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Resumo: A aveia € uma graminea que possui safra apaediencente ao génervena que
compreende a varias espécies existentes em quis® @e continentes. As fibras alimentares vém
ocupando um lugar de destaque entre os alimentasofinis devido aos resultados divulgados em
estudos cientificos e artigos recentes, que mosiragfio benéfica desses nutrientes no organismo e a
relagdo entre seu consumo em quantidades adeqeagiEvencdo de doencas. Este trabalho teve
como finalidade o processamento e aceitabilidadeugeakes de aveia, visando a obtencdo de um
alimento rico em fibras sollveis e que tivesse e aceitacdo do publico. Os ingredientes foram
obtidos no mercado local de Limoeiro do Norte. @dpito foi desenvolvido partindo de uma
formulacao padrédo com diminuicdo parcial de 25%adieha de trigo e acréscimo de 50% de aveia
em flocos finos referente ao peso inicial da faaiale trigo, e diminui¢cdo de 16,67% de margarina.
Logo apds o processamento, os cupcakes foram aspadal0 minutos a 120°C. Para o teste de
aceitacdo foi recrutado 50 pessoas com idades Ehtee63 anos que se encontravam no local. Cada
julgador recebeu uma ficha, em que foi solicitade opdicassem na Escala de Atitude de 7 pontos o
seu julgamento em relacdo a aceitacdo do produitmyiado nota 7 para “comeria sempre que tivesse
oportunidade” e 1 para “sé comeria se fosse for¢ajfo A média das notas dos provadores foi 6,66
que na ficha de avaliacdo situa-se entre os tefem®eria sempre que tivesse oportunidade” e
“comeria frequentemente”. Obtendo boa aceitacdpuihtico, apresentando uma elevada intencéo de
consumo. Conclui-se que a formulacdo de cupcalaveia, teve uma diminuicdo na quantidade de
calorias, também foi verificado que o teor de fibetevou um pouco, e obteve uma boa aceitacdo de
publico.

Palavras-chave aceitacdo, aveia, cupcake, escala de atitudasfdollveis

1. INTRODUCAO
A salde da sociedade atual est4 sendo vitima dos h@&bitos alimentares adquiridos anos

atrds, com a insercdo no mercado do grande nureegmgresas no ramo alimenticio, nos oferecendo
inimeras formas de alimentacao rapida, aliado @eGama qual hoje vivemos que nos leva a buscar
nesses alimentos industrializados e fast-foods, #@iomma de ganharmos tempo, no entanto,

consequentemente, perdendo saude. Uma das gramaesgééncias disso € o elevado indice de
doencas degenerativas como: diabetes, hipertecéadcer e doencas cardiovasculares.

O desenvolvimento da sociedade nos ultimos anoxdez que se estabelecesse uma nova
relacdo do consumidor com o alimento. Para fazerajiessa afirmacdo, a populacdo procura nos
alimentos, ndo s6 a base de sobrevivéncia, masétambn meio para prevenir determinadas
patologias advindas do consumo de alimentos natidivas. Neste sentido a aveia merece especial
destaque pela sua reconhecida funcionalidade,ipaintente em relacdo ao seu teor de fibras e valor
nutritivo (DANIEL, 2006).

As empresas por sua vez sentiram a necessidadeesnvodlver novos alimentos com
propriedades funcionais, para chamar a atencacalsimidores, que passaram ser mais exigentes
com relacéo ao valor nutricional. Esse interessgilsuambém por causa da grande incidéncia de
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jovens obesos, com colesterol alto, e outras dgemgaisadas pela ma alimentacdo que sé&o
diariamente abordados na midia.

A aveia € uma graminea que possui safra grarééncente ao génefwena quecompreende a
varias espécies, existentes em quase todos osneotes. (YOUNGS & FORSBER, 1987,
GUTKOSKI, 2000).

As fibras alimentares vém ocupando um lugar deadastentre os alimentos funcionais devido
aos resultados divulgados em estudos cientificastigos recentes, que mostram a acdo benéfica
desses nutrientes no organismo e a relacdo entreoasumo em quantidades adequadas e prevencao
de doencgas (KIPKA, 2008).

O organismo com deficiéncia de fibras por um periotgo, pode contribuir para o surgimento
de doengas crbnicas, como constipacdo ou prisacemntee, doencas cardiovasculares e cancer de
intestino. O alarmante aumento dessas doencgaszandatmportancia de se atingir a recomendagéo
diaria de fibras (25 a 30g para um adulto saudaweih a intencdo de manter o corpo com
suprimentos adequados para o seu bom funcionargi€itA, 2008).

A maior parte das fibras séo polissacarideos, meitar o amido, mas o intestino humano
nao possui enzimas capazes de degrada-las duraligesido, deste modo, passando intactas pelo
intestino delgado. Por causa de sua designacacadimiado o termd-ibra dietética (SIZER e
WITNEY, 2003).

As fibras sao classificadas de acordo com sua iidadee em agua. Sendo estas insoluveis e
soltveis. Cada grupo desempenhando atividadestds{SIZER e WITNEY, 2003).

Na aveia se encontra especialmente as fibras $ellsgsas fibras promovem a diminui¢cdo do
colesterol sanguineo, retardam a absorcdo de gliciminuem o tempo de transito intestinal e séo
parcialmente fermentaveis em fragmentos que o egdqapaz de utilizar.

O presente trabalho teve como finalidade o prooessty e aceitabilidade de cupcakes de
aveia, visando a obtencdo de um alimento rico bradisolUveis e que tivesse uma boa aceitacdo do
publico.

2. MATERIAL E METODO
2.1. - Processamento de cupcakes

Para elaboracdo dos cupcakes foi utilizado fardehaigo sem fermento, enriquecida com ferro
e 4cido fdlico, aveia em flocos finos, aclcar, radrg, ovos, leite, fermento quimico em po6 e
bicarbonato de sodio.

