DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTO INOVADOR: CUPCAKE DE LIMAO COM
FOLHAS DE TAIOBA
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RESUMO

O presente artigo tem como finalidade avaliar os beneficios da taioba (Xanthosoma sagittifolium)
por meio do desenvolvimento de um produto inovador, o cupcake de limdo com folhas de taioba.
Este produto foi desenvolvido nas aulas praticas de Tecnologia de Alimentos do curso de Farmécia
da FAG. O objetivo foi criar um produto com melhor valor nutricional, neste caso, rico em ferro e
vitamina C. Apoés analise sensorial, constatou-se que 50% dos alunos aprovaram o produto e o
principal motivo de reprovagéo foi em razdo da massa com textura pesada. Como complemento do
trabalho sugere-se que sejam realizadas analises quimicas para comprovacao do valor nutricional.
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1. INTRODUCAO

Estudos mostram que ingerir de forma adequada, frutas e verduras, podem surtir muitos
beneficios a salude, principalmente por conterem fibras alimentares e fitoquimicas (JACKIX, 2015).
Pouca atencédo € dada as hortalicas ndo convencionais, mas que sdo alternativas de fontes nutritivas
com grande importancia (PINTO et al, 2001). A taioba (Xanthosoma sagittifolium), por exemplo, €
um vegetal pertencente a familia das araceas, comumente cultivada em regides tropicais, possui boa
fonte energética e alto valor nutritivo (JACKIX, 2015).

De acordo com dados da revista EPIC (European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition), a folha da taioba é rica em vitamina C, compostos antioxidantes, fibras e carotenoides,
componentes que ajudam a diminuir o colesterol total sérico e gordura hepéatica, aumentam o
volume fecal e excrecdo de &cidos biliares, proporcionando efeitos benéficos a salde, como

diminuigdo dos riscos de doencas cardiovasculares e cancer (JACKIX, 2015).
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Este trabalho tem como objetivo incentivar o consumo de taioba na dieta, trazendo
informacOes sobre as vantagens da mesma, contribuindo para habitos alimentares de qualidade,

além de trazer uma formulacéo diferenciada para o preparo do produto.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Atualmente diversos sdo os legumes, frutas e plantas comestiveis presentes na mesa do
consumidor, levando em conta a grande biodiversidade brasileira, como a couve, beterraba,
brécolis, alface, repolho, cenoura entre outros. Existem também algumas plantas ndo téo
conhecidas, mas que proporcionam muitos efeitos benéficos na salde, apresentando uma
concentracdo até maior de vitaminas e minerais do que aquelas usualmente consumidas. Porém
pouco se sabe ou pesquisa sobre essas plantas alimenticias ndo convencionais (PANC).

A expressdo PANC, foi ganhando espaco apds o bidlogo Valdely Kinupp em conjunto com
Harri Lorenzi, publicar o livro “PANC” pela Editora Platarum em 2014, o livro contém em torno de
350 espécies de diferentes biomas, com fotos e receitas da cultura brasileira.

O conceito PANC nos parece o mais adequado, o mais amplo,
contemplando todas as plantas que tém uma ou mais partes ou
porgdes que pode(m) ser consumida(s) na alimentagdo humana,
sendo elas exdticas, nativas, silvestres, espontaneas ou cultivadas
(KIKNUP;LORENZI,2014,p. 15).

Segundo os autores KINNUP; BARROS (2008), as frutas e hortalicas ndo convencionais na

maioria das vezes costumam apresentar teores de minerais e proteinas maiores do que as plantas
domesticadas (couve, racula, alface, entre outras), além de apresentarem altos teores em fibras e
compostos com fungdes antioxidantes.

A taioba (Xanthosoma sagittifolium) é uma planta considerada PANC, é um vegetal que
pertence a familia das araceas. E encontrada em maior proporcao nas regides tropicais do centro sul
americano e em alguns paises da Asia e da Africa, pois as condicdes do clima favorecem seu
crescimento. O género Xanthosoma é popularmente conhecido no Brasil como taioba, ardo, taiova,
aro, pé-de-bezerro, mangarito, talo ou taiad. A planta possui algumas caracteristicas bem marcantes,
podendo atingir até 2 metros de altura, folhas bastante grande com 80 centimetros de comprimento
e 60 centimetros de largura, com formas que variam de largo-ovdide ou triangular (JACKIX et al,
2015).

A taioba é cultivada mais facilmente em climas quentes, em lugares onde as temperaturas

sd80 mais baixas acaba ndo ocorrendo a producdo das folhas. Para um melhor cultivo da planta é



necessario manter o solo sempre imido, com pH variando entre 5.5 a 6.5, e preferencialmente rico
em humus pois ajuda a reter a agua no solo. No Brasil, desde o plantio até a colheita da planta
demora em torno de 4 a 5 meses, ja em outros paises pode levar até 10 meses para seu ciclo
completo (JACKIX et al, 2015).

