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RESUMO
A busca por alternativas alimentares que promovam a nutri¢do adequada e reduzam o desperdicio de alimentos ¢
crescente. A utilizagdo de partes comestiveis ndo convencionais, como as folhas de brocolis, pode ser uma
solugdo viavel. Frequentemente descartadas, essas folhas possuem alto valor nutricional, incluindo proteinas,
fibras e minerais, enriquecendo diversos produtos alimenticios. Este estudo propde substituir parcialmente a
farinha de trigo por farinha de folha de brocolis em cupcakes, avaliando a composigdo centesimal, caracteristicas
fisico-quimicas e aceitabilidade entre criangas de 7 a 10 anos. As folhas foram secas ¢ moidas para a produgéo
da farinha, e as analises da composicdo e caracterizacdo da folha e da farinha de folha de brocolis foram
determinadas conforme os métodos do Instituto Adolfo Lutz. Trés formulagdes de cupcakes foram elaboradas
com a porcentagem de farinha de folha de bréocolis C1 (0%), C2 (5%) e C3 (10%), e a aceitagdo da formulagdo
C3 foi avaliada com a escala hedonica de 5 pontos entre criangas de 7 a 10 anos. Em resultados, observou-se um
aumento no teor de cinzas (1,33% em CI1 para 1,78% em C3), fibras (1,38% em C1 para 7,52% em C3) e
proteinas (6,4% em CI1 para 7,5% em C3), e no teste de aceitagdo, 85,71% das criangas deram a nota “5 —
Adorei” para a formulagdo C3. Demonstrando que a incorporagdo de farinha de folha de brocolis em cupcakes é
eficaz para enriquecer a preparagdo em proteinas, minerais ¢ fibras, além de reduzir o desperdicio alimentar. A
boa aceitagdo entre as criangas reforga o potencial dessa abordagem para melhorar a nutri¢do infantil e promover
praticas alimentares sustentaveis, destacando a importincia de explorar o uso integral dos alimentos para
enfrentar desafios nutricionais e ambientais.

Palavras-chave: sistema alimentar sustentdvel; aproveitamento integral dos alimentos; Brassica.

ABSTRACT
The search for food alternatives that promote adequate nutrition and reduce food waste is growing. The use of
unconventional edible parts, such as broccoli leaves, can be a viable solution. Often discarded, these leaves have
high nutritional value, including proteins, fiber, and minerals, enriching various food products. This study
proposes to partially replace wheat flour with broccoli leaf flour in cupcakes, evaluating the proximate
composition, physicochemical characteristics, and acceptability among children aged 7 to 10 years. The leaves
were ground and dried to produce the flour, and analyses of the composition and characterization of the leaf and
broccoli leaf flour were conducted according to the methods of the Adolfo Lutz Institute. Three cupcake
formulations were created: C1 (0%), C2 (5%), and C3 (10%). The acceptance of the C3 formulation was
evaluated using a 5-point hedonic scale among children aged 7 to 10 years. The results showed an increase in ash
content (from 1.33% in C1 to 1.78% in C3), fiber (from 1.38% in C1 to 7.52% in C3), and protein (from 6.4% in
Cl1 to 7.5% in C3). In the acceptance test, 85.71% of the children gave the grade “5 — I loved it” for the C3
formulation. This demonstrates that incorporating broccoli leaf flour into cupcakes is effective in enriching the
preparation with proteins, minerals, and fiber, as well as reducing food waste. The good acceptance among
children reinforces the potential of this approach to improve child nutrition and promote sustainable eating
practices. This study highlights the importance of exploring the integral use of food to address nutritional and
environmental challenges.

