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RESUMO

Introdugdo: O termo “cupcake” significa “bolo de copo”, tendo como ideia
principal um bolo amanteigado, com ingredientes simples assado em
formas individuais. Objetivos: Este trabalho teve como objetivo avaliar a
informagdo nutricional de um cupcake de biomassa da banana verde
recheado com frango. Materiais e Métodos: Todo o experimento de
elaboragdo do produto foi realizado no Laboratério de Préticas Dietéticas
do Centro Universitario S30 Lucas, em Porto Velho/RO. Para anélise da
composigdo nutricional utilizou-se ficha técnica de preparo e o programa
Microsoft Excel 2010®. Todos os ingredientes foram pesados antes do pré-
preparo e depois de limpos e cortados, a fim de se obter o peso total e o
nimero de porg¢des. A informagdo nutricional foi elaborada com base na
RDC n? 360/2003 e para a determinagdo da porgdo utilizou-se a RDC n?
359/2003, com avalia¢cdo de acordo com na RDC n2 54/2012. Resultados:
O cupcake de biomassa de banana verde com recheio de frango, é fonte
de proteinas e fibras alimentares. Conclusdo: O produto pode ser
considerado um alimento saudavel recomendado para todas as faixas
etdrias.

Palavras-chave: Informagdo nutricional, Biomassa, Alimento regional,

Técnica dietética.

ABSTRACT

Introduction: The term "cupcake" means a buttery cake, with simple
ingredients. Objectives: This work evaluated the nutrition facts label of a
cupcake made with green banana and stuffed with chicken. Materials and
Methods: The experiment was carried out in the “Laboratério de Praticas
Dietéticas”, Centro Universitdrio S3o Lucas, Porto Velho/RO. The
nutritional composition was calculated using a Microsoft Excel 2010°®
program. All ingredients were weighed prior to preparation and then
cleaned and cut in order to obtain the total weight and number of
servings. The nutritional information was elaborated based on RDC n2
360/2003 and for the portion according to RDC n2 359/2003 and RDC n?
54/2012. Results: The cupcake made with green banana and stuffed with
chicken, is a source of protein and dietary fiber. Conclusion: The cupcake
can be considered a health food for all age groups.

Key words: Nutrition label, Biomass, Regional food.

INTRODUGCAO

A alimentacdo adequada e sauddvel é um direito
humano bdsico que envolve a garantia ao acesso
permanente e regular, de forma socialmente justa,
a uma pratica alimentar adequada aos aspectos
bioldgicos e sociais do individuo (BRASIL, 2014). As
pessoas formam seus habitos alimentares de
acordo com suas preferéncias pessoais, também
influenciado pelo sistema de producdo e de
abastecimento de alimentos (TEIXEIRA, 2009).

O consumo adequado e compensado de todos os
nutrientes pode melhorar o funcionamento do

organismo e também diminuir varios fatores de
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risco a saude (PEREIRA e CABRAL, 2007). Para que

haja praticas alimentares saudaveis deve-se
resgatar os hdbitos alimentares regionais com o
consumo de alimentos in natura, aqueles que sao
produzidos localmente e contém elevado valor
nutritivo, tais como: frutas, legumes e verduras,
cereais integrais, leguminosas, sementes e
castanhas (BRASIL, 2008).

O termo “cupcake” significa “bolo de copo”, tendo
como ideia principal um bolo amanteigado, com
ingredientes simples assado em formas individuais.

De origem inglesa, mas foi nos Estados Unidos que
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o bolinho se tornou famoso ganhando o mundo
todo. No Brasil, o cupcake chegou como opcdo de
infinitas combina¢bes de massa, recheio e
cobertura (ALBUQUERQUE, 2014).

A banana (Musa spp.) é um dos alimentos mais
consumidos pela populacdo de baixa renda em
todo o Brasil, tipica da

Regidao Norte,

principalmente em Rondbnia, e entra como
ingrediente em grande quantidade de pratos
salgados tipicos das culinarias regionais brasileiras
(BENTES-GAMA et al., 2005).

A banana da terra possui em 100g cerca de 1,4g de
proteina, 0,2 g de lipideo, 33,7g de carboidratos,
além nos micronutrientes, como 24 mg de
magnésio, 328 mg de potassio e 15,7 mg de
vitamina C (NEPA, 2011). Borges (2003) enfatiza
que a banana verde ¢é alimento rico em
flavonoides, que agem como protetores da mucosa
gastrica e em amido resistente, assim como
vitaminas do complexo B (B1 e B6), B-caroteno
(provitamina A) e vitamina C. Freitas (2002)
complementa que o consumo de banana verde
contribui significativamente com a necessidade
diaria de ingestdo de fibras, devido a presenca de
carboidratos complexos como amido e os
polissacarideos ndo amilaceos como pectina e
frutoligossacarideos (FOS).