O produto foi desenvolvido partindo de uma formaétapadrdo de cupcakes apresentada na
Tabela 1. A Tabela 2 apresenta a formulacdo deakepade aveia com diminuicdo parcial de 25% de
farinha de trigo e acréscimo de 50% de aveia eoo$ldinos referente ao peso inicial da farinha de
trigo, e uma diminuicdo parcial de 16,67% de mangar

Tabela 1 - Formulacéo padréo de cupcakes

Ingredientes Quantidade
Acucar () 300
Margarina (Q) 300
Ovo (9) 150
Farinha de trigo () 500
Leite (ml) 200
Fermento quimico em pé (g) 10

Bicarbonato de so6dio (g) 10
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Tabela 2- Formulagao desenvolwda para elaboragamjpcakes de aveia

Formulacéo
FO F25
Padréao 25% de aveia
Acucar (g) 300 300
Margarina (g) 300 250
Ovo (g) 150 150
Farinha de trigo () 400 300
Aveia em flocos finos (g) - 200
Leite (ml) 200 200
Fermento quimico em pé () 10 10
Bicarbonato de sddio (g) 10 10

Apbés a pesagem dos materiais, os ingredientes forgsturados do seguinte modo: foi
misturado o aglcar com a manteiga na batedeir@&gaio maxima até formar um creme sem cristais
de aclUcar, em seguida, separou-se as claras da&s gemeservou-as, acrescentou-se as gemas ao
creme preparado anteriormente, e novamente mistueat seguida foi acrescentado a farinha de trigo
e os flocos finos de aveia e misturado na batedsiraotacdo média, até agregar toda a massa ao
creme. Adicionou-se as claras batidas em neve saan@eparada, e acrescentou-se o fermento e o
bicarbonato de sédio misturados manualmente senemmexito para ndo diminuir o rendimento do
produto final. Por dltimo a massa foi dividida fi@snas para cupcakes, preenchendo até a metade das
formas para nao transbordar na hora do forneamerigvadas ao forno a uma temperatura de 120°
por um periodo de aproximadamente 40 minutos. Ags8& tempo foram retirados do forno para
esfriar a temperatura ambiente, cortados e digtiilsunos recipientes para o teste.

2.2. — Analise nutritiva

A avaliagdo nutricional dos cupcakes de aveiafeiba através do programa de dietas TACO
2006 Original, programa onde se tem uma relacaonderias-primas utilizadas na producdo de
alimentos, que possibilita calcular sua composigégcional.

A tabela 3 Apresenta o valor nutricional do cupcdkeaveia, referente as fibras e lipidios,
fazendo uma comparacdo com a férmula padrao.

Tabela 3 - Informacéo nutricional.

Cupcake de aveia Cupcake padréao
Calorias 203,80 g 212,90 g
Fibras 1,059 0,45¢
Lipidios 8,65¢ 10,10¢

2.3. -Teste de aceitacdo

Foram recrutados 50 provadores néo treinados, ao@ étaria entre 11 e 63 anos de idade. O
recrutamento foi feito por meio de abordagem dassemidores que se encontravam no local no
momento do teste.

O teste de aceitacdo foi conduzido no supermerdadal de Limoeiro do Norte. Os
consumidores degustaram aproximadamente 20g dakeipeervido em copo descartavel (capacidade
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para 30ml), sem obter informacédo sobre a formulaghoupcake avaliado. Foi servida uma amostra
para cada julgador, em temperatura ambiente. @dgldjpr recebeu uma ficha, em que foi solicitado
gue indicassem na escala de atitude de 7 pontsréF2) o seu julgamento em relacdo a aceitacédo do
produto, atribuindo nota 7 para “comeria sempre tqugsse oportunidade” e 1 para “s6 comeria se
fosse forcado (a)”.

Figura 2 - Ficha de avaliagédo do teste de aceitdegmwoduto

Teste de aceitacé@o de produto

Sexo( WM ( )F Idade Data/ [

Por favor, prove as amostras servidas e marquepasta que melhor corresponde ao seu julgameitta@y
() Comeria sempre que tivesse oportunidade
() Comeria frequentemente
() Gosto e comeria de vez em quando
() Comeria se estivesse acessivel, mageaesforgaria para isto
() Raramente comeria

() S6 comeria se ndo pudesse escolher alitnento

() S6 comeria se fosse forgado(a)

Comentarios:

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos foram avaliados e tabeldthendo-se a média dos escores foi obtido o

valor 6,66 que na ficha de avaliacdo situa-se enfetermos “comeria sempre que tivesse
oportunidade” e “comeria frequentemente”. Obtenda laceitacdo do publico, apresentado uma
elevada inteng&o de consumo.

Figura 4 — Escore e niumero de respostas do testgcdia de atitude de cupcake de aveia
Escore Resultados
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Através da tabela 3 podemos perceber as diferamtaso teor de fibras e lipidios e as calorias
presentes nos cupcakes. Analisando os dados pogmraeber que a modificagcdo na formulagéo de
cupcake foi eficaz para o valor nutricional do a&io, tornando-o menos calérico e mais rico em
fibras.

4. CONCLUSAO

Nas condi¢bes em que foi desenvolvido este estaiwlui-se que a formulacdo de cupcake
com 50% de aveia em substituicdo de 25% de fadehaigo, teve uma diminuicdo na quantidade de
calorias e lipideo um aumento no teor de fibras.r@sltados de aceitacdo foram satisfatorios,
levando em consideragdo que ndo houve rejeicdoapmanulacéo, indicando elevado interesse dos
consumidores pelo cupake de aveia.
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