruno Oliveira  Copyright © Atena Editora
Camila Alves de Cremo  Copyright do texto © 2022 Os autores
Luiza Alves Batista  Copyright da edicao © 2022 Atena
Natélia Sandrini de Azevedo Editora
Imagens da capa Direitos para esta edicdo cedidos a
iStock Atena Editora pelos autores.
Edicdo de arte Open access publication by Atena
Luiza Alves Batista  Editora

Todo o contetido deste livro esta licenciado sob uma Licenga
@ de Atribuigao Creative Commons. Atribuigao-Nao-Comercial-

NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

0 conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, corregao e confiabilidade sao de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente
a posicao oficial da Atena Editora. Permitido o download da obra e o compartilhamento
desde que sejam atribuidos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-
la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliagdo cega pelos pares,
membros do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacao
com base em critérios de neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas
do processo de publicacdo, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e
impedindo que interesses financeiros comprometam os padroes éticos da publicagao.
Situacoes suspeitas de ma conduta cientifica serao investigadas sob o mais alto
padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Biologicas e da Salide

Prof? Dr? Aline Silva da Fonte Santa Rosa de Oliveira - Hospital Federal de Bonsucesso
Prof® Dr® Ana Beatriz Duarte Vieira - Universidade de Brasilia

Prof? Dr® Ana Paula Peron - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva - Universidade de Brasilia

Prof® Dr® Anelise Levay Murari - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias


https://www.edocbrasil.com.br/
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4513496Y0&tokenCaptchar=03AGdBq2458SPEQEODzlpQokb908t-TrS0q2mqXiZD6E_s0Whm3-17m2vEy8T6m32llHGBw7IUUXUsDXsYl2ifZ6ylcJRVOwOu41x4ehDsFw5_UQnamyfWyea7fLGzOKX3erqFJvpeKNM5UCMiHww_gNsPDkpu45SBAl3Nq6SyjzbG9FK0SW5tkk0wxo1jwdXUwwqU_DekSrQRdbJEQr0_jmFvIxARjUZ6fb9LY216FLc2QY4i3famcP4_1ctxdQ9cS_w4WEzZWjNkOG0MmGd_Jgkv1mdc8xbWO9eSYAhq1o7MmLZN7Dy5LyJHpiOE0vwQKextWR30f6uvJLxQN6skwsQqnbHZqC82FAYK_4-VHMFabZ96ihZ_uNcsQ5koyhFJTSX9fuEZESvQkrnt3gn3XRWpa3ZyAErKG4F4IyARHmQxM3d6Y6JCW5RIg-Z1Tul4zl7gV9b55T2pKoT3r6Kn2SA27jtUyzT-zw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=3C9AE197E57189A69901A5CA9DA477A9.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4267496U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773603E6
http://lattes.cnpq.br/5082780010357040

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Prof. Dr. Cirénio de Almeida Barbosa - Universidade Federal de Ouro Preto

Prof® Dr® Daniela Reis Joaquim de Freitas - Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr® Débora Luana Ribeiro Pessoa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Aimeida Chaves - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

Prof® Dr® Elizabeth Cordeiro Fernandes - Faculdade Integrada Medicina

Prof® Dr® Eleuza Rodrigues Machado - Faculdade Anhanguera de Brasilia

Prof® Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof® Dr® Eysler Gongalves Maia Brasil - Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia
Afro-Brasileira

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia

Prof? Dr® Fernanda Miguel de Andrade - Universidade Federal de Pernambuco

Prof. Dr. Fernando Mendes - Instituto Politécnico de Coimbra - Escola Superior de Saude de
Coimbra

Prof® Dr® Gabriela Vieira do Amaral - Universidade de Vassouras

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida - Universidade Federal de Ronddnia

Prof® Dr? lara Licia Tescarollo - Universidade Sao Francisco

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos - Universidade Federal do Piaui

Prof. Dr. Jonatas de Franca Barros - Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. José Aderval Aragéao - Universidade Federal de Sergipe

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof® Dr® Juliana Santana de Curcio - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr® Livia do Carmo Silva - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Luis Paulo Souza e Souza - Universidade Federal do Amazonas

Prof? Dr® Magnélia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
Prof® Dr® Maria Tatiane Goncalves Sa - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Maurilio Antonio Varavallo - Universidade Federal do Tocantins

Prof? Dr® Mylena Andréa Oliveira Torres - Universidade Ceuma

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federacl do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Paulo Inada - Universidade Estadual de Maringa

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva - Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande
Dourados

Prof? Dr® Regiane Luz Carvalho - Centro Universitario das Faculdades Associadas de Ensino
Prof® Dr® Renata Mendes de Freitas - Universidade Federal de Juiz de Fora

Prof® Dr® Sheyla Mara Silva de Oliveira - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr® Suely Lopes de Azevedo - Universidade Federal Fluminense

Prof® Dr® Vanessa da Fontoura Custédio Monteiro - Universidade do Vale do Sapucai

Prof? Dr? Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof? Dr® Welma Emidio da Silva - Universidade Federal Rural de Pernambuco


