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RESUMO 

 

DE SOUTO, N.F. Cupcake com Casca de Abacaxi: avaliação sensorial e impacto na 
aceitabilidade. 2025. 43 f. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Nutrição) - 
Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2025.  
 

A má alimentação e o desperdício de alimentos são questões significativas na vida universitária, 

frequentemente exacerbadas pela rotina acelerada, estresse acadêmico e a falta de opções 

saudáveis. A análise foca em uma estratégia inovadora para reduzir o desperdício e melhorar a 

qualidade nutricional dos alimentos consumidos, além de promover uma alimentação saudável 

e sustentável entre universitários. Diante disso, objetivou-se desenvolver cupcakes de abacaxi 

de caráter nutricional, elaborados a partir do aproveitamento integral do alimento, com a 

utilização da casca, e avaliar os parâmetros microbiológicos e a aceitabilidade por universitários 

da Universidade Federal de Campina Grande, no Município de Cuité, PB, com o intuito de 

incentivar uma alimentação saudável e variada. Trata-se de uma pesquisa experimental, que foi 

conduzida no laboratório de Educação e Saúde da Universidade Federal de Campina Grande, 

campus Cuité. Após aprovação do Comitê de Ética, elaborou-se 2 formulações de cupcake a 

partir da casca de abacaxi, sendo: CC (cupcake controle) e C10 (cupcake 10% adicionado da 

casca). Para avalição da aceitabilidade foi utilizado uma avaliação hedônica estruturada 

formada por escala de nove pontos. Sendo assim, ao término das análises, os resultados 

revelaram que os cupcakes com casca de abacaxi receberam avaliações positivas nos atributos 

de aparência, aroma e textura, quando comparados ao grupo controle. Observou-se uma 

diminuição na intenção de compra dos cupcakes com casca de abacaxi em comparação ao 

produto sem a casca, apresentando média de 1,88. O índice de aceitabilidade foi superior a 70% 

para todas as formulações avaliadas, no entanto, os cupcakes com casca de abacaxi foram bem 

aceitos nos atributos de cor, aroma, aparência, sabor e textura, com índices de aceitabilidade 

superiores a 80%, demonstrando uma boa aceitação sensorial por parte dos provadores. 

Portanto, a adição da casca de abacaxi nos cupcakes é uma estratégia promissora para promover 

o aproveitamento integral dos alimentos e a sustentabilidade, embora  

seja necessário abordar os fatores que influenciam a intenção de compra dos consumidores. 

 

Palavras-chaves: universitários; cupcakes; aproveitamento integral de alimentos; resíduos 
vegetais; análise sensorial. 

 



ABSTRACT 

 

DE SOUTO, N.F. Cupcake with Pineapple Peel: sensory evaluation and impact on 
acceptability. 2025. 41 p. Undergraduate Course Conclusion Work (Undergraduate Degree in 
Nutrition) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2025. 

 

Poor nutrition and food waste are significant issues in university life, often exacerbated by the 
fast-paced routine, academic stress and lack of healthy options. The analysis focuses on an 
innovative strategy to reduce waste and improve the nutritional quality of the food consumed, 
in addition to promoting a healthy and sustainable diet among university students. Therefore, 
the objective was to develop pineapple cupcakes with a nutritional character, made from the 
full use of the food, with the use of the peel, and to evaluate the microbiological parameters and 
acceptability by university students at the Universidade Federal de Campina Grande, in the city 
of Cuité, PB, with the aim of encouraging a healthy and varied diet. This is an experimental 
study conducted at the Education and Health Laboratory of the Federal University of Campina 
Grande, Cuité campus. After approval by the Ethics Committee, two cupcake formulations were 
prepared using pineapple peel: CC (control cupcake) and C10 (cupcake with 10% added peel). 
A structured hedonic evaluation using a nine-point scale was used to assess acceptability. Thus, 
at the end of the analyses, the results revealed that cupcakes with pineapple peel received 
positive evaluations in the attributes of appearance, aroma and texture, when compared to the 
control group. A decrease in the purchase intention of cupcakes with pineapple peel was 
observed compared to the product without the peel, with an average of 1.88. The acceptability 
index was higher than 70% for all formulations evaluated; however, cupcakes with pineapple 
peel were well accepted in terms of color, aroma, appearance, flavor, and texture, with 
acceptability indexes higher than 80%, demonstrating good sensory acceptance by tasters. 
Therefore, adding pineapple peel to cupcakes is a promising strategy to promote the full use of 
food and sustainability, although it is necessary to address the factors that influence consumers' 
purchase intention.  

