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RESUMO 

 

A implementação de ingredientes não convencionais em alimentos pode indicar uma 

possível alternativa de substituição parcial ou total de ingredientes comuns como a farinha de 

trigo, dando destaque as propriedades tecnológicas quanto as características sensoriais e físico-

químicas, de modo que os consumidores aceite as mudanças nas características de aparência, 

cor, aroma, sabor e textura da preparação final. O limãozinho é uma espécie de vegetal que 

possui uma diversidade de metabólitos secundários que apresentam diversas propriedades 

terapêuticas e medicinais que podem estar relacionados ao uso popular. Nessa circunstância, o 

trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente a aceitabilidade dos cupcakes 

produzidos com adição da farinha do limãozinho, visando a incrementação de uma planta 

alimentícia não convencional na formulação de um produto já existente no mercado. Para o 

desenvolvimento do estudo foram elaboradas três formulações de cupcakes, sendo um controle 

(C1), um com substituição de 10% da farinha de aveia pela farinha de limãozinho (C2) e o com 

substituição de 15% da farinha de limãozinho (C3). Para a realização da análise sensorial foi 

aplicado um teste de aceitação, já a avaliação estatística foi através de análise de variância e as 

médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nível de significância de 5% 

(p<0,05). As formulações que conseguiram melhor média em questão de aceitação e intenção 

de compra foram a formulação controle e a formulação com substituição de apenas 10% da 

farinha de limãozinho, já o cupcake com substituição de 15% da farinha não apresentou 

resultado tão satisfatório. 

 

 

Palavras-chaves: PANC’; produtos de panificação; formulações. 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The implementation of unconventional ingredients in food can indicate a possible 

alternative for partial or total replacement of common ingredients such as wheat flour, 

highlighting technological properties in terms of sensorial and physical-chemical 

characteristics, so that consumers accept changes in characteristics of appearance, color, aroma, 

flavor and texture of the final preparation. Little lemon is a species of vegetable that has a 

diversity of secondary metabolites that have diverse therapeutic and medicinal properties that 

may be related to popular use. In this circumstance, the work aims to develop and sensorially 

evaluate the acceptability of cupcakes produced with the addition of lemon flour, aiming to 

increase a food plant that is not conventional in the formulation of a product already on the 

market. For the development of the study, three cupcake formulations were created, one control 

(C1), one with 10% replacement of oat flour with lemon flour (C2) and the last with 15% 

replacement of lemon flour (C3). To carry out the sensory analysis, an acceptance test was 

applied, while the statistical evaluation was through analysis of variance and the means were 

compared using the Tukey test, considering a significance level of 5% (p<0.05). The 

formulations that achieved the best average in terms of acceptance and purchase intention were 

the control formulation and the formulation with replacement of just 10% of lemon flour, while 

the cupcake with 15% replacement of flour did not present such a satisfactory result. 

 

 

Keywords: PANC’s; bakery products; formulations. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC’) foram amplamente empregadas 

como fonte de alimento e remédio no passado. Infelizmente, ao longo das décadas, esse 

conhecimento foi gradativamente esquecido em prol das grandes monoculturas, causando uma 

redução na diversidade alimentar da população. No entanto, com a chegada da modernidade e 

as transformações socioeconômicas resultantes, houve uma mudança drástica no mundo e 

atualmente, há uma crescente demanda por alternativas que permitam melhorar a nutrição e 

consequentemente a qualidade de vida da população, o que está impulsionando novamente a 

valorização das PANC (Garcia et al., 2020). 

As PANC têm o potencial de ser uma opção viável e fornecer alimentos saudáveis. 

Ainda assim, a sua utilização envolve a necessidade de informar os consumidores sobre essas 

plantas. Além disso, podem ser uma fonte de renda valiosa para a agricultura familiar (Garcia 

et al., 2020).                   