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4767996D6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4574690P9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4751642T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4125932D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4785541H8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707037E3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4721661A9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799345D2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4431074H7
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4421455Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777457H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4732623J3&tokenCaptchar=03AGdBq24iB-Pof08yPIxT6yxqim-Gnz-Y1IERLxwCNF6X8B9QzolzMoUtSDkPD6WZqA3yZ9AocEA-Ms1KKdTiOsRHg3DhIQwGo4ezaV3L0m_jo_oNAt2bpDjn-YYZVFAVh_wflb5D7E2YzRSy1Owzi0PkDAULG_dxn3s8nGd7OI4JiQUTInBUYirVwP-tlf_CP0AcGDIRSR6_ywnG_r5InTp1TG4mF2qZpMSWM8YklIs672ldbN7qYBYirnIjtrefebeiYbxomms41FywGx-yEcO10Ztb8x6DRdgHU_a6cXS8Z5k5ISxMK1MurH5TXXMv9GTYdgr_kZ6P2pZflXWlKOY_cNoCwIwSPAUTQ1VJR-fpO869k8oAgy1VpCxPKUoVcP6Vb9d4XrDijweLhiAXfO1_iH0V6LyUyw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730979Y6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770360J4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4177965H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4762258U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769144H2&tokenCaptchar=03AGdBq24Yxzjqjp7LskrufFVo0QrNAEv_wS-y9Yis7IH_xN8FImtn8T7wzW4CuISziPu87d95GO0da-CoAH7yG2-Z2mAJEQjgvyA7RGZsPKjEBx32rZJKmJkeRFMazOtWfpab87pjaC_XpeRceOifpsHXhAnXcuOqREUS4W1iUHMb0B_kvJKY7FRdnJRer3EHn5Ez_79p0cFso7UE5Ym0ET4ptZXWlpQ4RcrS0hQDiJS-IDoKSOxiaCZF9pFNEWki2O6bRejqfEqUlEGc3UTwcq_vkXTUgvNSnjeSCGbS09fo5UGVZP1Q1YNrzuIHhujGsB_BvTjjlC7fLNxfU2r2qpuzV9xULL7P5sLJPBFGqY_mZQuN-2tBIEujGguY81LwJm0GB4sgtmYJDc-JU-tiU1QrsExBI9_OKg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://lattes.cnpq.br/1353014365045558
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4469747P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4227371A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4417033E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4723835T5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208877H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4467061D7&tokenCaptchar=03AGdBq267s04IEVTMOWiqwurh_lBmUoi-vS7BW6P--0eLLmrOX3otZcGuK9_kzkerITV0xTmMad5fjY73BQjeAr5HU9a3VsN-BCAhIdFq3Bt2GghD1Sac4QbYFTuCxGCEajtFe9GBasPKJhvDIpQspDMnFXYyXhHAERpCeeFfUl-iWYu92wzV213OW5WT39pXNY-Eox-fBJemXlD4lUsNjSNqJhZOaj3MQ-6ZihaP2Bg1nKJ0H9sKrRw-M0ZFfilSGsFeVwe3HiyIPVrLdZmeB7rN1ldWt1HHwAcgJKtUFD_QaprpSqT135HrPW6GG3n5UBd7lKNvk0MnETJZHSV49UlnpJDy3cXwa7ZZu2KGU4X3fIN6o1YHVJzMsQXodx0lT8nC0uhPIUElyD694XgZv0L-mmWMl1PrDw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208106A6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4728374J9&tokenCaptchar=03AOLTBLSd782i965vCUhSY1Tf89Z5X-2c8WmQvb5mB04zomll-Y2szBLd81HYsfkufWR-gBq5feMUL2LWVFOYezaaB_N8HJrg444SriTsScGQwNgFRlNqEFWVKgyr2LcdZC3TwBSOhFrHcx-fB9E_MLK9TEcuTIrweDsrLptGONUQHuGFs0w5Tq8zQpUJ1oBPW9PWJ8VOWknBRF_vyVj1043dMF4u7HT9lUeOC53CV1mxxrgJEBlXqXYuUVzFKRNUjZtRAg0W3aGDTT2BjW1kOtBkozSKnk_ZrFpMuxqzujBD_5zoN8hKsmKWbn3uvYuw3FAHhvtXhc6GbwtFn3NTSeOo1d4iFG-ODet7uvVFJJSRSVuPPDEtHMRVcm082SntHNs8rB_cBPJmK54nRqSxougSpTfA7kq3Zjn_SoOeKo22R-2b_C9U4nAfxhKkzip5nV4cA1A13DrZ2vOSMGmMiBVqvhhr5ywn6Quy_pPEuWwca5XKP15frqfeIQiObr5VsyngYyyE7JyIDfhQ1UDigdsGHLGH2ZEl_Y1Mf83-z6bui470oWfCD8hBgg9UBOgnyvJ91B6S1qDi
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773701H6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4496674E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4765517P4&tokenCaptchar=03AGdBq25L0ZeMenyvmbGxNKYMxIjTZE_z2C_MkOvUgthueD01gklc0ZTmcWYcnYkybfPMYonWrO6eO724-9ItpTYdLDvhGTCcartqOGt8BGblsu2kRVj0OY8DQZLY6SoGSTCfW9q6VtakFtQdluBPvPtQ2AxvjIwU-4lb5tiksAVt6oPhWe5S6V8XzRbPzussTkPtBJxx0-7feaS45R6KjgjmrVx-3CehyCnPDSMrlAaVtSKj9y3LNtUAHB05sbCL8JhdZLKsaXzJ4wOYHcT6L0kX2WipKTwj9uC0ILrBsOLBKqmKNw9YscHOTJUkXWTNGWZiPXCBdG5qgwPVjYeCX3DN1Nkz6ZfIyMOFs45XAi7fzyWo2GydjhoBktYm_9oIKPeSP2eTA07gAtlODiAOhtyRYDb_9X7gs-EZ-ybLGFTzQME-HmjOtfOAGWQinEMQ_cBP5fT9Cfj9dCED77E_dXydXoIDyEoDWg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4708470J3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4241566A7

