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RESUMO

A iseguranca alimentar € um obstaclo cada vez mais presente na sociedade
contemporanea e a mesma pode ser atrelada a caréncias ou excessos nutricionais.
Atrelado a este fato, 0 mundo vem passando por readaptacdes ao estilo de vida
frente a necessidade inserida com o quadro das mudancas climaticas ocorridas ao
longo do tempo. Dentre as novas alternativas tecnologicas aplicadas a indastria de
alimentos, fazer uso de farinhas alternativas oriundas de ingredientes da
biodiversidade, que substituam parcial ou totalmente a farinha de trigo na elaboracao
de produtos alimentares, incluindo o biscoito tipo cookie, se faz uma proposta
interessante a fim de agregar valor nutricional e aumentar o consumo de frutos
provenientes da diversidade brasileira. A Macauba (Acrocomia aculeata) e o Babacu
(Attalea ssp) sdo palmeiras cujos frutos apresentam um potencial tecnolégico para a
elaboracdo de farinhas altenativas. O presente estudo teve como objetivo elaborar
biscoitos tipo cookie com farinha do mesocarpo de Macauba e Babacu e avaliar a
composicdo centesimal do mesocarpo da Macauba, da farinha do mesocarpo de
Macauba e do cookie. Foram analisadoso teor de minerais da farinha de mesocarpo
de Macauba, o perfil fisico do cookie, o perfil de acidos graxos do cookie, a analise
sensorial do cookie.O mesocarpo de macauba (Acrocomia aculeata) apresentou
264,04 Kcal/100g, 49, 07 g/100g de umidade, 33, 03 g/100g de carboidratos, 13,68
g/100g de lipideos, 2,2 g/100g de proteinas, 2,02 g/100 g de cinzas. A farinha do
mesocarpo de Macauba registrou valores de 522, 74 g/100g de valor calorico, 3,98
g/100g de umidade, 59,32¢g/100g de carboidrato, 30,14 g/100g de lipideos, 3,55
g/100g, 3,00 g/100 g de cinzas, além de ser rica em potassio e zinco. O biscoito
apresentou 526,86 Kcal/l00 g, 1,56 ¢g/100g de umidade, 67,16 @g/100g de
carboidratos, 27,66 ¢g/100g de lipideos, 2,32 g/100g de proteinas, 1,28 g/100g de
cinzas. De acordo com os parametros fisicos avaliados, a diferenca de peso antes e
apos a coccao (1,08g) mostra que houve perda de agua durante o forneamento. O
biscoito apresentou fator de expansdo de 0,30 mm, diametro de 0,89 mm e
espessura de 0,14 mm, apés a coccdo. Os biscoitos obtidos neste estudo
apresentaram um menor volume especifico, quando comparado aos demais
registros na literatura, o que revela um produto mais compacto. Quanto ao perfil de
acidos graxos o biscoito apresentou elevado predominio dos acidos laurico, miristico
e palmitico na sua composi¢cdo. Com relacdo a andlise sensorialforam avaliados os
parametros de aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global. O cookie
desenvolvido apresentou um bom indice de aceitabilidade, uma vez que registrou
valores acima de 7 em todos os parametros avaliados.

Palavras-chave: Acrocomia aculeata. Cookie. Attalea ssp. Biodiversidade.
Inseguranca alimentar.



