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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”, 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 à base 
de amaranto e aveia, isento de glúten e 
lactose, com valor nutritivo, onde por meio 
de pesquisa de mercado e análise sensorial 
foi avaliado a aceitação do produto. A 
pesquisa de mercado foi feita por meio de 
formulário online, com perguntas pessoais 
e referentes ao produto em questão, onde 
4% dos entrevistados disseram não possuir 
restrição ao glúten, 62% nunca consumiram 
produtos que contém amaranto, 50% 
disseram que não 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 formulação da 
mistura para cupcake, para posteriormente 
analisar de forma sensorial no Google 
Forms®. A análise sensorial foi respondida 
por 102 entrevistados e elaborada com 
teste de aceitabilidade e teste de intenção 
de compra. A cor, aparência e formato 
do cupcake obteve médias acima de 8, 
portanto, atendeu as expectativas de 
possíveis consumidores. Foi feita rotulagem 
de acordo com as exigências da legislação 
vigente, bem como a elaboração da tabela 
nutricional teórica, onde foi constatado que 
a mistura para cupcake possui baixo teor de 
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sódio, e é fonte de fibras. O amaranto pode ser considerado um ingrediente em potencial, 
para adição em cupcakes, bolos e similares, devido ao seu valor nutritivo. Assim, a mistura 
para massa de cupcake, além de ser isenta de glúten e lactose, pode ser agregada a dieta 
de pessoas que possuem tais restrições, e também para pessoas que buscam alimentação 
mais saudável.
PALAVRAS-CHAVE: Amaranto; Bolo; Análise 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.

1 | 	INTRODUÇÃO
As reações adversas a alimentos integram as intolerâncias alimentares e as alergias 

alimentares. As alergias alimentares decorrem de um mecanismo imunológico, ao passo 
que as intolerâncias alimentares podem resultar de diferentes tipos de mecanismos não 
imunológicos. As intolerâncias alimentares constituem um problema médico frequente, 
atingindo 15% a 20% da população (Rodrigues, 2011).

A alergia às proteínas do leite de vaca (APLV) é uma das alergias alimentares mais 
observadas na primeira infância e pode ser definida como uma reação adversa de caráter 
imunológico, que ocorre, de forma reprodutível, cada vez que o indivíduo suscetível se 
expõe às diferentes proteínas do leite de vaca (Filho et al., 2021).

A doença celíaca é sistêmica, imunomediada e estimulada por uma reação alérgica 
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ao glúten e suas prolaminas. Glúten ou “cola” em latim, é a proteína encontrada em grãos 
como aveia, cevada e centeio (Santos et al., 2021).

Pode-se perceber a importância de estudos para desenvolvimento de novos produtos 
que venham atender a demanda de parte da população que enfrenta problemas como 
doenças celíaca e alergias/intolerância a produtos de leite e seus constituintes (Chevalier, 
Pizato e Cortez-Vega, 2020). Segundo Mota et al. (2011), estudos vêm sendo realizados 
a fim de melhorar o valor nutritivo de bolos, com modificações nos teores principalmente 
de minerais, vitaminas e fibras alimentares, além de desenvolver produtos com valores 
reduzidos de lipídeos.

Entre os produtos de panificação, o bolo vem adquirindo crescente importância no 
que se refere ao consumo e à comercialização 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 panificação é 
recomendável devido às suas propriedades funcionais tecnológicas, como a retenção 
de umidade, retardando com isso o envelhecimento de bolos. O uso de aveia melhora 
os teores de proteínas, 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, é classificado 
como pseudocereal, em razão das suas características botânicas e nutricionais, pertence 
à família Amaranthaceae, classe das dicotiledôneas, na qual apresenta inflorescência tipo 
panícula e é uma ótima fonte de nutrientes (Bianchini et al., 2014). As proteínas do grão 
de amaranto têm ainda alto potencial na elaboração de produtos farináceos isentos de 
glúten, o que torna este produto de grande importância na ampliação da oferta de alimentos 
nutritivos para portadores da doença celíaca (Farfan et. al., 2005). 

Sendo assim, visando incentivar o consumo de alimento com valor nutricional e 
que contém amaranto em sua composição, 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 glúten e lactose, que atenda as expectativas de possíveis consumidores.