No mundo tem alguns paises que se destacam na producéo e cultivo da taioba como a Cuba,
Peru, Venezuela, Republica Dominicana, Gana e Nigéria, no Brasil a taioba € mais consumida nos
estados de Minas Gerais, Bahia e Rio de Janeiro. Estudos demonstram que o consumo da taioba
pode resultar na melhoria do estado nutricional das popula¢es mais carentes (JACKIX et al, 2015).

Estudos feitos para avaliacdo das folhas de taioba (GRAEBNER et al, 2004), identificou-se
a presenca de altos teores alfa carotenoides, quando comparados com outras plantas, e a
biodisponibilidade do beta caroteno na folha da taioba foi de 9%, os carotenoides séo responsaveis
pela pigmentacdo das plantas e possuem a acgdo principal de serem antioxidantes, foram oferecidas
folhas de taioba para complementacdo da dieta alimentar de animais, onde foi possivel notar o
efeito protetor contra o stress oxidativo causado pela deficiéncia de vitamina A.

Segundo os experimentos realizados por JACKIX et al (2015), a folha de taioba possui
alguns compostos aos quais se atribuem os efeitos, que sdo as fibras e compostos bioativos, suas
principais funcdes fisioldgicas e os possiveis mecanismos de acdo, que diminuem o colesterol sérico
e gordura hepética, aumentam o volume fecal, fazem a excre¢do de &cidos biliares e gordura em
ratos (animais que receberam dieta high fat) e fazem o aumento da producdo de acidos graxos de
cadeia curta. Seu principal efeito sobre a salde esta relacionada a doencas cardiovasculares e
cancer.

Atualmente sdo poucos os estudos feitos sobre os beneficios e nutrientes que a taioba pode
fornecer, no entanto Pinto et al (2001) analisou o valor nutricional das folhas da taioba e observou
altos teores de proteina, fibras, vitamina C, célcio e ferro, o valor energético da folha é baixo,
podendo entdo ser utilizada em dietas balanceadas e hipocaldricas.

A folha da taioba crua apresenta elevados teores de oxalato, que ndo deve ser consumido,
pois pode reduzir a biodisponibilidade de minerais, causando irritacdo e sensacdo de queimacédo nos
labios e garganta. Os autores Iwuoha & Kalu (1995), observaram que se as folhas da taioba forem
cozidas em &gua durante 40 minutos, ocorre a diminuigdo de em torno 73% do teor de oxalato, e
quando cozidas por aproximadamente 1 hora esses teores chegam proximos ao zero.

Ao avaliar o efeito da folha de taioba liofilizada em ratos Wistar que receberam a dieta high
fat, Jackix et al (2015) notou que o vegetal possui alta fermentabilidade de ligagdo com os sais
biliares, sendo os secundarios encontrados em menor propor¢do nas fezes também. Essa anélise

mostrou em uma menor concentracdo do colesterol sérico em relagcdo ao controle e, alem disso,



mostrou que pode diminuir os riscos de cancer de colon, além de reduzir o peso corporal, 0
contetido de gordura hepética e 0 aumento do volume fecal e o contetdo de gordura nas fezes.

Em 2011, MONTEIRO E. B. realizou a caraterizacdo quimica das folhas da taioba obtendo
0s seguintes resultados:

Tabela 4. Composi¢io centesimal meédia da folha de taioba hofilizada

Composicio 2/100g em base seca
Carboidratos 5389142
Proteinas 2452+ 148
Lipideos 10,63 026
Cinzas 824006
Umidade 2,72£0,07

Valores expressos em média £ EP
Fonte: MONTEIRO, E. B. 2011

O teor proteico encontrado por MONTEIRO (2011) nas folhas da taioba foi maior do que
aos teores encontrados em outras hortalicas como nas folhas da couve, nabo e repolho demonstrado
na pesquisa de MOSHA E GAGA (1999). A mesma autora analisou os teores médios da fibra
alimentar encontrada nas folhas liofilizadas de taioba, determinou a quantidade total, sollvel e
insoldvel. A fibra alimentar total compde 35,23% do liofilizado, a porcdo insolavel foi
predominante com 28,40% em relacdo a sollvel 6,82% (MONTEIRO,2011). As fibras sao
importantes, pois atuam no bom funcionamento intestinal a fim de evitar a constipagdo intestinal, as
fibras solUveis auxiliam na reducdo do colesterol e na diminuicdo dos niveis de glicose no sangue,
ja as fibras insolGveis atuam no bom funcionamento do intestino, colaborando para a composicédo
do bolo fecal, dos movimentos peristélticos e na evacuag&o.