ABSTRACT

Food insecurity is an obstacle increasingly present in contemporary society and it
can be linked to nutritional deficiencies or excesses. Linked to this fact, the world has
been undergoing readjustments to the lifestyle in face of the need inserted with the
picture of climate changes that have occurred over time. Among the new
technological alternatives applied to the food industry, making use of alternative
flours from ingredients of biodiversity, which partially or completely replace wheat
flour in the production of food products, including cookie type cookies, an interesting
proposal is made in order to to add nutritional value and increase the consumption of
fruits from the Brazilian diversity. Macauba (Acrocomia aculeata) and Babacu
(Attalea ssp) are palm trees whose fruits have a technological potential for the
production of alternative flours. The present study aimed to prepare cookie-type
cookies with flour from the Macauba and Babacu mesocarp and evaluate the
proximate composition of the Macauba mesocarp, Macauba mesocarp flour and
cookie. The mineral content of the Macauba mesocarp flour, the physical profile of
the cookie, the fatty acid profile of the cookie, the sensory analysis of the cookie were
analyzed. The macauba mesocarp(Acrocomia aculeata) showed 264.04 Kcal / 100g,
49.07 g / 100g of moisture, 33.03 g / 100g of carbohydrates, 13.68 g / 100g of lipids,
2,29/ 100 g of protein, 2.02 g / 100 g of ash. Macaubamesocarp flour registered
values of 522, 74 g / 100 g of caloric value, 3.98 g / 100 g of moisture, 59.32 g / 100
g of carbohydrate, 30.14 g / 100 g of lipids, 3.55 g / 100g, 3.00 g / 100 g of ash,
besides being rich in potassium and zinc. The biscuit presented 526.86 Kcal / 100 g,
1.56 g/ 100 g of moisture, 67.16 g / 100 g of carbohydrates, 27.66 g / 100 g of lipids,
2.32 g/ 100 g of proteins, 1.28 g / 100g of ash. According to the physical parameters
evaluated, the difference in weight before and after cooking (1.08g) shows that there
was water loss during baking. The biscuit had an expansion factor of 0.30 mm, a
diameter of 0.89 mm and a thickness of 0.14 mm, after cooking. The cookies
obtained in this study had a lower specific volume, when compared to other records
in the literature, which reveals a more compact product. Regarding the fatty acid
profile, the biscuit showed a high predominance of lauric, myristic and palmitic acids
in its composition. Regarding sensory analysis, the parameters of appearance,
aroma, texture, flavor and overall impression were evaluated. The developed cookie
presented a good acceptability index, since it registered values above 7 in all
evaluated parameters.

Keywords: Acrocomia aculeate. Cookie. Attalea ssp. Biodiversity. Food insecurity.
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1 INTRODUCAO

A inseguranca alimentar € um obstaclo cada vez mais presente na sociedade
contemporanea e a mesma pode ser atrelada a caréncias ou excessos nutricionais.
Nas ultimas trés décadas, o sobrepeso e a obesidade tomou espaco na agenda de
politicas publicas, sendo caracterizado como uma epidemia de proporcao crescente
a nivel mundial. Diversos fatores estdo atrelados a obesidade, dentre esses se
destacam o perfil alimentar e atividade fisica (DIAS et al, 2017). Atrelado a este fato,
o mudo vem passando por readaptacdes ao estilo de vida frente a necessidade
inserida com o quadro das mudancas climaticas ocorridas ao longo do tempo,
enfrentando o desafio de conhecer a biodiversidade e entender como esta se

comporta diante as mudancas provocadas pelo homem.

Diante deste novo cenario, faz-se necessario desenvolver estratégias na area
de producado de alimentos que estejam adequadas a enfrentar tais mudancas e que
vise proporcionar uma seguranca alimentar e nutricional atraves da producdo e
oferta de alimentos, em quantidade e qualidade suficientes para a populacéo.
Iniciativas sociais que estimulam o uso da diversidade de alimentos podem melhorar
guadros de inseguranca alimentar através do uso da bidiversidade, além de auxiliar
na conservacao da mesma (ZONNEVELD et al, 2018). Sendo assim, a Organizagcao
das Nacbes Unidas (ONU) desenvolveu um plano de acao colaborativa entre paises,
denominado Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel a fim de erradicar com
guestBes de inseguranca alimentar por meio das trés dimensdes que envolvem o

desenvolvimento sustentavel: econdmica, social e sustentavel (BRASIL, 2015).

A presenca de ingredientes provenientes da biodiversidade na elaboracao de
produtos alimenticios esta cada vez mais em pauta, uma vez que promove a
conservacao dos diferentes ecossistemas, além de gerar trabalho e renda para as
comunidades agroextrativistas. No Brasil, em 2016 foi aprovada a Portaria
Interministerial N°163 de 2016 que descreveuuma relagcédo de alimentos nativos para
fins de comercializacdo in natura ou derivados, de forma a valorizar as espécies e
ampliar o conhecimento para nortear acdes ligadas a varios programas, dentre eles
o Programa Nacional de Alimentag&o Escolar — PNAE. Tal portaria foi atualizada e
revogada pela portaria interministerial n°284, de 30 de maio de 2018(BRASIL, 2018).
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Dentre os alimentos citados nessa portaria encontram-se a macalba
(Acrocomia aculeata) e o babacu (Attalea speciosa; A. tessmannii). A macauba é
uma palmeira nativa das florestas tropicais. No Brasil € considerada como a de
maior dispersdo com ocorréncia de povoamentos naturais e resisténcia em quase
todo o territrio nacional, possuindo elevadas concentracdes no Cerrado e Pantanal.
Sua frutificacdo ocorre durante todo o ano e os frutos amadurecem entre setembro a
janeiro (CICONINI, 2012). O fruto da macauba € constituido por quatro partes
distintas: epicarpo, endocarpo, mesocarpo e améndoa. O mesocarpo (polpa) pode
ter utilidade na culinaria para o preparo de diversas receitas, dentre elas: elaboracéo
de farinha, doces, bolos, sorvete, geleias e outros produtos.