2 | 	METODOLOGIA

2.1	 Pesquisa de mercado
A pesquisa de mercado foi realizada por meio de um formulário online utilizando 

a plataforma Google Forms®, no qual indivíduos de diferentes faixas etárias e gêneros 
responderam perguntas direcionadas ao produto. As perguntas foram conduzidas de forma 
direta para obtenção de informações sobre a relação dos consumidores quanto ao bolinho 
tipo “cupcake”. O formulário contou com perguntas relacionadas a dados pessoais dos 
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entrevistados como faixa etária e gênero. Também foram feitas perguntas direcionadas 
ao produto, se encontra variedade de produtos que contém amaranto, frequência de 
consumo de produtos que contém amaranto e por quais motivos não consome. Também foi 
perguntado se o entrevistado possuía restrição alimentar e intenção de compra do produto 
caso o preço não fosse um problema. 

2.2	 Elaboração do produto
A farinha de aveia, amaranto em flocos finos, chocolate em pó 50% cacau e fermento 

químico, foram adquiridos no comércio da cidade de Dourados – MS.
Para a elaboração da mistura, foram pesados e misturados todos os ingredientes 

utilizando balança analítica. Após a pré-mistura, as porções foram acondicionadas em 
embalagens plásticas próprias 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 condições 
prescritas na rotulagem do produto, e logo em seguida homogeneizado a mistura. Após o 
preparo da massa, a mesma pode ser colocada em forminhas de silicone, e levado ao forno 
micro-ondas por 50 segundos, ou então, levar ao forno pré-aquecido a 180°C para assar 
durante 15 minutos.

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

INGREDIENTES FORMULAÇÃO (%)
AMARANTO EM FLOCOS FINOS 31,25
CHOCOLATE 50% CACAU 31,25
FARINHA DE AVEIA 31,25
FERMENTO EM PÓ QUÍMICO 6,25

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

2.3	 Análise Sensorial – Teste de aceitação e intenção de compra
O teste de aceitação é um método afetivo, foi feito por meio de formulário online 

utilizando a plataforma Google Forms®, onde foram feitas perguntas pessoais como a faixa 
etária e gênero. Também foram feitas perguntas direcionadas as características 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 hedônica de 9 pontos (sendo 
9 gostei muitíssimo e 1 desgostei muitíssimo), onde avaliou-se a cor, aparência e formato. A 
intenção 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 não comprasse; 2- Provavelmente não compraria; 1- Certamente não compraria).

2.4	 Rotulagem
Para melhor visualização do consumidor as informações nutricionais do produto 

constadas no rotulo, foram declaradas em um formato numérico e tabular (modelo vertical), 
seguindo as exigências da RDC Nº 259 de 2002 (ANVISA, 2002). Também foi utilizadas as 
legislações RDC Nº 429 de 2020 (ANVISA, 2020) e IN Nº 75 de 2020 (ANVISA, 2020), para 
rotulagem nutricional do alimento embalado e requisitos técnicos. 

A tabela nutricional foi elaborada com base teórica, utilizando dados da 4° edição da 
tabela TACO, 2011. Foi coletado da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos dados, 
tais como: valor energético, carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, 
gorduras trans, fibra alimentar e sódio.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Pesquisa de mercado
A pesquisa de mercado foi respondida por 110 pessoas, os métodos utilizados estão 

descritos na metodologia. Os resultados são apresentados nas seguintes Figuras:

Figura 1 – Faixa etária dos entrevistados na pesquisa de mercado do bolinho de chocolate.

Fonte: autoria própria.

De acordo com a Figura 1, dos 110 entrevistados, 63,6% dos entrevistados estão na 
faixa etária 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 etárias foram atingidas pelo questionário.

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

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

Fonte: autoria própria.

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

A Figura 3 expressa a porcentagem de entrevistados que possuem restrição 
alimentar ao glúten.

Figura 3 – Porcentagem de entrevistados que possuem restrição alimentar ao glúten.

Fonte: autoria própria.

Conforme a Figura 3, 56% dos entrevistaram responderam não possuir restrição 
alimentar ao glúten, enquanto 4% responderam que sim.

A Figura 4 informa quantos entrevistados já consumiram produtos que contém 
amaranto.
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Figura 4 – Consumo referente a produtos que contém amaranto em sua composição.

Fonte: autoria própria.