A biomassa de banana verde é obtida a partir do
processamento da polpa, apds o cozimento e
separacdo da casca, com alto teor de amido sem
sabor caracteristico, e pode ser utilizada em
diversos produtos em substituicdo ao trigo tais
como pdes e massas (BORGES, 2003). A biomassa
pode ser extraida por meio do cozimento e
verde com

processamento da banana
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aproveitamento integral da fruta, podendo ser
aplicado em vdérios produtos alimenticios como
bolo, maionese, massas e biscoitos, além de ter
varios beneficios a saude (OLIVEIRA e CURTA,
2014). A biomassa é considerada como um
alimento funcional, que acordo com o Ministério
da Saude, “sdo alimentos que produzem efeitos
benéficos a saude, além do valor nutritivo, sendo
necessario que haja consumo regular destes para
gue os beneficios sejam alcancados”.

Com isso, este trabalho teve como objetivo avaliar
a informac¢do nutricional de um cupcake de

biomassa da banana verde recheado com frango.

MATERIAIS E METODOS

Todo o experimento de elaboracdo do produto foi
realizado no XXXX. Os ingredientes foram
adquiridos de forma aleatéria no mercado local.
de todos os

Foram mensurados os pesos

ingredientes antes do pré-preparo e
posteriormente, com a preparagdo pronta para
obter o peso total e o numero de porg¢bes, por
meio de balanca digital da marca Filizola®, com
capacidade maxima de 3 kg.

Para a formulacdo do cupcake, os seguintes
materiais foram utilizados: liquidificador, faca,
tdbuas, panelas, colheres, pratos, assadeiras e
balanca digital. Utilizou-se como ingredientes para
a massa a banana verde com casca 320g, farinha
de trigo integral 77g, farinha de trigo sem
fermento 90g, iogurte light 170g, leite integral
88ml, ovos 145g, dleo de soja 80g, fermento
quimico em pdé 10g e sal 4g. Para o recheio

utilizou-se o peito de frango 500g, cebola 100g,

alho 3,75g, acafrdo 2g, manjericdo 2g, salsa 5g e
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coentro 10g desidratados, pimenta de cheiro 13g,
sal 4g e 6leo 4g. Para o molho branco foi usado o
leite integral 90ml, farinha de trigo sem fermento
18g, margarina 12g, cebola 43g. Como
ingredientes utilizados para montagem final usou-
se o espinafre 74g, cenoura 190g e orégano
desidratado 3g e a semente da abobora
desidratada 18g.

A preparagdo do cupcake foi realizada em seis
etapas:

1) Pré-preparo: higienizacao dos ingredientes crus,
banana, cenoura, espinafre, cebola e alho,
deixando-os imersos em agua clorada (200 ppm)
por 15 minutos. Em seguida, a cenoura, espinafre,
pimenta de cheiro, alho e a cebola foram picados e
reservados.

2) Preparo do molho branco: refogou-se em uma
panela com margarina a cebola, acrescentou-se o
trigo até consisténcia mais firme, e adicionou-se o
leite, até obtencdo de textura cremosa.

3) Preparo da massa: a banana com a casca foi
coccionada na panela de pressdo por 10 minutos,
depois amassada e liquidificada juntamente com
os ovos, farinha de trigo integral, iogurte light,
dleo, o fermento e o sal, despejando aos poucos o
leite integral até a massa ficar totalmente
homogeneizada.

4) Preparo do recheio: o peito de frango foi
cortado em cubos médios temperado com sal,
salsa, coentro e manjericdo desidratados, alho e
acafrdo, deixado marinar por 30 minutos. Em
seguida em uma panela de pressdo com dleo de
soja foi refogado a cebola até dourar, adicionando
a pimenta de cheiro, as ervas desidratadas e o

peito de frango previamente temperado e deixado
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refogar por 5 minutos. A panela de pressdo foi
tampada e deixada cozinhar por 10 minutos.
Desligou-se o fogo, retirando o vapor e agitando-se
a panela tampada por 1 minuto para desfiar o
frango, retirou-se a tampa, e a panela foi levada ao
fogo por 2 minutos mexendo com uma colher de
polietileno até que o recheio ficasse sem liquido.