Key-words: sustainable food system; whole utilization of foods; Brassica.
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INTRODUCAO

Estima-se que um ter¢o da produ¢ao mundial de alimentos ¢ destinado ao lixo
anualmente, representando um valor de US$ 750 bilhoes (FAO, 2021). Esse volume enorme
de desperdicio resulta em impactos ambientais, sociais € econdmicos, decorrentes tanto pela
producao de alimentos consumir intensivamente os recursos naturais, quanto pelo descarte
inadequado dos residuos organicos, configurando-se como uma questdo global premente que
ameaca a seguranca alimentar e nutricional da populagio (SCHANES; DOBERNIG; GOZET,
2018).

A FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) vem alertando ha
anos sobre os impactos decorrentes do desperdicio de alimentos, estimando que entre 8% e
10% das emissdes de gases de efeito estufa estdo associadas aos alimentos ndo consumidos
(FAO, 2019). Considerando que o Brasil ¢ o décimo pais que mais desperdica alimentos no
dia a dia, percebe-se que, apesar da pobreza, o pais ainda gera muito residuo orgéanico
(PNUMA, 2024). Portanto, estratégias de melhoria do consumo alimentar e prevencdo de
desperdicio podem ser pensadas e iniciadas nos domicilios, por meio do aproveitamento
integral dos alimentos e da sustentabilidade (DELIBERADOR et al., 2021).

Neste contexto, foi estudada a proposta do uso integral dos alimentos como uma
alternativa para minimizar o desperdicio e a geracdo de residuos organicos. O uso de partes
comestiveis ndo convencionais desponta como uma tendéncia importante para o
enriquecimento de produtos alimenticios, sendo abordado na literatura como uma solucdo
acessivel e econdmica para aumentar o volume de alimentos disponiveis e o valor nutricional
das refei¢des familiares (DA SILVEIRA; BEDE; NICOMEDES, 2021). Embora a busca por
uma alimenta¢do saudédvel esteja em ascensdo no Brasil, o consumo per capita de frutas,
verduras e legumes (FVL) é de apenas 10% do recomendado (CFA, 2019), enquanto
a Organizacio Mundial da Satide (OMS) recomenda a ingestdo de 400 g/dia (OMS, 2007),
evidenciando o grau de inseguranga alimentar ainda enfrentado (TRICHES, 2020).

A literatura cientifica tem demonstrado a importincia do aproveitamento de partes
comestiveis ndo convencionais que sdo normalmente descartadas, como cascas, entrecascas,
folhas, sementes e talos, as quais muitas vezes possuem valor nutricional superior a parte
nobre do alimento (STORCK et al., 2013). Isso contribui para o combate a desnutri¢do e a
fome, reduzindo o custo das preparagdes e a produgdo de lixo organico (GALINDO; GOMES;

OLIVEIRA, 2016). Um exemplo sdo as folhas de brocolis, que sdo mais nutritivas que a
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propria inflorescéncia, sendo ricas em célcio, ferro, magnésio e zinco, nutrientes que
promovem beneficios a saude (ALVES et al., 2011; SOUZA et al., 2007).

O Brasil ¢ o principal produtor de brocolis da América Latina, com uma produgdo
anual de quase 290 mil toneladas (SAKATA SEED SUDAMERICA, 2022), e espera-se um
crescimento continuo, dado o aumento gradual de sua presenga nas gondolas dos
supermercados, especialmente os produtos congelados, devido a sua versatilidade no consumo
na vida moderna e a pouca alteragdo nas suas propriedades organolépticas apos o processo de
branqueamento (MELO et al., 2019). Contudo, todo esse consumo de inflorescéncias de
brocolis gera muito residuo orgéanico, pois as folhas sdo separadas e descartadas ao longo de
toda a distribui¢do, comecando logo apos a colheita. Durante o transporte do campo até os
grandes centros de distribui¢do (CEASA), ocorre novo descarte, que se repete na venda aos
pequenos comerciantes e consumidores finais (LUIZ; SANTOS; AZEREDO, 2019).