Keywords: college students; cupcakes; full use of food; vegetable waste; sensory analysis.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

Os maus hábitos alimentares tendem a fazer parte do cotidiano na vida 

universitária, podendo causar sobrepeso, obesidade e outros agravos crônicos não 

transmissíveis (Lamenha, 2020). Atualmente, o público de adolescentes e adultos são os 

mais afetados pela rotina acelerada e, consequentemente, pela má alimentação, que pode 

desencadear consequências negativas a curto e longo prazo (Barreto, 2013; Oliveira, et 

al., 2017). Além disso, o ambiente universitário apresenta desafios únicos para a 

alimentação dos estudantes, muitas vezes influenciados por uma combinação de fatores 

como estresse acadêmico, horários irregulares e acesso limitado a alimentos saudáveis. 

Estudos indicam que períodos de alta carga de trabalho e pressão podem levar a padrões 

alimentares desregulados, como o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados 

(Souza, 2021). 

Com isso, os hábitos desenvolvidos durante o período universitário tendem a 

prolongar-se para a vida adulta, logo é necessário intervir ativamente nesta população e 

inverter os hábitos alimentares desadequados e o estilo de vida sedentário, característicos 

destes estudantes (Bica, 2018). Como estratégia de enfretamento a esses hábitos pode-se 

aderir o consumo de receitas saudáveis e de fácil preparo. 

Uma alternativa que vem ganhando notoriedade ao longo dos últimos anos é o 

aproveitamento integral e/ou parcial de resíduos não utilizados de frutas e hortaliças. 

Grande parte do que é descartado, como cascas, sementes e talos, podem ser aproveitadas 

na produção de novos alimentos (Galindo, 2014). Além de ajudar na redução de custos 

das preparações alimentícias e na diminuição nos índices de desperdício de alimentos, o 

aproveitamento de partes não utilizáveis desses alimentos pode contribuir para a melhoria 

da ingestão de nutrientes pela população, tornando possível elaborações de novas receitas 

saudáveis e preparações fáceis (Silva, 2019) 

A falta de conhecimento sobre a composição nutricional favorável dos 

subprodutos de frutas e hortaliças é um dos principais fatores que impede seu 

aproveitamento total (Wolff et al., 2023). Sabe-se que as cascas, sementes, talos possuem 

substâncias tão ou mais ricas do que aquilo que, convencionalmente, ingerimos (Damiani; 

Martins; Becker, 2020), podendo integrar inúmeras receitas. No entanto, o 

aproveitamento integral dos alimentos (AIA), além de melhorar a qualidade de vida por 

meio do valor nutricional, ajuda no desperdício (Borges, 2018). De acordo com os dados 
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apresentados pela Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura 

(FAO) em 2021, estima-se que cerca de 17% dos alimentos produzidos para o consumo 

são desperdiçados (FAO, 2021). 

 Laurindo e Ribeiro (2014) apresentaram diversas alternativas de como utilizar o 

AIA, transformando as partes não convencionais em receitas saborosas e ricas em 

nutrientes, entre esses alimentos encontra-se o abacaxi, que de acordo com Bazzi et al. 

(2021) pode ser aproveitado tanto a casca como o cilindro central para a realização de 

geleias, sucos, chás, bolos dentre outras preparações e novos produtos.  

O abacaxi é composto por vitaminas importantes (C, A, B1, B2 e Niacina), os 

açúcares, no qual apresenta-se um considerável teor, contendo sacarose, frutose e glicose, 

além disso tem-se as fibras alimentares. No entanto, a casca do abacaxi possui um teor 

nutricional significativo, contribuindo com cerca de 4,74% de minerais e 

aproximadamente 17,92% de fibras alimentares. Esses nutrientes têm ação antioxidante, 

auxiliam na digestão e atuam como anti-inflamatórios (Pacheco, 2022). Pesquisas 

indicam que a melhor forma de reaproveitar partes não convencionais do abacaxi, como 

cascas e talos, é através de sua utilização em receitas, chás e até mesmo in natura, devido 

ao elevado desperdício dessas partes (Bazzi et al., 2021). 

Para reduzir o desperdício de partes descartadas durante o pré-preparo de hortaliças, 

é possível utilizar a casca do abacaxi em infusões para a elaboração de bolos. 