Além da macauba, a portaria destaca o babacu (Attalea ssp) que é uma
palmeira nativa do Brasil, pertencente a familia Arecaceae, a qua tem predominio na
Amazbnia e Cerrado, ocupando extensdes de terra que formam as zonas de
“babaguais”, especialmente nas regides do Norte e Nordeste (TEIXEIRA, 2008). O
mesocarpo do fruto é utilizado para a producéo de farinha rica em amido, com baixo
teor glicémico e sem gluten (MARIUZZO, 2013). Tal farinha pode ser util para
fabricar diversos produtos de panificacdo. Da améndoa se faz a extracao de um 6leo
fino, caracterizado por conter um sabor levemente parecido com o de coco da Bahia
(SINOHARA et al, 2018).

De acordo com a literatura, para que um alimento desperte a intencédo de
compra do consumidor deve ser saboroso, barato, nutritivo e de qualidade. Todos
esses requisistos sao abarcados no biscoito, que é um produto alimenticio obtido
pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias (BRASIL,
2005). O Brasil esta entre os paises de maior producdo e comercializacdo de
biscoitos, ocupando a quarta posicdo no ranking global. O biscoito tipo cookie,
desperta interesse no setor de alimentos por possuir boa aceitacdo sensorial e
comercial, sendo muito apreciados por diferentes faixas etarias (CLERICI,
OLIVEIRA, NABESHIMA, 2013; ABIMAPI, 2019).

Dentre as novas alternativas tecnoldgicas aplicadas a industria de alimentos,
fazer uso de farinhas alternativas oriundas de ingredientes da biodiversidade, que
substituam parcial ou totalmente a de trigo na elaboracdo de produtos alimentares,
incluindo o biscoito tipo cookie, se faz uma proposta interessante a fim de agregar

valor nutricional e aumentar o consumo de frutos provenientes da diversidade
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brasileira no consumo alimentar da populacéo, especialmente entre criangcas e
jovens. Tal iniciativa além de corroborar para a garantia da seguranca alimentar e
nutricional, € uma maneira de desenvolver uma empatia na intencdo de consumo de
alimentos elaborados com ingredientes nativos, uma vez que o fruto In natura,
muitas vezes é negligenciado pela falta de acesso ou por ndo ser ser agradavel ao
paladar.

Sendo assim, fazer uso consciente de farinhas com ingredientes da
biodiversidade brasileira, como a do mesocarpo de macauba e babacu, na
elaboracdo de biscoitos, além de colaborar com a qualidade nutricional do produto,
auxilia na geragédo de renda para comunidades agroextrativistas. Ademais, quando
esses esforcos integram os saberes tradicionais ao avanco da ciéncia, podem ter
impacto significativo na inovacdo tecnolégica para a promocdo da seguranca
alimentar e nutricional, corroborando com a atencdo das metas globais da qual o

Brasil € signatério.



17

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Biodiversidade: biomas caatinga e cerrado.

O Brasil é um pais considerado megadiverso, visto que detém cerca de 20%
da biodiversidade do planeta. Dentre a sua constituicdo geografica, é formado por
seis biomas: Amazobnia, Cerrado, Caatinga, Mata Atlantica, Pantanal e Pampa,
conforme Figura 1. Cada bioma possui caracteristicas especificas, abrigando
diferentes tipos de flora e fauna (BRASIL , 2019 a). Dentre os biomas brasileiros, a
Caatinga e o Cerrado merecem destaque no que diz respeito a diversidade bioldgica
do territério nacional, uma vez que ambos ocupam uma ampla area geografica que
somadas representam 33% do pais, sendo 11% oriundos da Caatinga e 22 % do
Cerrado (BRASIL, 2019b,c ). Além do mais, o Cerrado € considerado uma das
principais savanas mundiais, por deter cerca de 5 % da biodiversidade do planeta
(ZANATTA, 2015).

Figura 1- Mapa dos biomas brasileiros
Fonte: IBGE (2004).