Diante desse contexto, este estudo apresenta como principal inovagdo a valorizaciao
das folhas de brécolis um residuo alimentar pouco explorado como matéria-prima
funcional para o desenvolvimento de cupcakes, produto amplamente aceito pelo publico
infantil. A transformacdo dessas folhas em farinha rica em proteinas, fibras e minerais
constitui uma proposta tecnoldgica e sustentavel para reduzir o desperdicio de alimentos,
promover o aproveitamento integral de vegetais e agregar valor nutricional as preparagdes de
panificagdo. Além disso, o trabalho associa sustentabilidade alimentar a aceitacio
sensorial de criancas, demonstrando o potencial educativo e nutricional de incluir
ingredientes ndo convencionais em produtos do cotidiano.

Assim, o objetivo deste trabalho foi produzir farinha a partir das folhas de brocolis,
elaborar trés formulagdes de cupcakes com substituicdo parcial da farinha de trigo por essa
farinha, avaliar a composicio nutricional das amostras ¢ verificar a aceitacio
sensorial entre criangas da Creche Escola Sossego da Mamae, localizada no municipio de

Duque de Caxias/RJ.

METODOS

Caracterizado como um estudo exploratorio de natureza quantitativa, este trabalho
foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, conforme identificado
pelo CAAE n° 46777821.0.0000.5284. Todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), ¢ os pais autorizaram formalmente a

participacao das criancas na pesquisa.
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O estudo foi estruturado em quatro etapas principais: (1) produgdo da farinha de folhas
de brocolis (FFB); (2) elaboragao dos cupcakes com substitui¢ao parcial da farinha de
trigo; (3) andlises fisico-quimicas e composi¢do centesimal; e (4) teste sensorial de aceitacao.

As folhas de brocolis foram coletadas na Central de Abastecimento do Rio de
Janeiro (CEASA-RJ) imediatamente apds o descarte, no momento da separagdo das flores.
Em laboratdrio, as folhas foram higienizadas conforme a Resolu¢io RDC n° 216 (ANVISA,
2004), separadas dos talos e pesadas, totalizando 2,405 kg de folhas in natura. Em seguida,
foram submetidas a secagem em estufa Edutec® por 48 horas a 65°C e novamente pesadas,
resultando em 305 g de folhas secas.

Para a obtencdo da farinha de folhas de brocolis (FFB), utilizou-se
0 Miniprocessador Easy Cut Cadence®, realizando-se o processamento até a obtencao de
uma farinha fina e homogénea. Apds o processo de moagem e tamisacao, foram obtidos 255 g
de FFB.

Trés formulagdes distintas de cupcakes foram elaboradas a partir de uma receita
padrao de bolo, com substituicdo parcial da farinha de trigo pela FFB, conforme descrito
na Tabela 1. As formulac¢des consistiram em: C1 (0%), C2 (5%) ¢ C3 (10%) de substituicao.

As porcentagens de 5% e 10% foram escolhidas com base em estudos prévios que
apontam niveis semelhantes de substituicdo como adequados para preservar a aceitabilidade
sensorial e a textura em produtos panificados A escolha das concentra¢des de substituicdo de
farinha de trigo por farinha de folhas de brocolis (5% e 10%) fundamentou-se em evidéncias
da literatura que indicam que baixos niveis de inclusdo costumam preservar as caracteristicas
sensoriais e tecnologicas de produtos panificados, a0 mesmo tempo em que promovem
enriquecimento nutricional. Estudos prévios com aplicagdo de broccoli leaf powder em
produtos de panificacdo observaram que 5% ¢ um nivel de incorporagdo que ndo afeta
negativamente as propriedades sensoriais (aceitabilidade) e de trabalho da massa, enquanto
incrementos maiores (ex.: 7% ou mais) podem intensificar aromas e cores caracteristicos da
Brassicaceae, prejudicando a aceitacdo em algumas formulacdes; por isso 5% aparece
frequentemente como ponto inicial seguro para testes sensoriais, € 10% como nivel de
avaliagdo para verificar ganho nutricional sem perda significativa de aceitabilidade. Pesquisas
que testaram niveis entre 3% e 12% em cupcakes e outras preparacdes mostraram boa
aceitabilidade em faixas baixas a moderadas, com resultados especificos dependendo da
matriz e do processamento, o que respalda a estratégia adotada neste estudo de avaliar 5% e

10% como niveis praticos, tecnicamente viaveis e compardveis com a literatura. (AUGUSTO
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assados em forno doméstico a 200°C por 30 minutos, utilizando forminhas de silicone, ¢

posteriormente pesados.