Considerando a importância de uma alimentação saudável e o aproveitamento integral 

dos alimentos, este trabalho visa contribuir para a promoção da educação alimentar por 

meio da análise sensorial de uma receita saudável utilizando essas partes. Espera-se, 

assim, ampliar o conhecimento sobre alimentação saudável e o aproveitamento integral 

dos alimentos. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Desenvolver cupcakes com a utilização da casca do abacaxi e avaliar o impacto 

na aceitabilidade e sensoriais com universitários. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Desenvolver uma formulação de cupcake utilizando casca de abacaxi; 

• Avaliar a aceitação sensorial do cupcake com casca de abacaxi entre os 

participantes, considerando os critérios de aparência, cor, aroma, sabor e 

consistência; 

• Medir a intenção de compra dos participantes em relação ao cupcake com casca 

de abacaxi; 

• Comparar a aceitação sensorial do cupcake com casca de abacaxi com a de 

cupcake tradicional. 
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3 REFERÊNCIAL TEÓRICO 

 

3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS 
 

O aproveitamento integral dos alimentos (AIA) refere-se à prática de utilizar todas 

as partes de um alimento incluindo folhas, sementes, caules e cascas, com o objetivo de 

maximizar o seu uso. Em termos nutricionais, é relevante notar que muitas vezes o teor 

de nutrientes está concentrado nas partes que normalmente são descartadas. O AIA se 

apresenta como uma estratégia eficaz para reduzir o desperdício de alimentos, diminuir o 

volume de lixo orgânico e ampliar a diversidade de preparações culinárias (Damiani et 

al., 2011). Além disso, o AIA é muito importante por contribuir para a redução dos gastos 

com alimentação, enriquece a dieta diária com nutrientes essenciais e fomenta a adoção 

de novos hábitos alimentares, como também desempenha um papel crucial na 

sustentabilidade ambiental, ao minimizar a quantidade de resíduos gerados (Lôbo; 

Cavalcanti, 2017).  

Ademais, os benefícios econômicos e ambientais do aproveitamento integral dos 

alimentos (AIA) são significativos. O AIA, em termos econômicos, contribui para a 

redução dos custos associados à compra de alimentos, já que aproveitar o máximo de cada 

parte do alimento, diminui-se a necessidade de adquirir novos ingredientes para substituir 

as partes descartadas (Bomfim, 2022). Vantagens também são observadas do ponto de 

vista ambiental, o aproveitamento dos alimentos desempenha um papel essencial na 

diminuição da quantidade de resíduos orgânicos enviados para aterros sanitários, o que 

ajuda a reduzir as emissões de gases de efeito estufa associadas à decomposição desses 

resíduos (FAO, 2021). Em suma, o AIA não só promove uma gestão mais eficiente e 

econômica dos recursos alimentares, como também contribui para a proteção do meio 

ambiente.  

A utilização de talos, sementes, folhas, cascas, permite a preparação de novas 

receitas saudáveis e criativas para o cotidiano, contribuindo para uma alimentação mais 

rica (Sampaio et al., 2017). Os alimentos produzidos a partir da casca das frutas, bem 

como raízes e sementes, possuem grandes potenciais de aceitabilidade devido ao seu 

sabor e valor nutricional (Lôbo; Cavalcanti, 2017). 

Logo, A elaboração de bolos, geleias, doces, chás, pães, entre outros, a partir do 

aproveitamento dos resíduos alimentares, tem se tornado uma ótima alternativa para 

evitar o desperdício e enriquecer nutricionalmente os alimentos. Isso é de suma 
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importância, pois as partes consideradas usualmente não consumíveis e que são 

descartadas, também apresentam valor nutricional relevante. Deste modo, a preocupação 

com este desperdício é essencial, pois um grande volume de alimento considerado perdido 

e não aproveitado, pode ser usado para alimentar milhões de pessoas que não tem acesso 

a uma alimentação saudável (Sampaio et al., 2017). 

 

3.1.1 Desperdício dos alimentos 
 

Para Peixoto e Pinto (2016), a definição do termo desperdício de alimentos refere-

se à união de dois conceitos: a perda e o descarte de alimentos. A cada ano, cerca de 30% 

dos alimentos produzidos no mundo são perdidos ou desperdiçados. Aproximadamente 

54% desse total é perdido devido a erros na produção, armazenamento e transporte, 

enquanto 46% são desperdiçados devido aos hábitos dos consumidores e durante as 

vendas dos alimentos (FAO, 2017). De acordo com Oliveira et al. (2019), 30% dos 

alimentos comprados são desperdiçados por falta de informação sobre o valor nutricional 

e a forma correta de preparo. 

Apesar da vasta divulgação e das medidas provisórias sobre o desperdício, uma 

parte significativa da população mundial ainda não compreende plenamente os prejuízos 

que isso pode acarretar à saúde da população e ao planeta (Theodoridis; Zacharatos, 

2022). 

Diante disso, é necessário adotar medidas para conscientizar a população sobre a 

alimentação. A utilização de cascas, talos, sementes e folhas na elaboração de novos 

produtos é uma alternativa eficaz, pois o uso integral dos alimentos pode reduzir o lixo 

orgânico, prolongar a vida útil dos alimentos e promover a segurança alimentar. Além 

disso, essas partes dos alimentos são ricas em vitaminas e minerais (Roriz et al., 2012). 