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Health promotion and quality of life 2

Diagramagdo: Camila Alves de Cremo
Corre¢ao: Maiara Ferreira
Indexagdo: Amanda Kelly da Costa Veiga
Revisdo: Os autores
Organizadora: Alana Maria Cerqueira de Oliveira

Dados Internacionais de Catalogagdo na Publicagdo (CIP)

H434 Health promotion and quality of life 2 / Organizer Alana
Maria Cerqueira de Oliveira. - Ponta Grossa - PR:
Atena, 2022.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-258-0741-6

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.416222211

1. Health. 1. Oliveira, Alana Maria Cerqueira de
(Organizer). Il. Titulo.
CDD 613

Elaborado por Bibliotecéria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

DECLARAGAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que
constitua um conflito de interesses em relagcdo ao artigo cientifico publicado; 2.
Declaram que participaram ativamente da construgao dos respectivos manuscritos,
preferencialmente na: a) Concepcgao do estudo, e/ou aquisicao de dados, e/ou analise
e interpretacao de dados; b) Elaboracao do artigo ou revisao com vistas a tornar o
material intelectualmente relevante; c¢) Aprovacao final do manuscrito para
submissdo.; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo completamente
isentos de dados e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a referéncia
correta de todos os dados e de interpretacdes de dados de outras pesquisas; 5.
Reconhecem terem informado todas as fontes de financiamento recebidas para a
consecucao da pesquisa; 6. Autorizam a edicao da obra, que incluem os registros de
ficha catalografica, ISBN, DOI e demais indexadores, projeto visual e criagao de capa,
diagramacgao de miolo, assim como langamento e divulgacao da mesma conforme

critérios da Atena Editora.



s

s

~

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicacao
constitui apenas transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a
publicacdo, inclusive ndo constitui responsabilidade solidaria na criagdo dos
manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre direitos autorais (Lei
9610/98), no art. 184 do Cédigo Penal e no art. 927 do Codigo Civil; 2. Autoriza e
incentiva os autores a assinarem contratos com repositorios institucionais, com fins
exclusivos de divulgacao da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria
e edicao e sem qualquer finalidade comercial; 3. Todos os e-book sao open access,
desta forma nao os comercializa em seu site, sites parceiros, plataformas de e-
commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto, esta isenta de repasses
de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial séo
doutores e vinculados a instituicoes de ensino superior pulblicas, conforme
recomendacgao da CAPES para obtengao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou
autoriza a utilizagao dos nomes e e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado

dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o escopo da divulgacao desta obra.



~

APRESENTACAO

The work “Health promotion and quality of life 2” published in e-book format,
traces the reader to articles of relevant importance in the Health Promotion area.
The main focus of this work is updating on the type of research that is currently
being done in the area, discourse and scientific dissemination of national and
international research, encompassing the different related areas.

According to the WHO, the definition of health corresponds to “a stage of
physical, mental and social well-being and not only to the absence of diseases
or illnesses. Currently it is evident or scientific progress in this area, or that it
increases in importance and the need for updating and consolidation of concepts,
techniques, procedures and themes.

The scientific research produced in various regions of the country is
disclosed in the form of original articles and reviews covering the different fields
within the area. Producing as well a multidisciplinary and transversal work that
ranges from basic research to practical application.

The work was elaborated primarily with a focus on professionals,
researchers and students of the Health area and bem be in their interfaces or
related areas. Meanwhile, it is an interesting read for all those who are in some
way interested in the area.

Each chapter was prepared with the purpose of transmitting scientific
information in a clear and effective manner, in Portuguese or Spanish, in an
accessible, concise and didactic language, attracting the reader’s attention,
regardless of their academic or professional interest.

The chapters of this work explain about: benefits of the use of Garcinia
cambogia L., acute kidney injury, emaciation process, treatment of exstrophies
of bexiga, management of two health service residues, POEMS syndrome, risk
factors for thrombosis, pre -surgery, reduction of the incidence of HIV, diet rich in
sucrose, mixture for mass without gluten and lactose, Jebsen and Taylor manual
function test tool, therapeutics of depression, role of physical activity, fome and
the impact of unemployment on health .

The book “Health promotion and quality of life 2”7, with current publications
and Atena editora, has created a platform that offers an adequate, conducive and
reliable structure for the scientific dissemination of various research areas.

A good reading to all!