Tabela 1. Ingredientes das formulacdes de cupcakes com farinha de folha de brécolis.

Ingredientes Formulagdes (gramas)
C1' 0% C225% C3*10%
Farinha de trigo 100 95 90
Farinha de folha de brocolis 0 5 10
Margarina 62,5 62,5 62,5
Agucar mascavo 100 100 100
Ovo 15 15 15
Leite integral 62,5 62,5 62,5
Fermento quimico 5 5 5

Legenda: !Cupcake com 0% de FFB. 2cupcake com 10% de FFB. *cupcake com 10% de FFB.

As  formulagdes foram  submetidas as  analises fisico-quimicas e
centesimais conforme os métodos oficiais do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2008),
realizadas em triplicata, com os resultados expressos em média + desvio padriao. Foram
determinados os seguintes parametros: umidade, pelo método de secagem em estufa a 105°C
até peso constante; lipidios, conforme o método de Bligh e Dyer (1959) para extragdo a
frio; proteinas, pelo teor de nitrogénio total obtido por destilagdo em aparelho micro Kjeldahl,
com fator de conversdo 6,25; cinzas, pelo método gravimétrico, com incineragdo total da
matéria organica a 550°C; e carboidratos, calculados por diferenca entre 100 e a soma de
proteinas, gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas. O valor energético total (VET) foi
estimado segundo os fatores de conversao de 4 kcal/g para proteinas e carboidratos e 9 kcal/g
para lipidios (LUTZ, 2008).

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N,
utilizando fenolftaleina como indicador e expressando os resultados em gramas de acido
citrico por 100 g. O potencial hidrogenionico (pH) foi medido diretamente
em potenciometro digital (Mettler Toledo®), previamente calibrado com solugdes padrao.
O teor de solidos soluveis (SS) foi determinado por refratometria, com refratometro digital
ATAGO PR-100, a 25°C, expresso em graus Brix (°Brix). A relacdo SS/ATT foi calculada
pela razdo entre os dois parametros (LUTZ, 2008).
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A anadlise sensorial foi conduzida por meio do teste afetivo de aceitacio,
utilizando escala hedonica facial de cinco pontos, conforme Dutcosky (2022). Os valores
atribuidos foram: 1 — “detestei”; 2 — “ndo gostei”; 3 — “indiferente”; 4 — “gostei”; ¢ 5 —
“adorei”. Foram excluidos da pesquisa os participantes com alergias, intolerancias ou
condicoes de saude que afetassem o paladar.

O teste foi realizado no refeitorio da Creche Escola Sossego da Mamaie, com 13
alunos de ambos os sexos, com idades entre 7 e 10 anos, no periodo de janeiro a junho de
2022. Cada aluno recebeu individualmente um cupcake com 10% de FFB, servido em
forminha de papel e prato descartavel, a temperatura ambiente, acompanhado de um copo
d’4gua, da escala hedonica impressa e de um giz de cera. O procedimento foi padronizado:
todos os alunos receberam as mesmas instrucdes na mesma ordem, para evitar vieses nas
respostas.

Os dados obtidos nas analises fisico-quimicas foram submetidos a analise

estatistica descritiva (média e desvio padrdo).

RESULTADOS

Os cupcakes com farinha de folha de brécolis (FFB) apresentaram caracteristicas
sensoriais de cor e odor diferentes em comparagdo ao cupcake controle, porém a textura
permaneceu a mesma. A adi¢do de FFB modificou a aparéncia da massa devido aos
compostos presentes nas folhas, como clorofila, carotenoides e flavonoides, que atuam como
corantes naturais em hortaligas, influenciando diretamente a coloracao (ALMEIDA et al.,
2014).