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

Figura 5 – Frequência de consumo de produtos que contém amaranto.

Fonte: autoria própria.

De acordo com a Figura 5, 19% dos entrevistados consomem produtos que contém 
amaranto menos de 1 vez ao mês, 10,9% responderam que consomem ao menos uma vez 
ao mês, 1,8% uma vez por mês, 2,7% mais de uma vez por semana, 1,8% diariamente 
e 2,7% não 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.

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

Fonte: autoria própria.

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

Já na Figura 7, mostra quantos entrevistados comprariam o bolinho de chocolate, 
desconsiderando o preço.

Figura 7 – Intenção de compra do produto.

Fonte: autoria própria.

Ao observar a Figura 7, nota-se que 95% dos entrevistados responderam que 
comprariam o produto, somente 5% responderam que não comprariam, indicando 



Health promotion and quality of life 2 Capítulo 12 171

viabilidade para o desenvolvimento do produto.

3.2	 Elaboração do produto
O cupcake feito com a mistura para cupcake de chocolate 50% cacau, a base de 

amaranto e aveia está representado na Figura 8:

Figura 8 – Representação ilustrativa do bolinho tipo “cupcake”.

Fonte: autoria própria.

O cupcake de chocolate apresentou textura adequada, típica de um bolinho 
industrializado. Aroma e sabor muito característicos ao chocolate, visualmente atrativo e 
levemente adoçado devido ao uso do chocolate em pó 50%.

3.3	 Análise Sensorial – Aceitação e intenção de compra
Os resultados da análise sensorial podem ser utilizados para obter superfícies de 

resposta para prever as características sensoriais do produto em função das variáveis de 
mistura e de processo envolvidas. Nessas superfícies de resposta modeladas podem ser 
identificados pontos que representam formulações ótimas de acordo com a aceitabilidade 
do produto (TORMENA, 2016).

A análise sensorial foi respondida por 102 entrevistados, os métodos utilizados 
estão descritos na metodologia. As Figuras abaixo demonstram o teste de aceitação e 
intenção de compra: 
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Figura 9 – Faixa etária dos entrevistados na análise sensorial do bolinho tipo “cupcake” de chocolate.

Fonte: autoria própria.

Os resultados obtidos de acordo com a Figura 9, demostraram que a faixa etária 
do público vai de menores de 18 anos à 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 etárias foram 
atingidas.

A Figura 10 mostra qual foi o gênero predominante dentre os entrevistados para a 
análise sensorial do bolinho tipo “cupcake” de chocolate.

Figura 10 – Gênero predominante referênte aos entrevistados para a nalise sensorial do bolinho tipo 
“cupcake” de chocolate.

Fonte: autoria própria.

Como pode-se observar na Figura 10, o gênero predominante dentre os entrevistados 
foi o Feminino com 68%, enquanto o Masculino obteve 32%.
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A seguir, Figura 11 informa quais são as características fundamentais para o bolinho 
tipo “cupcake” de chocolate de acordo com os entrevistados. 

Figura 11 – Características fundamentais para um bolinho tipo “cupcake” de chocolate ideal.

Fonte: autoria própria.

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

A Figura 12 demonstra quais atributos descrevem o bolinho tipo “cupcake” de 
chocolate ideal, após os entrevistados observarem a imagem ilustrativa do produto.
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Figura 12 – Atributos que descrevem o bolinho tipo “cupcake” de chocolate ideal.

Fonte: autoria própria.

A Figura 12 demonstra os resultados obtidos após a visualização da imagem referente 
ao bolinho de chocolate, 76,5% responderam que o bolo tem cor muito semelhante ao 
chocolate e 31,4% atribuíram aparência 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 
hedônica de 9 pontos.

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

Fonte: autoria própria.

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 aparência do bolinho de chocolate por meio de imagem ilustrativa no mesmo, 
em escala hedônica de 9 pontos.

Figura 14 – Escala hedônica de 9 pontos para o atributo aparência.

Fonte: autoria propria.

De acordo com a Figura 14, o atributo aparência obteve 56,9% nota 9 na escala de 
9 pontos com media final de 8,20. Portanto a aparência 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 hedônica de 9 pontos.

Figura 15 – Escala hedônica 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.