Alana Maria Cerqueira de Oliveira
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RESUMO: Objetivou-se desenvolver
mistura para massa de cupcake a base
de amaranto e aveia, isento de gluten e
lactose, com valor nutritivo, onde por meio
de pesquisa de mercado e analise sensorial
foi avaliado a aceitagdo do produto. A
pesquisa de mercado foi feita por meio de
formulario online, com perguntas pessoais
e referentes ao produto em questéo, onde
4% dos entrevistados disseram néo possuir
restricdo ao gluten, 62% nunca consumiram
produtos que contém amaranto, 50%
disseram que ndo encontram variedade de
produtos que contém amaranto no mercado,
e 82,3% responderam que comprariam o
produto. A partir dos dados da pesquisa
de mercado, foi elaborada a formulagéo da
mistura para cupcake, para posteriormente
analisar de forma sensorial no Google
Forms®. A anadlise sensorial foi respondida
por 102 entrevistados e elaborada com
teste de aceitabilidade e teste de intencéo
de compra. A cor, aparéncia e formato
do cupcake obteve médias acima de 8,
portanto, atendeu as expectativas de
possiveis consumidores. Foi feita rotulagem
de acordo com as exigéncias da legislagao
vigente, bem como a elaborac¢do da tabela
nutricional teérica, onde foi constatado que
a mistura para cupcake possui baixo teor de
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sodio, e é fonte de fibras. O amaranto pode ser considerado um ingrediente em potencial,
para adicdo em cupcakes, bolos e similares, devido ao seu valor nutritivo. Assim, a mistura
para massa de cupcake, além de ser isenta de gliten e lactose, pode ser agregada a dieta
de pessoas que possuem tais restricoes, e também para pessoas que buscam alimentac¢édo
mais saudavel.

PALAVRAS-CHAVE: Amaranto; Bolo; Analise sensorial.

DEVELOPMENT OF A MIXTURE FOR DOUGH FOR “CUPCAKE” TYPE
COOKIES MADE FROM 50% COCOA CHOCOLATE, BASED ON AMARANTH
AND OAT, GLUTEN AND LACTOSE FREE

ABSTRACT: The objective was to develop a mixture for cupcake batter based on amaranth
and oats, gluten-free and lactose-free, with nutritional value, where the acceptance of the
product was evaluated through market research and sensory analysis. The market research
was carried out using an online form, with personal questions and questions about the product
in question, where 4% of the interviewees said they had no restrictions on gluten, 62% had
never consumed products containing amaranth, 50% said they did not find a variety of products
containing amaranth on the market, and 82.3% said they would buy the product. Based on
the market research data, a cupcake mix formulation was prepared, to be later sensorially
analyzed using Google Forms®. The sensory analysis was answered by 102 respondents
and elaborated with acceptability test and purchase intention test. The color, appearance
and shape of the cupcake obtained averages above 8, therefore, it met the expectations
of potential consumers. Labeling was done according to the requirements of the current
legislation, as well as the elaboration of the theoretical nutritional table, where it was found
that the cupcake mix has low sodium content, and is a source of fiber. The amaranth can
be considered a potential ingredient, to be added to cupcakes, cakes and similar products,
due to its nutritional value. Thus, the mixture for cupcake batter, besides being gluten-free
and lactose-free, can be added to the diet of people who have such restrictions, and also for
people who seek healthier eating.

KEYWORDS: Amaranth; Cake; Sensory analysis.

11 INTRODUGAO

As reacdes adversas a alimentos integram as intolerancias alimentares e as alergias
alimentares. As alergias alimentares decorrem de um mecanismo imunolégico, ao passo
que as intolerancias alimentares podem resultar de diferentes tipos de mecanismos nao
imunolégicos. As intolerancias alimentares constituem um problema médico frequente,
atingindo 15% a 20% da populagéo (Rodrigues, 2011).

A alergia as proteinas do leite de vaca (APLV) é uma das alergias alimentares mais
observadas na primeira infancia e pode ser definida como uma reacao adversa de carater
imunolégico, que ocorre, de forma reprodutivel, cada vez que o individuo suscetivel se
expoe as diferentes proteinas do leite de vaca (Filho et al., 2021).

A doenca celiaca é sistémica, imunomediada e estimulada por uma reagéo alérgica
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ao gluten e suas prolaminas. Glaten ou “cola” em latim, é a proteina encontrada em gréos
como aveia, cevada e centeio (Santos et al., 2021).

Pode-se perceber aimportancia de estudos para desenvolvimento de novos produtos
que venham atender a demanda de parte da populagéo que enfrenta problemas como
doencas celiaca e alergias/intolerancia a produtos de leite e seus constituintes (Chevalier,
Pizato e Cortez-Vega, 2020). Segundo Mota et al. (2011), estudos vém sendo realizados
a fim de melhorar o valor nutritivo de bolos, com modificagdes nos teores principalmente
de minerais, vitaminas e fibras alimentares, além de desenvolver produtos com valores
reduzidos de lipideos.

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem adquirindo crescente importancia no
que se refere ao consumo e a comercializagao no Brasil (Moscatto et al., 2004). Tal produto
quando acrescido de cereais como o amaranto e a aveia pode tornar-se um alimento
funcional.

O uso de produtos de aveia (Avena sativa) como ingredientes na panificacéo é
recomendavel devido as suas propriedades funcionais tecnoloégicas, como a retencao
de umidade, retardando com isso o envelhecimento de bolos. O uso de aveia melhora
os teores de proteinas, fibra alimentar, bem como permite o aumento da variedade de
produtos elaborados (Gutkoski et al., 2007).