Conforme as analises realizadas, os valores obtidos para os parametros fisico-quimicos
e fitoquimicos da folha e da farinha estdo apresentados na Tabela 2. Destacam-se os teores de
fibras (19,15%) e de proteina (31,90%) encontrados na FFB, correspondentes a cada 100

gramas de amostra.

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica de folhas e das farinhas de folhas de brocolis.

Parametro Folhas de Brocolis (FB) | Farinha folhas de brocolis (FFB)
pH 6,38 = 0,088 6,11 +0,009
ATT (g ac. citrico/100g) 0,19 + 0,004 0,95
SS (°Brix) 5 5
Relagao SS/ATT 26,3 26,3
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Lipidios (% lipideos totais) 19,43 + 1,24 20,65+ 3,3
Cinzas (%) 1,91 £ 0,04 13,1 £0,26
Umidade (%) - 10,14
Fibras (%) - 19,15+ 0,75
Proteina (%) - 31,9+ 1,05
Carboidrato (%) - 24,21

Legenda: ATT: acidez total titulavel; SS: solidos soluveis.

Os valores encontrados para os mesmos parametros nos cupcakes estdo organizados

na Tabela 3, na qual se observa um aumento gradativo nos percentuais de fibras e proteinas,

acompanhado de uma reducgdo no teor de carboidratos a medida que a quantidade de farinha

de folha de brocolis adicionada as formulagdes aumenta.

Tabela 3. Caracterizagdo fisico-quimica de cupcakes de farinha de folha de brocolis.

Resultado* (valores médios + desvio padrao)

Parametro
C1' 0% C225% C3310%
pH 8.23+0,1 8.06 + 0,05 7,53 +0,1
ATT (g Ac. Citrico/100g) 0,05+0 0,09+0 0,01 £0,004
SS (°Brix) 25+0 25+0 2540
Relagao SS/ATT 500 277,77 240
Lipidios totais (%) 12,73 £0,75 14,15 £ 1,63 21,7+ 1,3
Cinzas (%) 1,33+ 0,02 1,56 + 0,02 1,78 £ 0,06
Umidade (%) 43,0+1,16 47,0+2,35 47,0+0,29
Fibras (%) 1,38 £ 0,49 5,19+ 1,25 7,52+ 1,15
Proteina (%) 6,40 + 0,20 6,20+ 0,18 7,50 £ 0,21
Carboidrato (%) 36,14 31,49 21,62

Legenda: “a cada 100g de cupcake; 'Cupcake com 0% de FFB; 2cupcake com 5% de FFB; 3cupcake com 10%
de FFB; ATT: acidez total titulavel; SS: s6lidos soluaveis.

A Tabela 4 apresenta a composicao nutricional dos cupcakes nas trés formulagdes,

considerando uma por¢do de 60 g, conforme estabelecido pela Imstru¢cio Normativa n°

75 (BRASIL, [s. d.]).

Tabela 4. Composi¢ao nutricional dos capcakes C1, C2 e C3.

Tabela Nutricional

Porcao de 60g (1 unidade)

C1' 0% C225% C3310%
Kcal 170,16 165,68 186,2
Carboidratos 21,6 18,8 12,8
Lipidios 7,6 8,4 13
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Proteinas 3,84 3,72 4,5

Fibras 0,8 3,8 4.4

Legenda: 'Cupcake com 0% de FFB. 2cupcake com 10% de FFB. *cupcake com 10% de FFB.

Nos testes sensoriais de aceita¢do, participaram 13 escolares de ambos os sexos,
sendo 7 meninas (53,84%) e 6 meninos (46,14%), com idades entre 7 ¢ 10 anos, no periodo
de janeiro a junho de 2022.