 

3.2 ABACAXI E SEU SUBPRODUTOS 

 

O abacaxi (Ananas comosus), fruto símbolo de regiões tropicais e subtropicais, 

originário das Américas, foi difundido para todo o mundo, principalmente pelos 

navegantes europeus, em razão de seu aroma e sabor característicos e exuberante 

aparência. Batizado como o “Rei das Frutas Coloniais”, o abacaxi encontra-se entre as 11 

frutas mais produzidas no mundo, sendo cultivada e consumida pelos cinco continentes 

(Crestani, 2010). É uma planta herbácea, perene, da família Bromeliaceae, tendo o gênero 



13 

 

Ananas como o mais importante por incluir o abacaxi e outras espécies usadas para a 

produção de fibras (Noronha, 2016). 

O continente asiático é o maior produtor dessa fruta, seguido dos continentes 

americano e africano. No continente americano, o Brasil é o principal produtor, com o 

abacaxi sendo cultivado em quase todos os estados (FAO, 2012; Souza et al., 1999). 

O abacaxi se destaca por seu valor energético, sua composição de açúcares e valor 

nutritivo, já que apresenta sais minerais (cálcio, fósforo, magnésio, potássio, sódio, cobre 

e iodo) e vitaminas (Granada, 2005).   

Além dos benefícios nutricionais, o abacaxi possui uma enzima proteolítica 

chamada bromelina, que é considerada um digestivo natural. A bromelina possui ação 

anti-inflamatória, ajudando na circulação, na ação digestiva e mucolítica, dissolvendo o 

muco ou catarro dos pulmões, além de ajudar no trânsito intestinal (Teixeira, 2010).  

Segundo Crestani et al. (2010, p.1), o fruto tem grande aceitação em todo o 

mundo, tanto na forma natural, quanto industrializado, agradando aos olhos, ao paladar e 

ao olfato. Por essas razões e por ter uma “coroa”, coube-lhe o título de “Rei dos Frutos 

Coloniais”. O abacaxi é uma fruta muito apreciada, sendo consumida, in natura, 

congelada, em calda, cristalizado, como também é utilizado na confecção de doces, 

sorvetes, balas e bolos. 

No entanto, o consumo do abacaxi gera resíduos, tais como a coroa, as 

extremidades, o cilindro central e a casca. As cascas, junto com o cilindro central, 

correspondem a 38% do peso do fruto (Diniz, 2017).  

Segundo Pacheco (2022), a polpa é composta por vitaminas, açúcares e fibras 

alimentares, porém contém baixa fonte de vitamina C. Logo, a casca contém em sua 

composição teor nutricional que reforça os minerais e fibras alimentares. 

As análises químicas mostraram que as cascas das frutas apresentam, em geral, 

teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes comestíveis. Desta 

forma, as cascas de frutas podem ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes, 

evitando o desperdício (Cardoso et al., 2015). 

A indústria alimentícia tem explorado diversas aplicações para esses resíduos, 

transformando-os em ingredientes para novos produtos (Da Silva, 2023). A casca do 

abacaxi, por exemplo, pode ser utilizada na formulação de bebidas, como chás e sucos, 

ou incorporada em produtos de panificação e confeitaria, como bolos e biscoitos, 

aproveitando seu valor nutritivo e sabor característico (Do Nascimento; Amorin; Texeira, 

2010). Esta prática não apenas contribui para a redução do desperdício, mas também cria 
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oportunidades para o desenvolvimento de novos produtos alimentícios, promovendo a 

sustentabilidade e a inovação na indústria de alimentos (Cardoso et al., 2015).  

 

3.2.1 Composição nutricional da casca do abacaxi 

 

A indústria do abacaxi é famosa por gerar grandes quantidades de resíduos 

sólidos, considerando que apenas 25% da fruta é utilizada como produto comercializável 

(Abreu et al., 2019).  

Segundo Bazzi et al. (2021), ao comparar os nutrientes presentes no abacaxi 

inteiro cru, na polpa e na casca, observou-se que a casca do abacaxi contém uma 

quantidade significativamente maior de diversos nutrientes. Notavelmente, o teor de 

potássio na casca chega a ser o dobro do encontrado na polpa. Apesar da riqueza 

nutricional da casca, ela ainda é pouco aproveitada na elaboração de novos alimentos. 