5) Secagem da semente de abdbora: as sementes
foram colocadas em uma peneira e lavadas em
agua corrente, secadas ao ar livre por tinta
minutos. Depois, despejadas em um refratdrio e
levadas para assar no micro-ondas por 1 minuto.
Repetiu-se o processo por sete vezes até dourar as
sementes, e foram trituradas no liquidificador.

6) Montagem do cupcake: a massa foi despejada
em uma forma especifica, depois o molho branco e
o recheio, adicionando também a cenoura,
espinafre, semente de abdbora e o orégano a
gosto, e levando ao forno pré-aquecido por 5
minutos em 1802C deixando assar por 20 minutos.
Para a andlise da composicdo nutricional do
produto foi utilizada a ficha técnica de preparo
calculada no programa Microsoft Excel 2010®. Os
valores da informagdo nutricional foram obtidos
através do calculo de regra de trés simples, onde o
valor de referéncia dos nutrientes encontrados na
tabela de composicdo para 100g foi
correlacionando com a quantidade que foi utilizada
para formulagdo da porgdo, dividido para 100g do
alimento.

Para a avaliagdo da composicdo nutricional do
cupcake, foi utilizada a Tabela Brasileira de
Composicdo dos Alimentos - TACO (NEPA, 2011) e

a Tabela de Composi¢cdao dos Alimentos de Philippi

(2014). Para saber a composi¢do nutricional da
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casca da banana e a semente de abdbora foi usado
o trabalho de Storck et al. (2013).

A informagdo nutricional foi calculada com base na
Resolugdo RDC N2 360/2003 que estabelece o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados (BRASIL, 2003a). E para a
determinacdo da por¢do utilizou-se a Resolucao
RDC n2 359/2003 que define para bolos e similares
com recheio e/ou cobertura a porgdo de 60
gramas (BRASIL, 2003b).

Foram utilizadas as recomendac¢Ges da Resolugdo
RDC n2 54/2012 da ANVISA, que estabelece o
Técnico sobre

Regulamento Informacao

Nutricional Complementar, para avaliacdo da
composi¢cdo nutricional do cupcake quanto aos
valores de energia, carboidrato, proteina, gorduras
totais, gordura saturada e trans, fibra alimentar e
sédio (BRASIL, 2012).

Os dados foram agrupados em planilhas no
programa Microsoft Excel® e apresentados em

quadros.

RESULTADOS

O cupcake de biomassa de banana verde com
recheio de frango obteve peso total de 1440 g,
com rendimento de 24 porcdes de 60g cada. Na
Figura 1 pode se observar a aparéncia externa da
porc¢do do produto.

possui o intuito de

A rotulagem nutricional

informar ao consumidor as propriedades
nutricionais de um alimento, e deve conter a
declaracdo de valor energético e nutriente e suas
propriedades nutricionais. A RDC n2 259/2002
sobre alimentos

dispde rotulagem geral de

embalados, assim como as RDC n2359/2003 que
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regulamenta as porg¢des, a RDC n2360/2003 que
torna obrigatdria a rotulagem nutricional, e a RDC
n? 54/2012 que define sobre a informacgdo
nutricional complementar. O rétulo também deve
conter a designacdo do produto; lista de
ingredientes; conteudos liquidos; identificacdo de
origem; identificacdo do lote; e prazo de validade

(BRASIL, 2013).

DISCUSSAO

Nota-se que o cupcake de biomassa de banana
verde possui um valor caldrico elevado devido aos
alimentos fontes de macronutrientes (Tabela 1)
como as farinhas de trigo, banana, manteiga e o
molho branco, que conferem maior valor de
calorias. Realizando uma comparagdo com um
cupcake industrializado (Tabela 2), nota-se que o
segundo possui maior valor calérico, devido ao uso
de ingredientes caldricos, como segue:
“Ingredientes na massa a farinha de trigo

enriquecida com ferro e acido fdlico, acucar,

fermentos quimicos pirofosfato acido de sédio e

bicarbonato de sodio e aromatizante, na
cobertura: actcar, amido de milho (Bacillus
thuringiensis e/ou Streptomyces
ciridochromogenes e/ou Agrobacterium

tumefaciens ef/ou Zea mays), antiumectante
fosfato tricalcico e corante bordaux S, no confeito:
acucar, gordura vegetal hidrogenada, glucose de
milho

desidratada, farinha de soja, sal,

emulsificante lecitina de soja (Agrobacterium

tumefaciens) e corantes didxido de titanio,
eritrozina, azul brilhante FCF e indigotina.” (DR.
OETKER, 2017).