A Caatinga possui ampla extensdo do territério nacional, distribuidos nos
estados de Alagoas, Bahia, Ceara, Maranh&ao, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do
Norte, Piaui, Sergipe e o norte de Minas Gerais. Caracteriza-se por possuir uma
vegetacdao tipica do Nordeste formada por plantas xerofilas (arvores e arbustos que

perdem suas folhas durante a estacdo seca), além de cactaceas, bromeliaceas e
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ervas de ciclos anuais. Tal bioma possui pouca incidéncia de chuvas e apresenta um
solo pedregoso, fazendo com que seja considerado um bioma fragil (COUTINHO,
2006; BRASIL, 2019).

O Cerrado caracteriza-se como a savana mais rica do mundo, considerado
como o segundo maior bioma da América do Sul. A respeito do agroextrativismo
desse bioma, estudos apontam um uso significativo de plantas locais e nativas pela
populacao, para diferentes fins, desde medicinais a comestiveis (BRASIL, 2019 c).

A biodiversidade desses biomas ampara diversas atividades econdmicas
consideradas bens e servi¢cos destinados a formacédo de cadeias de valor, uma vez
gue muitas populacdes sobrevivem de seus recursos naturais, gerando atividades
econbmicas voltadas para diversas finalidades, especialmente nos ramos

farmacéuticos, cosméticos, quimicos e de alimentos (BRASIL, 2019).

2.2 Palmeira macauba (Acrocomia aculeata).

A macauba (Acrocomia aculeata) € uma palmeira rastica, nativa de florestas
tropicais, pertencente a familia Aracaceae, cuja nomenclatura deriva do grego
‘Akron” (uma) e "Kome” (cabeleira) (LORENZI; NEGRELLE, 2006; TELES et al,
2011).0 género Acrocomia é composto por duas espécies —A.aculeata(Jacq.) Lodd.
ex Mart. e A. hassleri (B. Rodr.) W. J. Hahn- que diferem quanto ao tamanho e
distribuicdo geogréafica, sendo a A. aculeata de maior porte e com dispersao mais
ampla, atingindo areas tropicais e subtropicais das américas. Em contrapartida, a
Acrocomia hassleri é restrita a regido de cerrado no Brasil e Paraguai (LORENZI,
2006; CICONINI, 2012). A Figura 2 representa a distribuicdo geografica americana
da Acrocomia aculeata.



19

Regides com maior ocorrénciada - 3 —
espécie Acrocomia aculeata s

7

Figura 2- Regibes americanas com maior frequéncia da Acrocomia aculeata.
Fonte: Ciconini (2012).

No Brasil, a A. aculeata é considerada a palmeira de maior dispersédo, com
ocorréncia de povoamento em quase todo territério nacional, conforme apresentado
na Figura 3 (CICONINI, 2012; BRASIL, 2014). As regifes de maior concentracdo no
sdo Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Goias, Sao Paulo, Minas Gerais e Tocantins.
Contudo, a palmeira também estd amplamente disseminada no Pantanal Mato-
grossense, Para, Goias, Distrito Federal, S&o Paulo, Minas Gerais e Parana
(KOOPER, 2009).

As nomenclaturas referentes a esta palmeira sédo diversas e podem variar de
acordo com a regido em que se localiza, como exemplo temos: Mbocaya
(Argentina); totai (Bolivia); Corozo (Colombia,Venezuela); Tamaco (Colombia); Coyol
(Costa Rica, Honduras, Mexico). No Brasil, € conhecida por bocailva, coco-baboso,
coco-de-espinho, macacauba,macaiba, macaibeira, macajuba, macauba, macauva,
chiclete-de-baiano (LORENZI, 2006).
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Figura 3- Distribuicdo da A. aculeata no Brasil
Fonte: Ciconini (2012).

A palmeira macauba, representada na Figura 4, possui grande resisténcia a
gueimadas, habita areas de alta incidéncia solar, adapta-se a solos arenosos,
embora desenvolva bem em solos férteis (MOTA et al, 2011). Quanto a seus
aspectos botanicos, a Acrocomia aculeata atinge uma altura de 10 a 15 m e 20 a 30
cm de didmetro (ZANATTA, 2015). Cada palmeira da Macauba pode produzir cerca
de 3 a 4 cachos (KOOPER, 2009; MOTA et al., 2011).