Através de outros estudos, constatou-se que a casca apresenta lipídios, fibras, cálcio e 

proteínas a mais do que existente na polpa (Gondim et al., 2005). A utilização dela na 

alimentação é uma boa alternativa para o reaproveitamento do fruto, pois contém 

proporções aproximadas às da polpa de proteína, lipídios e matéria mineral e um maior 

teor de fibras e menor valor calórico (Lima et al., 2017). 

A composição nutricional da casca do abacaxi foi elaborada baseada em dados do 

trabalho de Gondim et al. (2005), podendo ser observada no quadro 1. 

 

Quadro 1 – Composição nutricional da casca do abacaxi por 100g  

COMPONENTES  Quantidade (por 100g) 

Umidade (g) 78,13 

Cinzas (g) 1,03 

Lipídeos (g) 0,55 

Proteínas (g) 1,45 

Fibras (g) 3,89 

Carboidratos (g) 14,95 

Calorias (kcal) 70,55 

Cálcio (mg) 76,44 

Ferro (mg)  0,71 
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Fonte: Gondim et al. (2005) 

Conforme a tabela 1, destacam-se os valores médios de 0,55g de lipídios, 1,45g 

de proteínas e 3,89g de fibras. De acordo com os autores esses índices tornam este 

subproduto atraente para o consumo, pois ele fornece aminoácidos essenciais devido ao 

seu teor proteico e serve como uma fonte alternativa de fibra alimentar. Conforme Brasil 

(2012), alimentos com teor mínimo de fibra alimentar de 3% podem ser apontados como 

boas fontes de fibras. 

Além dos lipídios e proteínas, a casca do abacaxi é rica em minerais como cálcio, 

sódio, magnésio e potássio, e possui um teor de fibra alimentar responsável por volta de 

17,92% (Neres; Souza; Bezerra, 2015).  

Tendo em vista todos os nutrientes presentes na casca do abacaxi, conforme 

apresentado na Tabela 1, tanto a casca como o cilindro central do abacaxi são 

considerados boa fonte de fibra alimentar, como lignina, hemicelulose e celulose, que 

apresenta um papel importante na saúde humana (Bazzi, 2021). A inclusão de fibras na 

dieta é recomendada para o tratamento e a prevenção de doenças crônicas, como diabetes, 

hiperlipidemias, obesidade e constipação (Toste et al., 2015). Além disso, as fibras 

auxiliam na redução do peso corporal, no processo digestivo e promovem a melhoria da 

função imunológica, contribuindo para uma resposta imunológica mais eficaz (Bernard 

et al., 2013). 

 A casca também se destaca por apresentar ação antioxidante, atua como anti-

inflamatório e auxilia na digestão dos alimentos, além de conter grande aceitação 

sensorial por parte dos consumidores (Manetti, 2009). 

Outro benefício significativo é o teor abundante de potássio presente na casca, que 

é crucial para a regulação da pressão arterial e o equilíbrio eletrolítico, promovendo a 

saúde cardiovascular (Medline, 2017).  

 

 

 

 

Sódio (mg) 62,63 

Magnésio (mg) 26,79 

Zinco (mg) 0,45 

Cobre (mg) 0,11 

Potássio (mg) 285,87 
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3.3 PRODUTOS DE PANIFICAÇÃO/CUPCAKE 

 

Um dos principais ingredientes utilizados na elaboração de produtos panificados 

é a farinha de trigo (Sheuer et al., 2011). Entre os produtos de destaque na indústria 

panificadora está o bolo, cuja produção envolve a mistura e homogeneização de farinha, 

ovos e fermento, podendo incluir diversos outros ingredientes (Coutinho et al., 2021). 

A partir dos bolos comercializados habitualmente, surgem novas variações, como 

o cupcake. Este é um bolo menor, mais prático e individualizado, que conquistou grande 

popularidade e possui um valor afetivo significativo para muitas pessoas (Congdon, 

2011). 

O cupcake é uma variedade de bolo que é servido de forma individual, devido ao 

seu preparo no momento que antecede a sua ida ao forno, que geralmente possui boa 

aceitação do público consumidor de todas as faixas etárias, devido principalmente pelas 

suas características chamativas, além de apresentarem um alto potencial tecnológico com 

a adição de diversos ingredientes (Albuquerque, 2014). Conhecido como bolo de copo, 

surgiu de forma revolucionária, pois, diferente dos bolos comuns que demoram a assar, 

os cupcakes assam mais rápido, são práticos e econômicos por serem pequenos e 

necessitarem de menor quantidade de ingredientes, fator que se torna mais significativo 

quando associado a uma quantidade adequada de nutrientes ofertados no produto 

(Carvalho et al., 2012).  