O amaranto (Amaranthus ssp), alimento pouco conhecido no Brasil, € classificado
como pseudocereal, em razdo das suas caracteristicas botanicas e nutricionais, pertence
a familia Amaranthaceae, classe das dicotiledéneas, na qual apresenta inflorescéncia tipo
panicula e é uma 6tima fonte de nutrientes (Bianchini et al., 2014). As proteinas do gréo
de amaranto tém ainda alto potencial na elaboragdo de produtos farinaceos isentos de
gluten, o que torna este produto de grande importancia na ampliacédo da oferta de alimentos
nutritivos para portadores da doenca celiaca (Farfan et. al., 2005).

Sendo assim, visando incentivar o consumo de alimento com valor nutricional e
que contém amaranto em sua composi¢céo, este trabalho teve como objetivo desenvolver
mistura para massa de bolinhos tipo “cupcake” de chocolate 50% cacau, a base de amaranto
e aveia, isento de gliten e lactose, que atenda as expectativas de possiveis consumidores.

21 METODOLOGIA

2.1 Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado foi realizada por meio de um formulario online utilizando
a plataforma Google Forms®, no qual individuos de diferentes faixas etarias e géneros
responderam perguntas direcionadas ao produto. As perguntas foram conduzidas de forma
direta para obtencdo de informacdes sobre a relacdo dos consumidores quanto ao bolinho
tipo “cupcake”. O formulério contou com perguntas relacionadas a dados pessoais dos
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entrevistados como faixa etaria e género. Também foram feitas perguntas direcionadas
ao produto, se encontra variedade de produtos que contém amaranto, frequéncia de
consumo de produtos que contém amaranto e por quais motivos ndo consome. Também foi
perguntado se o entrevistado possuia restricdo alimentar e intengéo de compra do produto
caso o preco ndo fosse um problema.

2.2 Elaboracéo do produto

Afarinha de aveia, amaranto em flocos finos, chocolate em p6 50% cacau e fermento
quimico, foram adquiridos no comércio da cidade de Dourados — MS.

Para a elaboragédo da mistura, foram pesados e misturados todos os ingredientes
utilizando balanca analitica. Apés a pré-mistura, as porcGes foram acondicionadas em
embalagens plasticas proprias para alimentos e rotuladas.

O cupcake foi preparado, despejando a mistura da embalagem em uma bacia,
adicionando a quantidade de ovos e iogurte natural sem lactose de acordo com as condi¢cdes
prescritas na rotulagem do produto, e logo em seguida homogeneizado a mistura. Apés o
preparo da massa, a mesma pode ser colocada em forminhas de silicone, e levado ao forno
micro-ondas por 50 segundos, ou entéo, levar ao forno pré-aquecido a 180°C para assar
durante 15 minutos.

Os ingredientes utilizados na formulagéo da mistura do bolinho tipo “cupcake” estdo
na Tabela 1, em ordem decrescente:

INGREDIENTES FORMULACAO (%)
AMARANTO EM FLOCOS FINOS 31,25
CHOCOLATE 50% CACAU 31,25
FARINHA DE AVEIA 31,25
FERMENTO EM PO QUIMICO 6,25

Tabela 1. Formulagéo da massa do bolinho tipo “cupcake”.

2.3 Analise Sensorial — Teste de aceitacao e intencdo de compra

O teste de aceitacdo € um método afetivo, foi feito por meio de formulario online
utilizando a plataforma Google Forms®, onde foram feitas perguntas pessoais como a faixa
etaria e género. Também foram feitas perguntas direcionadas as caracteristicas que os
entrevistados descreveram para o bolinho de chocolate ideal, e logo em seguida observando
a imagem ilustrativa do produto, foram feitas perguntas relacionadas a aceitabilidade do
quanto gostou ou desgostou do bolo de chocolate em escala heddnica de 9 pontos (sendo
9 gostei muitissimo e 1 desgostei muitissimo), onde avaliou-se a cor, aparéncia e formato. A

intencédo de compra foi conduzida através de uma pergunta em escala de atitude de compra
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de 5 pontos (5- Certamente compraria; 4- Provavelmente compraria; 3- Talvez comprasse

/ Talvez ndo comprasse; 2- Provavelmente ndo compraria; 1- Certamente ndo compraria).

2.4 Rotulagem

Para melhor visualizacdo do consumidor as informag¢des nutricionais do produto
constadas no rotulo, foram declaradas em um formato numérico e tabular (modelo vertical),
seguindo as exigéncias da RDC N° 259 de 2002 (ANVISA, 2002). Também foi utilizadas as
legislagdes RDC N° 429 de 2020 (ANVISA, 2020) e IN N° 75 de 2020 (ANVISA, 2020), para
rotulagem nutricional do alimento embalado e requisitos técnicos.