Dentre as PANC constatou-se que o Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) popularmente 

conhecida como limãozinho, é uma espécie com potencial biológico significativo para ser 

aproveitada como fitoterápico no tratamento de doenças como a malária e a bactéria Salmonella 

enteritidis. As bactérias Shigella sonnei são responsáveis por causar diarreia em crianças. Além 

disso, possui efeito contra fungos pertencentes à família Aspergillus flavus. A utilização de 

antioxidantes é uma abordagem como tratamento para células tumorais do carcinoma cervical 

humano. O Z. rhoifolium (Lam.) contém metabólitos secundários como ligninas, cumarinas, 

alcalóides e flavonóides. É possível realizar um estudo para avaliar a atividade antifúngica e 

fotoprotetora desse composto, tornando-o potencialmente útil na indústria fitoterápica 

(Marques et al., 2022).  

As PANC serão utilizadas em diversas preparações culinárias, entre elas a área de 

panificação ganha um destaque especial, onde seus produtos são extremamente populares e 

amplamente consumidos em todo o mundo. Entre esses produtos, o cupcake ganha grande 

aceitação e apreço dos consumidores graças às suas excelentes características sensoriais. No 

entanto, devido ao elevado teor de açúcar e gordura, o consumo prolongado e regular deste 

alimento pode levar à obesidade e a problemas de saúde relacionados. Por essa razão, os 

especialistas aconselham uma ingestão reduzida de bolo em dietas. Sendo assim, é possível 

comercializar um produto mais saudável ao enriquecer e aprimorar seu valor nutricional 

(Ahmadi; Aghajani; Gohari, 2021).  
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Os aspectos apresentados apontam para a necessidade de uma estratégia de expansão 

do mercado de matérias-primas com usos não convencionais como o limãozinho através do 

desenvolvimento de farinhas que possuem melhores propriedades funcionais e podem ser 

utilizadas em produtos variados. Portanto, este estudo tem por objetivo desenvolver diferentes 

formulações de cupcake adicionado da farinha de limãozinho, além de verificar a aceitabilidade 

do produto entre os consumidores. O produto poderá apresentar uma boa aceitabilidade ou nem 

tão boa assim, pois a farinha não convencional utilizada pode alterar as características, 

principalmente a cor, o aroma e o sabor. Porém, poderá ser uma opção de introdução de 

alimentos nutritivos e de baixo custo para o mercado e para a população, principalmente em 

países em desenvolvimento. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 
     Desenvolver e analisar sensorialmente a aceitabilidade dos cupcakes produzidos com 

a farinha do limãozinho. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
✔ Utilizar uma farinha não convencional na elaboração de um produto de panificação; 

✔ Desenvolver cupcakes com diferentes formulações adicionadas da farinha de 

limãozinho; 

✔ Avaliar sensorialmente a aceitabilidade dos produtos; 

✔ Analisar a intenção de compra dos cupcakes desenvolvidos com diferentes porcentagens 

de farinha de limãozinho. 
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3 REFERÊNCIAL TEÓRICO 

 

3.1 PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS 

 
As PANC são plantas que poderiam ser incorporadas na nossa alimentação diária. No 

entanto, devido à escassez de conhecimento entre a maioria das pessoas, várias dessas plantas 

são rotuladas como ervas daninhas, podendo ser facilmente vistas na natureza, sendo 

consideradas apenas como mato e ignorado (Liberato; Lima; Silva, 2019). 

De acordo com pesquisas, foi constatado que há uma variedade de PANC presentes em 

nosso território, porém, elas não são comercializadas nos mercados e feiras comuns e a principal 

razão apontada para explicar esse fenômeno é a ausência de demanda por parte da população 

(Souza, 2019). 

Os agricultores e os pequenos comércios locais têm acesso fácil às matérias-primas, isso 

faz com que as PANC se tornem mais valorizadas, impactando positivamente a comunidade 

em termos socioeconômicos. Além disso, a formulação de produtos alternativos contribui para 

o avanço científico e tecnológico.  

No entanto, a transformação de alimentos em versões gourmet ou exóticas pode 

contribuir para despertar interesse e promover o consumo de determinados produtos. As PANC 

têm conquistado uma crescente visibilidade na alta gastronomia e na mídia (Kinupp e Lorenzi, 

2014). 