No que diz respeito a inflorescéncia e coleta dos frutos provenientes dessa
palmeira as informagdes descritas na literatura variam de acordo com as regides.
Em geral, a frutificacdo ocorre durante todo o ano e os frutos amadurecem,
principalmente, entre setembro e janeiro (LORENZI, 2006). De acordo com Mota et
al ( 2011), o desenvolvimento do fruto inicia-se no periodo chuvoso e amadurece no
periodo da seca. No Ceara ocorre nos meses entre hovembro a fevereiro e o saber
popular relata que quanto mais seco o clima (pouca chuva no ano), maior sera a
producdo de frutos. Na regido do Araripe, localizada no Ceara, a produtividade dos
frutos ocorre entre o periodo de maio a junho, podendo estender até julho de acordo
com prospeccao relatada por comunidades extrativistas do local. Esse periodo difere
no Mato Grosso do Sul que vai até marco ou na Zona da Mata Mineira, que ocorre
de outubro a abril (ZANATTA, 2015).
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Figura 4- Palmeira Macauba (A. aculeata)
Fonte: Acervo Pessoal (2018).

O ponto de colheita ocorre quando o fruto apresenta uma coloracdo
amarelada que se desprende do cacho (AMARAL et al, 2011). Geralmente os frutos
provenientes desses cachos sao coletados manualmente por um processo de
catacdo e armazenados em caixas de plastico, antes do processamento.

O extrativismo ainda é a Unica forma de obtencdo da Acrocomia aculeata,
sendo este processo realizado geralmente pelas comunidades agroextrativistas, que
vivem nas areas de ocorréncia natural da espécie, embora ndo seja suficiente para
melhorar as condicdes socioecondmicas das comunidades. Portanto, sao
necessarios estudos que valorizem o wuso racional de tal fruto e suas
potencialidades, para que o mesmo contribua de maneira significativa na renda das
familias que vivem do seu cultivo e comercializacao.

A coleta manual do cacho, antes da queda dos frutos, faz-se interessante,
pois 0 contato com o solo pode aumentar a acidez do fruto, implicando na qualidade

dos produtos processados, a exemplo do 6leo. Além disso, os frutos da Macauba,
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coletados diretamente do solo, podem apresentar uma contaminacdo por uma
variedade de microrganismos (fungos e bactérias) que quando atingem a polpa do
faz com que a mesma acelere o processo de deterioracdo e acidificacdo (FARIAS,
2010).

Os frutos da palmeira macauba (Figuras 5) séo ligeiramente achatados, em
forma de drupa globosa com diametro variando de 2,5 a 5,0 cm constituidos por
quatro partes distintas: epicarpo (casca)- duro; mesocarpo (polpa)- mucilaginoso, de
sabor adocicado, rico em glicerideos, de coloragcdo amarela ou esbranquicada,
endocarpo- fortemente aderido a polpa, com coloracdo enegrecida e améndoa- parte
oleaginosa, comestivel, revestida de uma fina camada de tegumento. Avaliando
distintamente a contribuicdo percentual de cada parte do fruto, a casca representa,
em média, 24,1% do fruto, a polpa 39,6%, a castanha 29,0% e a améndoa 7,3%
(VEREDIANO, 2012).Dentre as diversas potencialidades de uso, o epicarpo é
utilizado em fornalhas, fogbes domésticos e producdo de carvdo. O mesocarpo da
macauba contém quantidade significativa de lipideos, calcio, ferro, magnésio, zinco,
cobre e manganés, além de possuir compostos bioativos e atributos sensoriais
agradaveis ao paladar, que pode contribuir, em propor¢des consideraveis, no
processamento de alimentos, agregando valor ao produto final (ZANATTA, 2015;
MUNHOZ, 2018). O mesmo pode ser utilizado para fabricar produtos como

refrescos, farinhas,pées, dentre outros.

Epicarpo
Mesocarpo

Endocarpo

Amendoa

Figura 5- Constituicdo do fruto da Macauba (A. aculeata)
Fonte: 5.a Acervo Pessoal (2018); 5.b Adaptado Aprobio (2018).

O farelo da améndoa tem O6timo teor proteico e pode ser utilizado na
composicdo de racdes para animais. Da améndoa produz-se um Oleo fino e
comestivel, o qual pode ser aplicavel como substituto do 6leo vegetal comestivel.

Em funcéo de suas diversas formas de utilizacdo (Tabela 1), a Acrocomia aculeata é
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vista como uma palmeira de alta potencialidade para geracédo de renda (LORENZI,
2006).