Após o teste de aceitabilidade, foi feito o teste de intenção de compra, de acordo 
com o método descrito na metodologia, a Figura 16 apresenta o resultado:

Figura 16 – Resultado do teste de intenção de compra.

Fonte: autoria própria.

De acordo com a Figura 16, 63,7% responderam que certamente comprariam o 
bolinho, 18,6% provavelmente compraria, 8,8% talvez comprasse/ talvez não comprasse, 
6,9% provavelmente não comprariam e 2% certamente não compraria. Pode-se considerar 
que o bolinho de chocolate atendeu as expectativas do público avaliado. Chevalier et al., 
2018 ao desenvolver cookie funcional sem glúten e lactose observaram que o cookie de mix 
de farinhas teve uma intenção de compra abaixo de 50%, acredita-se que pela inovação na 
utilização de diferentes farinhas em conjunto. Assim, o produto desenvolvido é uma ótima 
alternativa para consumidores celíacos e também para intolerantes à lactose, resultados 
semelhantes encontrados no presente trabalho. 

3.4	 Rotulagem 
A Tabela nutricional teórica foi elaborada seguindo a 4° edição da Tabela TACO, 

2011, como descrito na metodologia. A Figura 17 mostra a Tabela Nutricional teórica da 
mistura para massa de cupcake de chocolate 50% cacau, a base de amaranto e aveia.
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Figura 17 – Tabela nutricional teórica do produto.

Fonte: autoria própria.

Ao analisar a Figura 17, nota-se que a mistura para massa de cupcake possui baixo 
teor de sódio. O consumo excessivo de sódio aumenta o risco de doenças e derrames 
(SHB, 2013). De acordo com Sociedade Brasileira de Hipertensão (SBH) e Organização 
Mundial da Saúde (OMS), a quantidade diária recomendada de sal para pessoas sadias 
são 5 gramas, que representa 2 gramas de sódio. 

De acordo com a legislação RDC Nº 54 de 2012 (ANVISA, 2012), a mistura para 
massa de cupcake é caracterizada com muito baixo teor de sódio por porção, além de ser 
fonte de fibra alimentar, estabelecida em valores diários 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 restrição ao glúten e/ou lactose, e também para consumidores que 
optem por uma alimentação mais saudável.

De acordo com Ribeiro et. al. (2008), a principal característica não sensorial que as 
indústrias alimentícias têm adotado para atender às expectativas do público consumidor é 
a informação nutricional, contida na embalagem dos alimentos. Esta informação assume 
um papel de destaque em relação a outros elementos de comunicação de marketing, 
demonstrando, assim, ser uma ferramenta de relevância no processo de decisão de compra.

A rotulagem nutricional dos alimentos permite ao consumidor o acesso às informações 
nutricionais e aos parâmetros indicativos de qualidade e segurança do seu consumo. Ao 
mesmo tempo, o acesso a essa informação atende às exigências da legislação e impulsiona 
investimento, por parte da indústria, na melhoria do perfil nutricional dos produtos cuja 
composição declarada pode influenciar o consumidor quanto à sua aquisição (Mello et 
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al.,2015).
Os alimentos para dietas com restrição de lactose, devem trazer a declaração “isento 

de lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”, “sem lactose” ou “não contém lactose”, próxima 
à denominação de venda do alimento, exigido pela RDC Nº 429 de 2020 (ANVISA, 2020).

Todos os alimentos industrializados deverão conter em seu rótulo e bula, 
obrigatoriamente, as inscrições “contém Glúten” ou “não contém Glúten”, conforme o caso, 
de acordo com as exigências da LEI Nº 10.674 de 2003 (CEDI, 2003).

Todos os ingredientes devem constar em ordem decrescente, da respectiva 
proporção, de acordo com as exigências da legislação RDC Nº 259 de 2002 (ANVISA, 
2002).

4 | 	CONCLUSÃO
Através da pesquisa de mercado e análise 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 composição 
no mercado. Além de possuir textura adequada e típica de um produto industrializado, a 
mistura para massa de cupcake possui baixo teor de sódio e é fonte de fibras, portanto, é 
um alimento nutritivo para pessoas que possuem restrição a lactose e/ou glúten, e também 
para pessoas que buscam alimentação mais saudável. O amaranto pode ser considerado 
um ingrediente em potencial para agregar valor nutritivo em cupcakes, bolos e similares.
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