 

3.2 Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) 

 

Em meio às PANC, evidencia-se Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), espécie com 

distribuição geográfica mais ampla. No Brasil, é encontrada em quase todos os estados, de norte 

a sul. Esta espécie pertence à família (Rutaceae) e possui uma árvore com tronco e galhos 

aculeados, variando de 3 a 15 m de altura; suas folhas são imparipinadas, com tricomas 

perfumados que brilham como estrelas; as inflorescências são terminais ou localizadas nas 

axilas das folhas superiores; as flores são esverdeadas; os frutos quando maduros são pretos e 

com numerosas glândulas salientes da casca e apresenta um aroma forte; as sementes possuem 

hilos lineares (Reflora, 2019; Costa et al., 2017). 

A planta é popularmente conhecida por vários nomes, como limãozinho, limão-do-mato, 

mamica-de-porca, mamica-de-cadela e espinheiro, entre outros. As espécies pertencentes ao 

gênero Zanthoxylum (Rutaceae) possuem uma diversidade de metabólitos secundários que 
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podem ser encontrados tanto nas raízes, no caule, nos ramos como também nas folhas. Entre os 

compostos isolados e identificados na literatura destacam-se: alcalóides, lignanas, ligninas, 

flavonóides, taninos, cumarinas, esteróides, triterpenos, glicosídeos, saponinas e óleos 

essenciais. Esses compostos apresentam diversas propriedades terapêuticas e medicinais que 

podem estar relacionados ao uso popular (Nurain et al., 2017; Tine et al., 2017; Zhang et al., 

2016; Tavares et al., 2014).  

 

3.3 PRODUTOS DE PANIFICAÇÃO 

 

Os produtos panificação são valorizados por serem fontes de fibra alimentar (Bach, 

2021), característica que tem sido amplamente solicitada por muitos de seus benefícios 

nutricionais, como auxiliar no equilíbrio da flora intestinal (Rodrigues, 2021), e na prevenção 

de doenças diabéticas (Amorim et al., 2021). 

Começando pelos bolos mais vendidos, foram lançadas 18 novas categorias desses pro

dutos menores, significativos e individuais chamados “cupcakes”, que têm um grande valor e

mocional para celebrar a doçura e a alegria de muitas pessoas, principalmente das crianças 

(Congdon, 2011). 

 

3.4 CUPCAKE 

 

O cupcake é um produto obtido pela mistura, homogeneização e cozimento de uma 

massa feita com farinha, que pode ou não ser fermentada e também outros ingredientes como 

leite, ovos e gorduras. Esse produto é apreciado mundialmente e tem como características mais 

marcantes: o interior macio, além do sabor adocicado (Zavareze et al., 2010; Paraskevopoulou, 

et al., 2015; Movahhed, et al., 2016). 

O bolo foi inicialmente comercializado na América do Norte e depois se popularizou e 

se espalhou pelo mundo, tornando-se um preparo muito comum (Congdon, 2011). No Brasil, é 

um preparo em que as crianças comem durantes as comemorações (Ginak, 2011). 

No entanto, o setor de panificação é o 2º maior na produção de alimentos prontos no 

Brasil e o único que está presente em todos os municípios brasileiros, além de ocupar a 4ª 

posição entre os produtos mais populares vendidos em padarias, ficando atrás apenas do 
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tradicional pão francês, dos pães macios e do irresistível pão de queijo (Diário do Comércio, 

2019). 

 

3.5 ANÁLISE SENSORIAL 

 

A qualidade dos alimentos é definida por características sensoriais, nutricionais e 

microbiológicas, e as escolhas dos consumidores são influenciadas por fatores fisiológicos e 

sociais que representam a intenção entre os alimentos e as pessoas. Fatores como embalagem, 

preço, nível de escolaridade, antecedentes familiares, qualidade dos alimentos, religião, entre 

outros, que podem afetar fortemente o consumo de alimentos (Minim, 2010). 

A análise sensorial de comestíveis pesquisa constantemente recursos para identificar e 

satisfazer as necessidades dos consumidores, com o objetivo de desenvolver novos produtos, 

renovar produtos já existentes no mercado, estudar a vida de prateleira (shelflife), identificar a 

exigência dos clientes para produtos específicos e determinar diferenças e semelhanças entre 

produtos concorrentes, produtos com melhor qualidade e novos produtos (Dutcosky, 2011). 