Na Tabela 5, apresentam-se as notas atribuidas no teste de aceitagdo realizado com
o cupcake contendo 10% de farinha de folha de brécolis (FFB). Observou-se que onze alunos
avaliaram com a nota “5 — Adorei”, enquanto dois escolares atribuiram a nota “4 — Gostei”,

demonstrando uma excelente aceitagdo sensorial do produto.

Tabela 5. Resultado da analise sensorial de aceitagdo do cupcake 10% de adi¢do de FFB.

Nota por escala hedonica Porcentagem atribuida frequéncia de avaliacoes
1 — Detestei 00,00% 00
2 — Nao gostei 00,00% 00
3 — Indiferente 00,00% 00
4 — Gostei 15,38% 02
5 — Adorei 84,61% 11
DISCUSSAO

A analise dos resultados demonstrou que o pH encontrado na FFB (6,1) foi semelhante
ao pH da farinha de trigo (6,0), um parametro importante para seletividade microbiana,
atividade enzimatica e escolha de embalagem (ANVISA, 2022b). O pH da FFB também foi
similar ao da farinha de casca de banana (6,3), sendo classificado, portanto, como um
alimento pouco acido (pH > 4,5), o que auxilia na retengdo de sabor e odor dos produtos
(CECCHI, 2003).

O valor de acidez titulavel (0,95%) ficou abaixo do valor maximo de 2% estabelecido
para farinha de trigo, indicando compatibilidade entre as duas farinhas para misturas em
diferentes proporgdes € mesmos critérios para armazenamento (ALMEIDA et al., 2014)

Os solidos soltveis da FB e da FFB (Tabela 2) apresentaram resultados iguais
(5 °Brix), cerca de trés vezes menor que a farinha de casca de banana (15,3 °Brix)
(OLIVEIRA et al., 2021). O valor de sélidos soluveis permite verificar a quantidade, em

gramas, de solidos soluveis de um alimento. Desta forma, o cupcake com 10% de FFB
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(24 °Brix) (Tabela 2) apresentou valor proximo ao descrito em um estudo realizado com
cookie produzido com 6% de farinha de aveia (27 °Brix) (DIAS et al., 2016).

O teor de cinzas (13%) encontrado na FFB (Tabela 2) é consideravelmente maior em
relacdo a farinha de trigo (0,8%), conforme a legislacao brasileira (ANVISA, [s. d.]). Este
valor ¢ relativamente alto quando comparado a farinha de casca de chuchu (6,75%) (CRISTO
et al., 2016) e a farinha de mandioca (0,9%) (TACO, 2011). Resultados semelhantes foram
encontrados para as farinhas de folhas de duas espécies de ora-pro-nobis: Pereskia aculeata
(14,81 £ 0,8%) e Pereskia grandifolia (12,57 + 0,06%) (ALMEIDA et al., 2014). Portanto, o
teor de cinzas da FFB, no presente trabalho, evidenciou a abundancia de elementos minerais,
podendo suprir parte da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR).

A relagdo SS/ATT, tanto para FB quanto para FFB, apresentou o valor de 26,3 (Tabela
2), sendo um importante indicativo do sabor, relacionando o grau de equilibrio entre o sabor
doce e acido, fator indicativo de aceitacdo organoléptica e de qualidade para o cupcake. Um
valor proximo (28,49) foi encontrado no trabalho desenvolvido com a farinha de casca de
banana (OLIVEIRA et al., 2021).

Os valores de lipideos totais encontrados na FB (19,43%) e na FFB (20,65%) (Tabela
2) sdo consideravelmente mais altos do que os encontrados em estudos semelhantes com a
farinha de residuo de acerola (0,52%) (AQUINO et al., 2010) e na farinha proveniente da
casca de maracuja (0,67%) (SANTANA; SILVA, 2007). Consequentemente, os cupcakes
apresentaram um aumento proporcional dos lipidios conforme a porcentagem de adigdo de
FFB, respectivamente 12,73%, 14,15% e 21,7%, cabe ressaltar que a adicdo de farinha
contribui para o aumento de gorduras insaturadas e carotenoides importantes para prevengao
das doencas cardiovasculares.