A tabela nutricional foi elaborada com base teorica, utilizando dados da 4° edigcéo da
tabela TACO, 2011. Foi coletado da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos dados,
tais como: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado foi respondida por 110 pessoas, 0os métodos utilizados estao
descritos na metodologia. Os resultados s@o apresentados nas seguintes Figuras:

Acima de 56 anos

. 27

45-55 anos

. 45

36 - 45 anos
. 27

25- 35 anos
I 1.1

Faixa Etaria

18- 25 anos

T, 3.6

Menor de 18 anos

7.3
o 10 20 30 40 50 60 70
Frequéncia (%)

Figura 1 — Faixa etaria dos entrevistados na pesquisa de mercado do bolinho de chocolate.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 1, dos 110 entrevistados, 63,6% dos entrevistados estdo na
faixa etaria de 18 a 25 anos, 19,1% entre 26 a 35 anos, 7,3% entre menores de 18 anos,
4,5% entre 46 e 55 anos, 2,7% entre 36 a 45 anos e 2,7% acima de 56 anos. Os resultados
obtidos demonstram que todas as faixas etéarias foram atingidas pelo questionério.

A Figura 2 mostra o género dos entrevistados que predominou na pesquisa de
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mercado do cupcake de chocolate.

Masculino
44%

56%

m Feminino  » Masculino

Figura 2 - Género dos entrevistados na pesquisa de mercado do cupcake de chocolate.

Fonte: autoria prépria.

Pode-se observar que de acordo com a Figura 2, o género predominante dos
entrevistados foi o Feminino com 56%, enquanto o Masculino obteve 44%.

A Figura 3 expressa a porcentagem de entrevistados que possuem restricdo
alimentar ao gluten.

6%
mSim uNio

Figura 3 — Porcentagem de entrevistados que possuem restricao alimentar ao gliten.

Fonte: autoria prépria.

Conforme a Figura 3, 56% dos entrevistaram responderam ndo possuir restricdo
alimentar ao gluten, enquanto 4% responderam que sim.
A Figura 4 informa quantos entrevistados ja& consumiram produtos que contém

amaranto.
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Sim
38%

62%

m3im = Nio

Figura 4 — Consumo referente a produtos que contém amaranto em sua composi¢ao.

Fonte: autoria propria.

Como consta na Figura 4, cerca de 62% dos entrevistados responderam nunca ter
consumido produtos que contém amaranto, enquanto 38% responderam que ja consumiram.
A partir desse questionamento, foi feita a pergunta sobre frequéncia de consumo de
produtos que contém amaranto em sua composicao, o resultado esta na Figura 5.

25

0

19,1
10,9
27 27
I 1.8 - 18 -
0 = | = 1§

Menosdelvezr Ao menosuma Umavezpor Maisdeumavez Diariamente Nio mnsumo
aomés VEZ 30 MES SEMana par semana

-
un

Frequéncia (%)
=
[=]

w

Figura 5 — Frequéncia de consumo de produtos que contém amaranto.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 5, 19% dos entrevistados consomem produtos que contém
amaranto menos de 1 vez ao més, 10,9% responderam que consomem a0 menos uma vez
ao més, 1,8% uma vez por més, 2,7% mais de uma vez por semana, 1,8% diariamente
e 2,7% nao consome. A partir desse questionamento, foi perguntado se os entrevistados
encontram variedade de produtos que contém amaranto no mercado, como mostra na
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Figura 6.

Raramente
42%

B 5im wNio mRaramente

Figura 6 — Variedade em que os entrevistados encontram produtos que contém amaranto no mercado.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 6, somente 8% dos entrevistados encontram variedade
de produtos que contém amaranto no mercado, 42% encontram raramente e 50% nao
encontram. Os resultados apresentados indicam oportunidade para um novo produto.

Ja na Figura 7, mostra quantos entrevistados comprariam o bolinho de chocolate,
desconsiderando o preco.

Nio
3%

Sim
95%
mSim wNio

Figura 7 — Intenc&o de compra do produto.

Fonte: autoria propria.

Ao observar a Figura 7, nota-se que 95% dos entrevistados responderam que
comprariam o produto, somente 5% responderam que ndo comprariam, indicando
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viabilidade para o desenvolvimento do produto.

3.2 Elaboracéao do produto

O cupcake feito com a mistura para cupcake de chocolate 50% cacau, a base de

amaranto e aveia esta representado na Figura 8:

Figura 8 — Representacéo ilustrativa do bolinho tipo “cupcake”.

Fonte: autoria propria.

O cupcake de chocolate apresentou textura adequada, tipica de um bolinho
industrializado. Aroma e sabor muito caracteristicos ao chocolate, visualmente atrativo e

levemente adogado devido ao uso do chocolate em pd 50%.

3.3 Analise Sensorial — Aceitacao e intencao de compra

Os resultados da analise sensorial podem ser utilizados para obter superficies de
resposta para prever as caracteristicas sensoriais do produto em funcdo das variaveis de
mistura e de processo envolvidas. Nessas superficies de resposta modeladas podem ser
identificados pontos que representam formulagc6es 6timas de acordo com a aceitabilidade
do produto (TORMENA, 2016).

A andlise sensorial foi respondida por 102 entrevistados, os métodos utilizados
estdo descritos na metodologia. As Figuras abaixo demonstram o teste de aceitagcéo e
intencdo de compra:

Health promotion and quality of life 2 Capitulo 12

171
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Figura 9 — Faixa etaria dos entrevistados na andlise sensorial do bolinho tipo “cupcake” de chocolate.

Fonte: autoria propria.

Os resultados obtidos de acordo com a Figura 9, demostraram que a faixa etaria
do publico vai de menores de 18 anos a 35 anos com 63,7, enquanto 19,6% entre 26 a
35 anos, 6,9% entre 36 a 45 anos, 4,9% entre 40 a 55 anos, 2,9% acima de 55 anos e
2% menores de 18 anos. Os resultados demonstram que todas as faixas etarias foram
atingidas.