Dado que o consumidor é o alvo final do alimento, é melhor avaliar a 

aceitação/preferência alimentar quando o consumidor está envolvido neste processo (Minim, 

2010). A análise de sensibilidade possibilita essa relação entre o cliente e o produto e fornece 

informações importantes aos interessados que mostram a posição do produto no mercado, pois 

não basta apenas expor as características físicas, químicas e microbiológicas positivas, se na 

análise sensorial o produto não é muito aceitável (Minim, 2010). 

Para realização da análise sensorial pode ser utilizado vários métodos, isso depende do 

estudo em questão, chegando a ser dividido em até dois grupos. O primeiro deles são os métodos 

analíticos, podendo ser métodos discriminativos e descritivos. Já o segundo, são os métodos 

afetivos que irão avaliar a preferência entre um grupo de amostras ou a aceitação de uma única 

amostra e/ou de um grupo. Ambos são aplicados com a finalidade de aprimorar a qualidade do 

produto, adentrando na área de desenvolvimento de novos produtos industriais (Pflanzer et al., 

2010). 
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4. MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO 

 

O estudo em discussão refere-se a uma pesquisa de caráter descritivo por meio de 

registro e detalhamento de resultados obtidos através da realização da análise.  O 

desenvolvimento do estudo envolve o uso de recursos humanos, por intermédio de um 

formulário teste de aceitação e intenção de compra, com a finalidade de computar e analisar os 

dados, sem qualquer interferência do pesquisador e/ou colaborador. 

Na perspectiva técnica, a pesquisa portará natureza experimental e sobre a temática, a 

pesquisa será quantitativa, realizando o desenvolvimento e a análise sensorial de diferentes 

elaborações de cupcakes adicionados de farinha de limãozinho. 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

A pesquisa foi realizada no bloco “M” das dependências do Centro de Educação e Saúde 

– CES da Universidade Federal de Campina Grade - UFCG campus Cuité-PB. O processamento 

da matéria prima foi realizado em partes no LABROM, espaço utilizado para realizar a secagem 

das folhas, no LATED onde realizou a fabricação dos cupcakes e por fim a análise sensorial foi 

realizada no LASA. Todos os laboratórios possuem equipamentos e estrutura para realizar os 

processos e as análises necessárias.  

 

4.3 OBTENÇÃO DA MATÉRIA PRIMA  

 

As folhas de Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), limãozinho, foram coletadas na UFCG - 

CES, localizado em Cuité-PB, na microrregião do Curimataú Ocidental no Agreste Paraibano. 

A fim de confirmar a espécie, teve uma amostra do material coletado envida para o Herbário 

do Centro de Educação e Saúde da UFCG (HCES). A exsicata correspondente está armazenada 

no mencionado Herbário e tem o registro HCES 2191. Para a aquisição das amostras para 

análise, as folhas foram previamente selecionadas e lavadas em água corrente, em seguida 

foram colocadas em molho e higienizadas em solução aquosa de hipoclorito de sódio (200ppm) 

por 15 minutos e posteriormente enxaguadas com água destilada para retirada do excesso de 

hipoclorito. 
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As folhas foram tratadas termicamente por cocção seca, onde foram distribuídas em 

bandejas de aço inox e levadas à estufa de ar sob temperatura de 50ºC por 06 horas para 

desidratarem. 

 

4.4 OBTENÇÃO DA FARINHA DE LIMÃOZINHO  

 

Para a obtenção da farinha de limãozinho, fez-se necessário que as folhas, fossem 

processadas como descrito no fluxograma da Figura 1. As folhas foram lavadas em água 

corrente, em seguida foram colocadas em molho e higienizadas em solução aquosa de 

hipoclorito de sódio (200ppm) por 15 minutos. Para diminuir a aquosidade, as folhas foram 

distribuídas em bandejas e levadas à estufa de ar sob temperatura de 50 ºC por 06 horas para 

desidratarem, logo após, realizou-se a trituração de início manualmente e em seguida com o 

auxílio do liquidificador doméstico da marca Mondial Easy Power 550W e por fim, com auxílio 

de uma peneira a farinha foi peneirada para padronizar a granulometria e armazenada em 

embalagens a vácuo, etiquetados e reservados à temperatura ambiente até a posterior fabricação 

dos cupcakes. 

  

Figura 1 - Fluxograma de obtenção da farinha de limãozinho. 