A FFB apresentou um teor de umidade de 10% (Tabela 2), compativel com os valores
de produtos desidratados, conforme descrito na RDC 711/2020 (ANVISA, 2022b),
respeitando o limite de 15% para farinhas, podendo ser armazenada em temperatura ambiente,
sem riscos de desenvolvimento de fungos. Este teor de umidade ¢ semelhante ao encontrado
na farinha de casca de banana (8,2%) (OLIVEIRA et al., 2021).

O teor de proteina presente na FFB (31,9%) (Tabela 2) foi superior ao da farinha de
trigo convencional (10%) (TACO, 2011), a farinha de casca de chuchu (12,4%) (CRISTO et
al., 2016) e a farinha de mandioca (1,6%) (TACO, 2011), ocorrendo um aumento
proporcional no teor de proteinas apods a adi¢do de FFB nos cupcakes, respectivamente 6,4%,

6,2% e 7,5%.
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Estudo visando o enriquecimento de cupcakes com 12,75% de farinha de casca de
meldo proporcionou um aumento no aporte de cinza (2,52%) e fibras (8,63%) (VIEIRA et al.,
2017), melhorando o perfil nutricional do produto. Na elaboracdo de cookies com 15% de
farinha de talo de couve e de talo de espinafre, foram obtidos teores de fibras de 3,37% e
4,25%, respectivamente, resultados expressivos em comparacdo aos 0,95% de fibra para o
cookie controle (MAURO; SILVA; FREITAS, 2010).

A quantidade de fibras presentes na FFB foi de 19,15%, um valor alto em comparacdo
a farinha de trigo (2,90%) e a farinha de casca de chuchu (2,56%) (CRISTO et al., 2016).
Consequentemente, os cupcakes C2 (5% de FFB) e C3 (10% de FFB) apresentaram como
boas fontes de fibras, 5,19% e 7,52%, respectivamente (Tabela 3), mostrando-se como uma
alternativa promissora para o enriquecimento de produtos alimenticios. Segundo a IN N° 75,
de 8 de outubro de 2020, para um produto ser considerado “fonte de fibras” ele deve conter
um valor minimo de 10% dos valores diarios recomendados ¢, minimo de 20%, sera
considerado como “alto teor de fibras” (ANVISA, 2022b)

A receita tradicional de cupcake ¢ a base de farinha de trigo, gordura e agucar, sendo,
contudo, pobre em fibras. A adi¢do de FFB permite o enriquecimento da formulacao padrao,
0 que ¢ interessante em alimentos processados, visto que as fibras desempenham um papel
importante na manuten¢do da satde (BRASIL, 2014).

A ingestdo adequada de fibras ¢ importante para a populacdo em geral, contribuindo
para a prevengdo de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), como hipertensao,
hipercolesterolemia, diabetes mellitus e cancer. As fibras soluveis, por sua propriedade
formadora de gel, agem incorporando gorduras e aglicares ao bolo fecal no intestino,
diminuindo sua absor¢do e associando-se a uma reducdo significativa nos niveis de glicose,
pressdo arterial e lipidios séricos, consequentemente, reduzindo as chances de
desenvolvimento e melhorando o controle de doengas cronicas e peso corporal (BERNAUD;
RODRIGUES, 2013).

Os beneficios também se estendem as criangas em fase escolar, como os alunos que
participaram da analise sensorial dos cupcakes. O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
(BRASIL, 2014), elaborado pelo Ministério da Saude, recomenda a ingestdo de 25g de fibras
alimentares ao dia a partir de 8 anos e a Dietary Reference Intakes (DRI), referenciada pelo
Food and Nutrition Board do Institute of Medicine (IOM/DRI), recomenda que o consumo de
fibras alimentares seja de 14g/1.000 kcal para todas as idades a partir de 2 anos. A Fundagio

Americana de Saude (AHF) e a Academia Pedidtrica Norte-americana sugerem para criancas
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e adolescentes entre 3 e 20 anos a soma da idade acrescida de 5 ou 10g de fibras (NCHS,
1976). Dessa forma, produtos enriquecidos com FFB podem ser um aliado no aumento do
consumo de fibras pela populagao.