Em relacdo as proteinas o cupcake mostrou-se um
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alimento “fonte” com 8g na porg¢do. De acordo
com a RDC n? 54/2012 (BRASIL, 2012) para um
alimento ser considerado “fonte” deve apresentar
para 100 g ou em uma porg¢do no minimo 6 g. Nas
gorduras totais ndo foi encontrado valor reduzido
ou baixo, pois a RDC n2 54/2012 define “baixo”,
quando o alimento apresenta no minimo 3g em
100g ou uma porg¢do, no caso no cupcake que
contém 6g, ndo atende a recomendacao.

O cupcake pode ser considerado como fonte de
fibra, pois apresenta 3g na porc¢do (BRASIL, 2012).
Para que um produto possa ser considerado
“fonte” de fibra este deve apresentar no minimo 3
g de fibras por 100 g do alimento ou 2,5g por
porcdo, e “alto teor” quando apresentar no
minimo 6 g de fibras por 100 g do alimento ou 5g
por porcdo. O amido resistente presente na
biomassa, ndo sofre a acdao das enzimas digestivas
no intestino delgado, sendo utilizado como

substrato para fermentacdo pelas bactérias

anaerdbicas do cdlon, produzindo efeitos

benéficos atribuidos a fibra alimentar no trato

gastrointestinal (ALMEIDA, 2009). As fibras

alimentares possuem inimeras fungdes no

organismo humano, atuam na absorgao de glicose

e lipidios, com capacidade de formar solugbes
viscosas e géis, na reducdo no nivel sanguineo pds-
prandial de glicose e/ou insulina; aumento das
fezes e diminuicdo do tempo de transito intestinal
(ISLI BRASIL, 2011). De acordo com Cardenette
(2006), a biomassa possui baixo indice glicémico,
devido a presenca do amido resistente, que, com a
digestdo lenta, diminui a quantidade de glicose
circulante no sangue e a liberagcdo excessiva de
insulina, prevenindo o surgimento do diabetes. A
biomassa de banana verde ndo possui restricées
para as faixas etarias, substituto do gluten, além de
conter o amido resistente, possui sais minerais e é
excelente fonte de energia.

Em relagdo ao sddio, alguns alimentos como
iogurte desnatado, fermento quimico apresentam
teor elevado de sédio, com isso o cupcake ndo é
baixo em sdédio, entretanto contém apenas 4% em
sua composi¢do, valor menor em relagdo ao
cupcake industrializado com 7%. O cupcake de
biomassa de banana verde com recheio de frango
é indicado para o publico em geral, ndo possui
valor “reduzido ou baixo” de carboidratos (5%),

valor pequeno quando comparados ao cupcake

industrializado (11% do nutriente).

Figura 1. Aparéncia externa da porg¢do do Cupcake de biomassa de banana recheado com frango
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Tabela 1. Informagao Nutricional para uma porg¢do (60g) do cupcake de biomassa da banana verde recheado com frango.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo de 60g (1 Unidade)

Quantidade por por¢io VD % (¥*)
Valor Energético 140 kcal = 588 kj 7%
Carboidrato 15g 5%
Proteina 8g 10%
Gorduras Totais 6g 10%
Gorduras Saturadas 3g 12%
Gorduras Trans Og (Nao declarar)
Fibra Alimentar 3g 10%
Sédio 105mg 4%

*% Valores diarios com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou

menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tabela 2. Informagdo Nutricional para uma porgdo (60g) do cupcake sabor baunilha.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢ao de 60g (1 Unidade)

Quantidade por porc¢ao VD % (*)
Valor Energético 143 kcal = 601 kj 7%
Carboidrato 33g 11%
Proteina 1,3g 2%
Gorduras Totais 0,5g 0%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gorduras Trans 0g (Nao declarar)
Fibra Alimentar Og 0%
Sodio 107mg 4%

*% Valores diarios com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou

menores dependendo de suas necessidades energéticas.

CONCLUSAO

O cupcake de biomassa de banana verde com
recheio de frango é fonte de proteinas e fibras
alimentares. Com isso, o produto pode ser
considerado um alimento saudavel recomendado

para todas as faixas etarias.
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