Visto que existem muitas propriedades nutritivas na folha da taioba, o projeto de pesquisa
buscou a producdo de um alimento nutritivo e que chame a aten¢do do publico desde criangas aos

adultos, a fim de realizar a complementacdo dos nutrientes necessarios para uma dieta balanceada.



3. METODOLOGIA

O projeto foi desenvolvido no periodo de 11/02/2019 a 10/06/2019 durante as aulas da
disciplina de Tecnologia de Alimentos do curso de Farmacia, pelos alunos do 5° periodo. As
amostras foram coletadas em horta doméstica na area rural, na cidade de Boa Vista da Aparecida —
Parand. Foi realizada uma selecdo das melhores folhas da Taioba, aquelas que apresentarem
perfuracdes causadas por insetos ou quaisquer outros animais, serdo descartadas. As folhas seréo
encaminhadas ao laboratério de nutricdo do Centro Universitario da Fundacdo Assis Gurgacz —
FAG. Apos realizada uma selegdo das folhas, foram imediatamente lavadas em &gua corrente,
retirando as impurezas e sujidades, e entdo dado inicio a preparacdo do cupcake de limdo com a
folha de Taioba.

Para o desenvolvimento do produto Cupcake de Limdo com Folhas de Taioba foi utilizado a
seguinte formulagéo:

e 300 gramas de margarina;

e 2 Xxicaras de acUcar;

e 50V0s;

e 3 xicaras de farinha de trigo;

e Suco de 2 limdes;

e Raspas de limdo a gosto;

e 1 colher de fermento;

e 1 pitada de sal;

e Aproximadamente 400 gramas das folhas de taioba picadas;

e 1 xicarade agua;

e 4509 de cream cheese.

Bater a margarina e o acUcar na batedeira até virar um creme. Adicionar 0s ovos um a um e a
farinha aos poucos e ir mexendo. No liquidificador colocar a taioba e a &gua, acrescentar essa
mistura a massa, juntamente com o suco e as raspas de limédo, o fermento e o sal. A massa foi
distribuida proporcionalmente em forminhas de cupcake e levado ao forno pré-aquecido a 180°
graus e assado por 20 minutos.

Para a cobertura foi utilizado o cream cheese com acucar, que foram batidos na batedeira até
formar um creme homogéneo.

Depois de feito os cupcakes foram decorados com a cobertura de cream cheese a gosto e

servidos aos alunos do 5° periodo do curso de farmacia para a realizacdo da analise sensorial e



posteriormente a foi realizada a avaliacdo da aceitabilidade do produto através de uma ficha onde

anotaram se aprovaram ou reprovaram, 0 que mais e 0 que menos gostou.

4. ANALISES E DISCUSSOES

Apo6s produto finalizado foram entregues os cupcakes aos alunos para degustacgdo,
juntamente com a ficha de andlise sensorial. Ao todo participaram do teste de aceitacdo 32 pessoas,
onde 91% dos académicos do 5° periodo de Farméacia aprovaram o produto e 9% reprovaram.

Os principais pontos observados de quem respondeu o teste foram que 50% aprovaram tudo,
desde a massa até a cobertura com cream cheese; 9% ndo aprovaram a massa; 22% aprovaram a
cobertura, porém ndo aprovaram a massa; 3% nao aprovaram a cobertura e 16% ndo opinaram sobre
0 produto.

Com base nesses dados foi possivel notar que a maioria dos alunos aprovou o cupcake,
porém alguns pontos podem ser melhorados, a partir desse teste para aceitacdo total do produto
como, por exemplo, o forno que estava muito quente e o produto assaram muito rapido, deixando-o
com a massa com textura pesada. Como complemento do trabalho sugere-se que sejam realizadas

andlises quimicas para comprovacao do valor nutricional.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A partir da producdo de cupcakes de limdo acrescido de folhas de taioba, foi possivel
observar a variacdo de produtos que podem ser elaborados a partir dessas folhas que ndo fazem
parte da mesa do povo brasileiro, levando em consideracdo seu baixo custo de producédo e por ser
rico em muitos nutrientes.

A introducéo dessas folhas nos cupcakes pode chamar a atencdo das criancgas, visto que elas
possuem uma maior dificuldade em comer hortalicas, aumentado seus niveis de ferro, vitaminas e
outros minerais.

Para isso também é necessario a realizacdo de mais projetos e pesquisas que falem sobre o
uso dessas plantas conhecidas como PANC, pois existem muitas vantagens ‘escondidas’ por tras

das mesmas.
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