Coleta das folhas  

                                                         

            

Seleção das folhas  

 

            

Higienização do material 

 

  

Secagem em estufa (50º/ 360min) 

 

 

Trituração  
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Peneiramento  

 

 

Armazenamento (temperatura ambiente 37ºC)  

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

4.5 FORMULAÇÃO DOS CUPCAKES  

 

Para a fabricação dos cupcakes, os ingredientes foram misturados com o auxílio de uma 

batedeira doméstica da marca Mallory modelo Giromax, até obter uma consistência 

homogênea. Por conseguinte, a massa foi adicionada em formas retangulares e levadas ao forno 

doméstico de marca Mondial Grand Family, pré-aquecido a 180ºC por cerca de 20 minutos. Os 

cupcakes foram cortados com o auxílio de um cortador circular para que ficassem todos em um 

tamanho padrão e em seguida, foram armazenados em recipientes de plásticos, tampados e em 

temperatura ambiente até o momento da efetuação da análise sensorial.  

Foram desenvolvidas três formulações de cupcake, C1= cupcake controle, C2 = cupcake 

com 10% de adição da farinha de limãozinho e C3= cupcake com 15% de adição da farinha de 

limãozinho. Os ingredientes utilizados nas formulações podem ser observados na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Ingredientes para a formulação dos cupcakes.  
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Ingredientes  C1 C2 C3 

Farinha de Aveia 230g 207g 196g 

Margarina 148g 148g 148g 

Açúcar  326g 326g 326g 

Leite  270mL 270mL 270mL 

Ovo 200g 200g 200g 

Fermento Químico 8g 8g 8g 

Essência Baunilha 30 gotas 30 gotas 30 gotas 

Farinha do limãozinho - 23g 34g 

Fonte: Autoria própria (2024). C1 - Cupcake controle; C2 - Cupcake com 10% de adição da farinha do limãozinho; 

C3 - 15% de adição da farinha do limãozinho.  

 

Foram necessários 60 avaliadores não treinados para a realização da análise sensorial, 

sendo alunos, funcionários e professores da UFCG, campus Cuité-PB, excluindo assim, 

participantes com idade inferior a 18 anos, indivíduos que apresentem alergia a alguns dos 

ingredientes que serão utilizados nas formulações e pessoas quem não gostem de cupcake. 

 

4.6 REALIZAÇÃO DA ANÁLISE SENSORIAL  

 

 Para a efetuação da análise sensorial os participantes assinaram um Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) como mostra no ANEXO A, com o objetivo de 

comprovar que aceita participar da pesquisa, junto a esse termo recebe também o teste de 

aceitação como descrito no ANEXO B, com a escala hedônica não estruturada, em nove pontos, 

onde avaliou os parâmetros: aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global. Os nove 

pontos da escala consistiram em: 1 - desgostei muitíssimo; 2 - desgostei muito; 3 - desgostei 

moderadamente; 4 - desgostei ligeiramente; 5 – nem gostei/nem desgostei; 6 - gostei 

ligeiramente; 7 - gostei moderadamente; 8 - gostei muito; e 9 - gostei muitíssimo. Para a 

avaliação da intenção de compra, foram elencados cinco pontos, 5 – compraria; 4 -



25 
 

possivelmente compraria, 3 - talvez comprasse/ talvez não comprasse, 2 -possivelmente não 

compraria, 1 – jamais compraria. 

Consecutivamente os indivíduos receberam as três amostras codificadas, uma por vez, 

com três dígitos aleatórios em cada, com isso, avaliaram através da escala hedônica não 

estruturada para relatar o grau de satisfação e a intenção de compra de cada formulação do 

cupcake. 

 

4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA  

 

Todas as determinações foram realizadas em triplicata, os dados avaliados através de 

análise de variância (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, 

considerando o nível de significância de 95% (ps0,05). Todas as análises foram realizadas 

utilizando o software estatístico SPSS 17.0.  