Dessa forma, é importante considerar as características nutricionais dos alimentos, 

especialmente em relação aos elevados níveis de açúcares e gorduras, que alteram o teor 

calórico dos produtos. Portanto, surge como uma forma satisfatória de alterar seu valor 

nutricional, a adição de ingredientes com altos teores de fibras, minerais e vitaminas, a 

exemplo da adição de subprodutos de frutas e hortaliças (Coutinho et al., 2021). 

Assim, este estudo representa um avanço significativo na valorização de resíduos 

alimentares, ao transformar a casca do abacaxi, frequentemente descartada, em um 

ingrediente para o desenvolvimento de novos produtos alimentícios. Essa abordagem não 

apenas visa a reduzir o desperdício de alimentos e melhorar a qualidade nutricional das 

refeições, mas também contribui para a sustentabilidade ambiental e pode influenciar 

positivamente os hábitos alimentares dos estudantes, ao introduzir opções mais saudáveis 

e conscientes na vida universitária. Ademais, o presente estudo pode abrir caminho para 

novas formas de aproveitamento integral de alimentos, que é essencial em um contexto 

crescente preocupação com a segurança alimentar e os desperdícios. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

Refere-se a uma pesquisa de caráter experimental, que indica as características 

sensoriais de cupcakes adicionados com a casca do abacaxi. 

Os cupcakes foram processados no Laboratório de Técnica – 

LATED/UFCG/CES. As análises sensoriais foram realizadas na Universidade Federal de 

Campina Grande, no Município de Cuité/PB.  

 

4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA PRIMA E ELABORAÇÃO DOS CUPCAKES 

 

Os ingredientes necessários para realizar a elaboração dos cupcakes foram 

adquiridos no comércio local do município de Cuité – PB, sendo estes: Farinha de Trigo, 

Açúcar Demerara, Cascas de abacaxi, Manteiga, Ovos e Fermento Químico em Pó (Boa 

Sorte, União, Betânia e Royal). As frutas selecionadas apresentavam aparência íntegra, 

livre de lesões ou início de degradação.  

Para o processamento dos cupcakes, demonstrado na Figura 1, foram formuladas 

02 elaborações: Cupcake Controle (CC) com 0% de adição de casca de abacaxi e Cupcake 

com 10% de casca de abacaxi (C10). Para a execução dos produtos, todos os ingredientes 

foram pesados em balança digital (SF-400). Após a seleção, foram higienizados com 

hipoclorito de sódio (100 ppm), de acordo com as especificações da Resolução Brasileira 

da Agência Nacional de Vigilância Sanitária – RDC nº 216/2004 (Brasil , 2004).  A parte 

interna do abacaxi foi removida e, em seguida, as cascas foram colocadas em uma panela 

com um litro de água. As cascas foram levadas ao fogo baixo até ferver. Ainda quente, a 

mistura de cascas e líquido foi transferida para o liquidificador, onde foi triturada. Em 

seguida, a mistura foi peneirada para remover os resíduos. 

Para a massa dos cupcakes, a infusão de casca de abacaxi foi adicionada no 

liquidificador junto com o açúcar, a manteiga e os ovos. Após essa etapa, a farinha e o 

fermento em pó foram misturados separadamente. Em seguida, o conteúdo do 

liquidificador foi vertido sobre a mistura de farinha e fermento, sendo incorporado com 

movimentos leves. As quantidades utilizadas podem ser observadas na Tabela 1. É 

importante destacar que esses ingredientes forneceram três bolinhos em cada formulação 
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Tabela 1 – Ingredientes para a elaboração no desenvolvimento dos cupcakes de casca de 

abacaxi. 

INGREDIENTES UNID. 
FORMULAÇÃO 

CC C10 % 

Farinha de trigo (g) g 125 125 

Açúcar demerara (g) g 80 80 

Manteiga (g) g 5 5 

Ovos (und.) Und. 01 01 

Fermento químico em pó 

(g) 

g 5 5 

Casca de abacaxi (ml) ml - 48 

Formulações: CC: cupcake controle (0%); C10: Cupcake adicionado de 10% da casca de abacaxi; 
C20: Cupcake adicionado de 20% da casca de abacaxi. 

A mistura foi distribuída em moldes característicos de bolo do tipo cupcake, e 

levados ao forno, pré-aquecido a uma temperatura de 180°C por 40 minutos. Após os 

cupcakes saírem do forno foram resfriados a temperatura ambiente.  
 