A Figura 10 mostra qual foi o género predominante dentre os entrevistados para a

analise sensorial do bolinho tipo “cupcake” de chocolate.

Masculino

32%

68%

mFeminino » Maszculino

Figura 10 — Género predominante referénte aos entrevistados para a nalise sensorial do bolinho tipo
“cupcake” de chocolate.

Fonte: autoria propria.

Como pode-se observar na Figura 10, o género predominante dentre os entrevistados
foi o Feminino com 68%, enquanto o Masculino obteve 32%.
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A seguir, Figura 11 informa quais s&o as caracteristicas fundamentais para o bolinho

tipo “cupcake” de chocolate de acordo com os entrevistados.

Conzisténeia macia 96.1
Consisténcia dura )
Suculéncia alta
Suculéncia moderada
Suculéncia baixa | 1
Cormais clara 78
Cor mais escura 64,7
Muito dote 7.8
Sabor doce moderado 506
Sabor pouco doce 12,7 :
Agparéncia muito similar ao bolinho industrializade 275
Aparéncia moderada ao bolinho industrializads —— 163
Odor caracteristico de chocolate 63.7
Odor moderado caracteristico de chocolate o 147 '
QOdor pouco caracteristico de chocolate 39 i
Outros | 1
0 20 40 60 20 100 120
Frequéncia (%4)

Atributos

Figura 11 — Caracteristicas fundamentais para um bolinho tipo “cupcake” de chocolate ideal.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 11, 96,1% caracterizou o bolinho ideal com consisténcia
macia, 54,9% para suculéncia moderada, 64,7% para cor mais escura, 69,6% para sabor
doce moderado, 36,3% para aparéncia moderada bolinho, 63,7% para odor caracteristico
de chocolate. Portanto cupcake ideal deve ter consisténcia macia, suculéncia moderada,
coloracao escura, sabor doce moderado, aparéncia moderada ao bolo de chocolate
industrializado e odor caracteristico ao chocolate.

A Figura 12 demonstra quais atributos descrevem o bolinho tipo “cupcake” de
chocolate ideal, apds os entrevistados observarem a imagem ilustrativa do produto.
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Aparéncia semelhante ao bolinho
industrializado
Aparéncia moderada semelhante ao bolinho
industrializado
Aparéncia muito semelhante ao bolinho
industrializado

— 157
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Atributos

I 284

Cor pouco zemelhante ao chocolate o

Corr moderada semelhante ao chocolate
1286

Cor muito semelhante ao chocolate 6
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Figura 12 — Atributos que descrevem o bolinho tipo “cupcake” de chocolate ideal.

Fonte: autoria propria.

AFigura 12 demonstra os resultados obtidos ap6s a visualizagdo daimagem referente
ao bolinho de chocolate, 76,5% responderam que o bolo tem cor muito semelhante ao
chocolate e 31,4% atribuiram aparéncia moderada semelhante ao bolinho industrializado.

A Figura 13 indica o teste de aceitabilidade, na qual os entrevistados puderam estar
avaliando a cor do bolo de chocolate por meio de imagem ilustrativa no mesmo, em escala
heddnica de 9 pontos.

60

52
50
40
304
30
20
10 >
2 29 20 I
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1 2 3 4 3
Escala

Frequéncia (%)

Figura 13 — Escala hedonica de 9 pontos para o atributo cor do bolo de chocolate.

Fonte: autoria propria.

A Figura 13 nos mostra que o atributo cor, foi bem aceito visto que 52% dos
entrevistados deram nota 9 da escala de 9 pontos, apresentando média de 8,14.
A Figura 14 indica o teste de aceitabilidade, na qual os entrevistados puderam estar
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avaliando a aparéncia do bolinho de chocolate por meio de imagem ilustrativa no mesmo,
em escala hedonica de 9 pontos.
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Figura 14 — Escala hedénica de 9 pontos para o atributo aparéncia.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 14, o atributo aparéncia obteve 56,9% nota 9 na escala de
9 pontos com media final de 8,20. Portanto a aparéncia do produto foi muito bem aceita.
A Figura 15 indica o teste de aceitabilidade, na qual os entrevistados puderam estar

avaliando o formato do bolinho de chocolate por meio de imagem ilustrativa no mesmo, em
escala hedbnica de 9 pontos.
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Figura 15 — Escala hedénica de 9 pontos para o atributo formato.

Fonte: autoria propria.