 

 4.8 ASPECTOS ÉTICOS 

 

Por ser uma pesquisa envolvendo seres humanos, a análise sensorial necessitou do termo 

de consentimento livre e esclarecido (TCLE), conforme apresentado no Apêndice A. Como 

critério de exclusão, não foram permitidos participantes alérgicos ao glúten, devido à possível 

contaminação da farinha de aveia por essa proteína, ou com alergias aos demais ingredientes 

da receita. Os participantes que não se adequavam aos critérios de exclusão e escolheram 

participar do teste tiveram riscos e desconfortos mínimos. Ao experimentar o cupcake com 

farinha de limãozinho, os participantes perceberam que é possível produzir cupcakes sem 

comprometer a qualidade nutricional e sensorial, o que é um benefício para eles. As 

informações coletadas na pesquisa são altamente confidenciais e foram usadas exclusivamente 

para fins de estudo. Para a divulgação dos resultados, não se fez necessário revelar quaisquer 

dados pessoais dos participantes, garantindo assim a confidencialidade absoluta da pesquisa. A 

pesquisa foi aprovada sob o número CAAE 98167718.9.0000.5182., n2.982.102. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Conforme o gráfico 1, observamos as médias de aceitação para as características de 

aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global.  

 

Gráfico 1. Médias de aceitação em escala hedônica de três formulações de cupcakes 

adicionados de farinha de Zanthoxylum rohifolium (Lam.). 

Fonte: Autoria própria (2024). Interpretação de escala hedônica em avaliação sensorial de C1 = Cupcake controle 

(n 60); C2= Cupcake adicionado 10% da farinha de limãozinho (n 60); C3 = Cupcake adicionado 15% da farinha 

de limãozinho (n 60). Todos os dados passaram pela análise de variância (ANOVA) e as médias foram comparadas 

através do teste de Tukey, considerando o nível de significância de 5%. (p<0.05). 

 

Os resultados obtidos revelam que a amostra controle foi bem mais aceita do que as 

demais. Porém, quanto a aparência entre as formulações, a amostra C1 apresentou maior média 

e foi estatisticamente mais significante (p<0,0001) do que amostras C2 e C3, que por sua vez 

não apresentaram diferenças significativas, sendo a amostra controle a mais aceita pelos 

avaliadores nesse atributo. Contudo, todas tiveram uma boa aceitação pela maioria dos 

avaliadores. Monteiro (2019) desenvolveu bolos com diferentes concentrações de farinha do 

resíduo do malte e de cevada e obteve resultado semelhante a este estudo, onde a formulação 

1
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9

Aparência Cor Aroma Sabor Textura Avaliação Global
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B1, com menor substituição da farinha do resíduo foi a que obteve maior significância entre as 

demais formulações B2 e B3 as quais não tiveram diferença significativa entre elas.  

Em relação a cor do produto, a amostra C1 também apresentou maior média sendo 

estatisticamente mais significante (p<0,0001) quando comparadas com as amostras C2 e C3, 

que não apresentaram diferenças significativas entre elas nesse quesito, pois a farinha de 

limãozinho tem grande influência na cor do bolo, deixando as amostras com uma cor mais 

esverdeada. Neris (2018) atingiu resultados superiores no desenvolvimento do bolo de 

chocolate sem glúten enriquecido com spirulina, onde em nenhuma das formulações 

apresentaram resultado com diferença significativa. Segundo Léon (2006) enfatiza que a cor é 

uma das primeiras características a serem observadas pelos avaliadores, portanto, esse atributo 

pode influenciar na aceitabilidade do produto antes mesmo de ser provado. 

Quanto ao aroma, embora as amostras C1 e C2 apresentarem médias semelhantes, 

ambos não foram estatisticamente significantes. Entretanto, a amostra C1 apresentou resultado 

melhor (p<0,0005) em relação a amostra C2 e C2 também foi melhor (p<0,05) que C3. Já no 

estudo realizado por Soares (2022) com a elaboração de bolos adicionados da farinha do 

cladódio do mandacaru, pode observar resultados superiores, já que entre as formulações a 

média foi alta e não resultou em diferença significativa. 

Concomitantemente, as características de sabor e avaliação global obtiveram os mesmos 

resultados, onde a amostra C1 apresenta melhor resultado e mais significância (p<0,0001) que 

as amostras C2 e C3. E também C2 obteve melhor média e maior significado estatístico quando 

comparado com C3 (p<0,0001). De acordo com Souza (2021) no desenvolvimento de bolo 

integral de laranja enriquecido com farinha de linhaça, esses dois atributos obtiveram resultados 

superiores a este estudo, pois a adição da farinha de linhaça não resultou em uma diferença 

significativa nessas duas características. 