Figura 1 – Fluxograma do processamento dos cupcakes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obtenção, seleção e pesagem dos ingredientes 

Higienização/descascamento 

Infusão da casca do abacaxi 

Trituração e peneiramento da casca 

Mistura dos ingredientes de base 

Moldagem dos cupcakes na forma 

Forneamento da massa 180°C 

Resfriamento T° ambiente 



19 

 

 

 

Fonte: A autora (2025) 

 

4.3 ANÁLISE SENSORIAL 

 

4.3.1 Participantes da pesquisa 

 

As avaliações sensoriais foram realizadas em cabines individuais no LASA, 

contando com a participação de 51 indivíduos (34 mulheres e 17 homens) com idades 

entre 18 e 44 anos. Os participantes não possuíam treinamento específico e estavam nas 

proximidades do laboratório no dia da avaliação. Foram excluídas pessoas com condições 

de saúde que pudessem influenciar a análise sensorial, bem como aquelas com alergias, 

intolerâncias ou aversões ao produto ou a qualquer um dos ingredientes. Além disso, os 

avaliadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) como 

mostra no ANEXO A, com uma cópia destinada à pesquisa e outra entregue ao avaliador. 

 

4.3.2 Teste de Aceitação Sensorial 

 

O teste foi conduzido de maneira a garantir que todos os avaliadores 

experimentassem cada amostra disponível. Os participantes foram instruídos a avaliar a 

aceitação com base em critérios como aparência, cor, aroma, sabor e consistência. 

Utilizou-se uma escala hedônica de nove pontos, apresentada no ANEXO B, onde 9 

indicava "gostei extremamente" e 1, "desgostei extremamente". Para a intenção de 

compra, os avaliadores atribuíram notas às 24 amostras utilizando uma escala hedônica 

de cinco pontos, variando de 1 ("jamais compraria") a 5 ("certamente compraria"). As 

avaliações de aceitação foram então convertidas em escores correspondentes à escala de 

cinco pontos. Por fim, calculou-se a média dos atributos avaliados para cada amostra. 

O teste foi aplicado em ambos os sexos, e os participantes degustaram os cupcakes 

fora do horário de aula. Contou-se com a participação de julgadores não treinados, que 

receberam amostras codificadas com algarismos de três dígitos. Após a degustação de 

cada amostra, os julgadores foram orientados a beber água para neutralizar as sensações 

entre as degustações (Nora, 2021) 

Armazenamento 



20 

 

Também foi calculado o índice de aceitabilidade (IA) do cupcake, adotando a 

seguinte equação: �ܣ ሺ%ሻ = ܤͳͲͲ � ܣ  

 

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota máxima dada ao produto. 

O IA com boa repercussão têm sido considerados ≥ 70% (Dutcosky, 2013). 

 

4.3.3 Análise estatística 

 

Os dados foram avaliados pela análise de variância (ANOVA), sendo usado o 

teste T ao nível de 5% de significância (p ≤ 0,05).  

 

4.3.4 Aspectos éticos 

 

A pesquisa foi aprovada pelo Projeto no Comitê de Ética, do Centro de Educação 

e Saúde (CES), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), sob o parecer nº 

466/2012 sob CAAE: 63856922.6.0000.0154. O Termo de Consentimento e Livre 

Esclarecimento (TCLE) foi apresentado, onde cada participante recebeu uma cópia do 

termo assinado pelos responsáveis pela pesquisa, diante disso, foi iniciada a análise. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade e a intenção de 

compra de cupcakes adicionados de casca de abacaxi. Na análise sensorial, que contou 

com a participação de 51 provadores, verificou-se que 66,67% das respostas foi do gênero 

feminino, seguindo o gênero masculino com 33,33%. A maioria dos provadores, 68,63% 

(n = 35) eram alunos do curso de Nutrição, 27,45% (n = 14) alunos de outros cursos e 

3,92% (n = 2) composto por professores. 

Os resultados da análise sensorial revelaram que os cupcakes com casca de 

abacaxi a 10% receberam avaliações positivas significativas nos atributos de aparência, 

aroma e textura, quando comparados ao grupo controle. Esses resultados se assemelham 

ao estudo realizado por Novello (2018) com cupcakes enriquecidos da farinha da casca 

da melancia (FCM), no qual os resultados indicaram que as formulações (10%) 

enriquecidas não afetaram negativamente os atributos de aparência, aroma e textura, 

apresentando resultados positivos quando comparadas ao grupo controle.  

Os atributos cor e sabor, conforme apresentado na Tabela 2, não apresentaram 

diferença significativa em relação ao grupo controle. No estudo de Ferreira (2022) sobre 

cupcakes adicionados de farinha do mesocarpo do coco verde (FMCV), a formulação 

contendo 20% de FMCV obteve nota do atributo sabor superior à da formulação padrão 

(0%). Da mesma forma, na avaliação sensorial de biscoitos contendo 15% de farinha de 

casca de maracujá, atributo cor também apresentou uma pontuação ligeiramente maior 

que a do grupo controle, embora a diferença não tenha sido estatisticamente significativa 

(Catarino, 2016). 