Observando a Figura 15, nota-se que 50% deram nota 9 em uma escala de 9 pontos
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para a aparencia do produto, 28% nota 8, com media 8. Logo, o formato do produto tambem
foi bem aceito.
Apo6s o teste de aceitabilidade, foi feito o teste de intencdo de compra, de acordo

com o método descrito na metodologia, a Figura 16 apresenta o resultado:

3 - Certamente ndo compraria

I 3

4 - Provavelmente compraria

55

3 - Talvez comprasse / Talvez nio comprasse

Escala

-

2 - Provavelmente ndo compraria

. oo

1 - Certamente ndo compraria

0 10 20 30 40 30 60 70
Frequéncia (%)

Figura 16 — Resultado do teste de intengéo de compra.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 16, 63,7% responderam que certamente comprariam o
bolinho, 18,6% provavelmente compraria, 8,8% talvez comprasse/ talvez ndo comprasse,
6,9% provavelmente ndo comprariam e 2% certamente ndo compraria. Pode-se considerar
que o bolinho de chocolate atendeu as expectativas do publico avaliado. Chevalier et al.,
2018 ao desenvolver cookie funcional sem gluten e lactose observaram que o cookie de mix
de farinhas teve uma intencéo de compra abaixo de 50%, acredita-se que pela inovagéo na
utilizacdo de diferentes farinhas em conjunto. Assim, o produto desenvolvido é uma 6tima
alternativa para consumidores celiacos e também para intolerantes a lactose, resultados

semelhantes encontrados no presente trabalho.

3.4 Rotulagem

A Tabela nutricional teérica foi elaborada seguindo a 4° edi¢cdo da Tabela TACO,
2011, como descrito na metodologia. A Figura 17 mostra a Tabela Nutricional teérica da
mistura para massa de cupcake de chocolate 50% cacau, a base de amaranto e aveia.

Health promotion and quality of life 2 Capitulo 12

176



INFORMACAO NUTRICIONAL

Porciio de 80g (6 colheres de sopa) 2 VD()
Valor energético 63 keal ou 263 kj 3
Carboidratos 11g 4
Proteinas 4g 4
Gorduras totais 2g 3
Gorduras saturadas 1g 3
Gorduras trans Qg -
Fibra alimentar 4g 12
Sadio 26,52mg 1

(*) %oValores didrios com base em uma dieta de 2000kcal ou
8400k]. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

ALERGICOS: CONTEM AVEIA E OVO.
NAO CONTEM GLUTEN
NAO CONTEM LACTOSE

Figura 17 — Tabela nutricional te6rica do produto.

Fonte: autoria propria.

Ao analisar a Figura 17, nota-se que a mistura para massa de cupcake possui baixo
teor de sbédio. O consumo excessivo de sédio aumenta o risco de doengas e derrames
(SHB, 2013). De acordo com Sociedade Brasileira de Hipertensédo (SBH) e Organizacao
Mundial da Saude (OMS), a quantidade diaria recomendada de sal para pessoas sadias
sé@o 5 gramas, que representa 2 gramas de sédio.

De acordo com a legislacdo RDC N° 54 de 2012 (ANVISA, 2012), a mistura para
massa de cupcake é caracterizada com muito baixo teor de sodio por porgéo, além de ser
fonte de fibra alimentar, estabelecida em valores diarios com base em uma dieta de 2.000
kcal ou 8400 kJ. Portanto, a mistura para massa de cupcake é um alimento nutritivo para
pessoas que possuem restricdo ao gluten e/ou lactose, e também para consumidores que
optem por uma alimentagao mais saudavel.

De acordo com Ribeiro et. al. (2008), a principal caracteristica ndo sensorial que as
industrias alimenticias tém adotado para atender as expectativas do publico consumidor é
a informacéao nutricional, contida na embalagem dos alimentos. Esta informacao assume
um papel de destaque em relacdo a outros elementos de comunicacdo de marketing,
demonstrando, assim, ser uma ferramenta de relevancia no processo de decisdo de compra.

Arotulagem nutricional dos alimentos permite ao consumidor o acesso as informacoes
nutricionais e aos parametros indicativos de qualidade e seguranca do seu consumo. Ao
mesmo tempo, 0 acesso a essa informagéo atende as exigéncias da legislagdo e impulsiona
investimento, por parte da industria, na melhoria do perfil nutricional dos produtos cuja
composicdo declarada pode influenciar o consumidor quanto a sua aquisicao (Mello et
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al.,2015).

Os alimentos para dietas com restricdo de lactose, devem trazer a declaragéo “isento
de lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”, “sem lactose” ou “ndo contém lactose”, proxima
a denominagéo de venda do alimento, exigido pela RDC N° 429 de 2020 (ANVISA, 2020).

Todos os alimentos industrializados deverdo conter em seu rétulo e bula,
obrigatoriamente, as inscri¢gdes “contém Gluten” ou “n&o contém Gluten”, conforme o caso,
de acordo com as exigéncias da LEI N° 10.674 de 2003 (CEDI, 2003).

Todos os ingredientes devem constar em ordem decrescente, da respectiva
proporgdo, de acordo com as exigéncias da legislagdo RDC N° 259 de 2002 (ANVISA,
2002).

41 CONCLUSAO

Através da pesquisa de mercado e analise sensorial, conclui-se que a mistura para
massa de bolinho tipo “cupcake” de chocolate 50% cacau a base de amaranto e aveia,
apresenta potencial para ser um novo produto, visto que o bolinho foi bem aceito pelos
entrevistados e que existem poucos produtos contendo amaranto em sua composicdo
no mercado. Além de possuir textura adequada e tipica de um produto industrializado, a
mistura para massa de cupcake possui baixo teor de sédio e é fonte de fibras, portanto, é
um alimento nutritivo para pessoas que possuem restricao a lactose e/ou gluten, e também
para pessoas que buscam alimentacdo mais saudavel. O amaranto pode ser considerado
um ingrediente em potencial para agregar valor nutritivo em cupcakes, bolos e similares.
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