No desenvolvimento de biscoitos tipo cookie, a substituicdo de 35% da farinha de
trigo por 17,5% de farinha da casca do maracujd e por 17,5% de fécula de mandioca
promoveu um enriquecimento de 4,27% em fibras, sendo considerado com aceita¢do
satisfatoria (SANTANA, et al., 2011). A adicdo de 12% de farinha de fibra de caju em
cupcakes proporcionou um aumento no aporte de fibras de 2,78%, com resultado de aceitagdo
(82%) considerado expressivo (MORALIS et al., 2018).

Dado que o indice de aceitagcdo deve ser igual ou superior a 70% para ser considerado
satisfatorio, o cupcake elaborado com FFB no presente estudo alcangou 85,71% de notas “5 —
Adorei” no teste de aceitacdo, demonstrando um excelente resultado. Esse desempenho ¢
notavel quando comparado, por exemplo, com um estudo anterior que testou a aceitagdao de
bolos de chocolate com adi¢do de farinha de soja em criangas de 9 a 10 anos, onde apenas
50% das notas foram “5 — Adorei” (JUSTINO et al., 2010). Outros testes de aceitacdo de
cupcakes de chocolate feitos com farinha de talos de couve manteiga e de talos de espinafre
também obtiveram boas avaliacdes, com 82,4% de aprovacao entre o publico feminino e 80%
entre o publico masculino (AUGUSTO et al., 2017). Além disso, em um estudo envolvendo a
adi¢do de 12% de farinha de baru em cupcakes, o indice de aceitagdo foi superior a 70%,
sendo classificado com boa aceitacdo sensorial por 59 criancas entre 8 ¢ 10 anos (VOLZ
ORTOLAN et al., 2016).

Segundo o manual para aplicagdo dos testes de aceitabilidade do Programa Nacional
de Alimenta¢do Escolar — PNAE (BRASIL, 2017), uma amostra ¢ classificada como alta
(acima de 70%), média (50 a 70%), baixa (30 a 50%) ou muito baixa (menor que 30%) de
notas “5 — Adorei” para ser considerada satisfatoria (BRASIL, 2014). Com isso, a pontuacao
dada ao cupcake C3 testado (15,38% para "gostei" e 84,61% para "adorei") é considerada alta

no teste de aceitabilidade pelas criancas nas duas categorias.

CONCLUSAO

O enriquecimento de cupcakes com a adi¢do de farinha de folha de brocolis revelou-se
uma estratégia eficaz para melhorar a composi¢cdo nutricional da preparagdo, aumentando
significativamente os valores de proteinas, minerais e, principalmente, de fibras. A boa

aceitacdo entre criancas de 7 a 10 anos demonstra que essa abordagem ¢ uma alternativa
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promissora para a substitui¢do parcial da farinha de trigo, além de contribuir para a reducdo
do descarte das folhas de brocolis.

A farinha de folhas de brdcolis tem o potencial de se tornar um aliado valioso e um
ingrediente inovador para a adicdo em diversos pratos e/ou formula¢des de produtos de
panificacdao destinados ao publico infantil. Isso ndo apenas aprimora o perfil nutricional dos
cardapios infantis, mas também oferece beneficios significativos para a alimenta¢do de
adultos. A incorpora¢ao de FFB em produtos alimenticios pode, portanto, desempenhar um
papel crucial na promoc¢ao de uma dieta mais saudavel e sustentavel, evidenciando seu valor

tanto do ponto de vista nutricional quanto ambiental.
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