Para o atributo de textura a amostra C1 revelou melhor média que C2 (p<0,05) e C3 

(0,0007), além de obter uma significância estatística, já C2 não obteve diferença estatística em 

relação a C3. Costa e Carvalho (2018) obteve resultados semelhantes a este estudo, quando se 

observa as formulações dos bolos que possuem a adição da farinha de girassol e conclui que as 

mesmas não expressaram diferença estatísticas. 

Como exposto no gráfico 2, observamos os resultados das médias de intenção de compra 

de cada formulação de cupcake. 

 

Gráfico 2. Resultados das médias de intenção de compras das três formulações de cupcakes 

adicionados de farinha de Zanthoxylum rohifolium (Lam.). 
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Fonte: Autoria própria (2024). Interpretação de escala hedônica para intenção de compra C1 = Cupcake controle 

(n 60); C2= Cupcake adicionado 10% da farinha de limãozinho (n 60); C3 = Cupcake adicionado 15% da farinha 

de limãozinho (n 60). Todos os dados passaram pela análise de variância (ANOVA) e as médias foram comparadas 

através do teste de Tukey, considerando o nível de significância de 5%. (p<0.05). 

 
As médias, foram expressas através de uma escala de cinco pontos que variam entre 5 

“compraria” e 1 “jamais compraria”. Quanto aos resultados dos cupcakes, a amostra C1 

(cupcake controle) obteve a maior intenção de compra (5), a C2 obteve média (4), enquanto 

que a C3 foi a menos aceita, com média (3), ou seja, os resultados das amostras foram 

respectivamente “comprariam”, “possivelmente comprariam” e “talvez comprassem/talvez não 

comprassem”.                                    

Quanto a amostra C2 que possui adição de 10% da farinha de limãozinho, ela apresentou 

um resultado positivo de “possivelmente comprariam”, caso estivessem à venda seria a 

formulação adquirida de acordo com os avaliadores da análise sensorial. Silva (2019) com o 

desenvolvimento da análise sensorial de bolo a partir da farinha de xiquexique alcançou 

resultados semelhantes a este estudo, no qual as formulações de bolos com menor porcentagem 

de adição da farinha do xiquexique foram bem aceitar e possivelmente bem comercializadas. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A inclusão da farinha de limãozinho na formulação do cupcake, é encorajada com o 

objetivo de explorar alimentos não convencionais como possível substituição de matérias 

primas tradicionais, desde que seja preservado as características sensoriais e que obtenha uma 

aceitabilidade semelhante ao produto padrão. 

O cupcake é um produto amplamente aceito e apreciado pelos clientes devido às suas 

características sensoriais exclusivas. No entanto, não é um produto nutricionalmente 

recomendado. Por causa disso, os nutricionistas recomendam que você evite comer muito bolo. 

Como resultado, é possível vender um produto mais saudável para aumentar e aprimorar seu 

valor nutricional, através da adição das PANC que podem ser uma opção viável para fornecer 

alimentos saudáveis, que possuem fácil acesso da matéria prima tanto para os agricultores como 

para os pequenos comércios locais, além de gerar um impacto socioeconômico positivo na 

comunidade. A criação de produtos alternativos também ajuda nos avanços científicos e 

tecnológicos.  

Diante do exposto na análise sensorial, é possível concluir que a adição da farinha de 

limãozinho nos cupcakes interfere diretamente nas características como aroma, sabor e 

principalmente na cor dos bolinhos. Portanto, faz-se necessário uma possível modificação nas 

formulações até que se obtenha uma qualidade satisfatória do produto final. 

Contudo, o cupcake controle e o cupcake com adição de 10% de farinha de limãozinho 

obtiveram êxito no teste de aceitação e também na intenção de compra. O cupcake controle 

apresentou resultado satisfatório em todos os atributos avaliados, enquanto que o cupcake com 

10% da farinha de limãozinho obteve melhor destaque nos atributos de aroma, sabor, avaliação 

global e intenção de compra, quando comparado com o cupcake adicionado de 15% da farinha. 
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ANEXO A – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 
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ANEXO B – Teste de Aceitação e Intenção de Compra  
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