Conforme apresentado na Tabela 2, os resultados indicaram que, apesar da boa 

aceitação sensorial dos cupcakes com casca de abacaxi, a intenção de compra foi inferior 

à do grupo controle, o mesmo foi encontrado por Marcelino (2020), que avaliou a 

aceitação e a intenção de compra de cupcakes enriquecidos com 20% da farinha de baru. 

Embora os produtos enriquecidos tenham sido bem aceitos sensorialmente, a intenção de 

compra foi menor do que o esperado, possivelmente devido à resistência dos 

consumidores a ingredientes não usuais. 

 

Tabela 2 – Notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intenção de compra de cupcake 
adicionados da casca de abacaxi  
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                  Atributos CC C10 % 

Aparência  7.00 ± 1.31 8.09 ± 0.93 * 

Cor  7.5 ± 1.05 7.86 ± 0.90 

Aroma  7.03 ± 1.15 7.55 ± 1.14 * 

Sabor  7.61 ± 1.20 8.00 ± 1.35 

Textura  6.86 ± 1.57 7.80 ± 1.34 * 

Intenção de Compra  2.42 ± 0.97 1.88 ± 0.85 * 

CC: cupcake controle (0%); C10: Cupcake adicionado de 10% da casca de abacaxi. * versus 
CC.  
 

Em relação ao Índice de Aceitabilidade (IA), tanto a formulação sem casca quanto 

a que continha casca de abacaxi apresentaram valores superiores a 70%, indicando uma 

boa aceitação do produto pelos provadores. Segundo Dutcosky (1996), um IA é 

considerado satisfatório quando atinge ou supera esse percentual. Esses resultados, 

apresentados na Tabela 3, reforçam a viabilidade sensorial da adição da casca de abacaxi 

na formulação dos cupcakes. 

 

Tabela 3 – Indice de Aceitabilidade (IA) dos cupcake adicionados da casca de abacaxi. 

                  Atributos CC C10 % 

Aparência  77,77% 89,95% 

Cor  83,33% 87,39% 

Aroma  78,20% 83,97% 

Sabor  84,61% 88,88% 

Textura  76,28% 86,75% 

CC: cupcake controle (0%); C10: Cupcake adicionado de 10% da casca de abacaxi. * versus 
CC. 

Os resultados mostraram que os cupcakes com casca de abacaxi alcançaram 

índices de aceitabilidade acima de 80% em atributos como cor, aroma, aparência, sabor e 

textura, reforçando o potencial do uso de cascas de frutas na formulação de produtos 

alimentícios com boa aceitação sensorial. Isso sugere que a inclusão de cascas de abacaxi 
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pode ser uma estratégia eficaz para melhorar a aceitação dos cupcakes, além de contribuir 

para a redução de resíduos e impacto ambiental. 
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CONCLUSÃO 

 

Diante do exposto, foi perceptível que os cupcakes com casca de abacaxi foram 

bem aceitos nos atributos de cor, aroma, aparência, sabor e textura, com índices de 

aceitabilidade superiores a 80%, demonstrando uma boa aceitação sensorial por parte dos 

provadores. Esses resultados sugerem que a inclusão de casca de abacaxi na formulação 

de cupcakes pode ser uma estratégia eficaz para melhorar a aceitação do produto. No 

entanto, houve uma diminuição na intenção de compra dos cupcakes com casca de 

abacaxi, o que pode ser atribuído a preconceitos dos consumidores em relação ao uso de 

cascas de frutas em produtos alimentícios. 

Este estudo demonstrou que as cascas podem ser utilizadas na formulação de 

produtos com boa aceitação sensorial. Além disso, o aproveitamento de cascas de frutas 

apresenta vantagens significativas, como a melhoria da saúde da população, a redução na 

geração de resíduos e a diminuição do impacto ambiental no processamento das frutas. 

Futuras pesquisas poderiam explorar diferentes formas de incorporar cascas de 

frutas em produtos alimentícios e avaliar a aceitação dos consumidores em diferentes 

contextos. 
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APÊNDICE A – Seleção dos ingredientes. 

            

 

APÊNDICE B – Higienização e descascamento do produto base. 
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APÊNDICE C – Infusão, trituração e peneiração da casca do abacaxi 
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APÊNDICE D – Mistura dos ingredientes para a massa do cupcake e moldagem dos 

cupcakes na forma. 

         

 

APÊNDICE E – Forneamento da massa a 180ºC 

 

APÊNDICE F – Armazenamento das amostras para a análise sensorial 
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APÊNDICE G – Amostras prontas para a análise sensorial. 
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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 

 

 

 

 