Tabela 1- Utilizacdo das partes da palmeira Macauba (Acrocomia aculeata).

Parte da Planta Utilizacao
Folha Racéo animal
Foliolo Fibras téxteis, Linhas de Pesca, Cordbes, Corda
Epicarpo ( Casca) Fornalha, Fog@es, Carvao
Estipe Caibro, ripas, calhas, mur&o.
Mesocarpo Consumo In natura, Farinha,sorvete.
Oleo da Améndoa Substituto azeite.
Endocarpo Combustivel, Construcgédo Civil.
Améndoa Coco, Pagoca
Oleo de Améndoa Oleo de Cozinha

Fonte: Adaptado Aristone (2006); Nobre et al (2014).

2.3 Babacu (Attalea ssp)

Entre as espécies de palmeiras utilizadas na industria extrativista brasileira
esta o babacu, um tipo de palmeira pertencente a familia Aracaceae, bastante
difundido no Brasil, principalmente na Mata Atlantica, Cerrado e Caatinga. A
depender da regido em gque se encontra, possui nomenclatura especifica, tais como
Coco-Palmeira, Coco-de-Macaco, Coco-Pindoba, Babacu, Uauacu, Catolé, Andaia,
Andaja, lindaia, Pindoba, Pindobassu ou ainda varios outros nomes.

De acordo com a literatura, a palmeira Babacu (Figura 6) possui uma vida
média de 35 anos, atingindo a maturidade produtiva entre 15 a 20 anos. No entanto,
a producao do Babacu esta intrinsecamente ligada a fatores externos como a regiao
de ocorréncia. Geralmente, o babacueiro esta inserido em formacdes conhecidas
como zonas de babacuais, as quais abarcam cerca de 196 mil Km2 no territorio
nacional, apresentando maior ocorréncia nas regides Nordeste, Norte e Centro-
Oeste. Os estados de maior concentracdo desta palmeira sdo Maranhéo, Tocantins
e Piaui, sendo a regido, em zonas de transicdo ds biomas Caatinga, Cerrado e
Amazobnia, conhecida como mata dos Cocais (CARRAZA; SILVA; AVILA, 2012).

Do ponto de vista etnobotanico, o babacueiro € uma palmeira monocaule, a

qual pode alcancar até 20 metros de altura, composta por tronco cilindrico entre 15 a
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20 metros, que possui folhas largas, grandes e apresenta uma copa em formato de
taca. Suas flores sdo de sexos separados, com ramos florais volumosos podendo
apresentar até seis ou mais cachos por planta (SILVA, 2014). Os cachos da palmeira
babacu estdo representados na figura 7.

O fruto do babacu pode ser classificado de acordo com a quantidade de
améndoas que possui, sendo conhecido como Attalea apoda quando possuir uma
améndoa, Attlalea phalerata quando duas, Attalea speciosa com trés, Attalea exigua
com quatro, Attalea eichleri com cinco e Attalea vitrivir com seis améndoas,
conforme pode ser visto na figura 8. Geralmente, a safra do coco babacu se
concentra do periodo seco ao inicio do chuvoso, possuindo seu pico de
florescimento entre janeiro e abril, tendo seu amadurecimento entre julho e
dezembro (SILVA, 2014).

Figura 6- Palmeira Babacu (Attalea ssp)
Fonte: Acervo pessoal (2019).
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Figura 7- Cacho da palmeira Babacgu (Attalea ssp)
Fonte: Instituto Sociedade, Populacéo e Natureza (2019).

O fruto pode ser aproveitado de maneira integral. O epicarpo é usado para a
producdo de tapetes e escovas. O mesocarpo € a camada marrom-clara constituida
por agua, carboidratos (amido e celulose), proteinas, lipideos e sais minerais. Dele
pode-se obter uma farinha a qual pode aplicar como alimento ou racéo, além de ser

aplicavel como carvao vegetal e producédo de alcool (SILVA, 2014).

Attalea apoda  Attalea phalerala  Attalea speciosa  Attalea exigua  Attalea eichler) Attalea vitrivir

Figura 8- Frutos do Babacu (Attalea ssp)
Fonte: Carraza; Silva; Avila (2012).

Das demais partes do babacu, o endocarpo pode ser obtido um combustivel
para substituir a lenha. A améndoa pode ser utilizada pela industria de alimentagéo e
farmacéutica, na fabricacdo de doces, cocada, leite vegetal, além de ser aplicada em
cosméticos e produtos de higiene pessoal (sabonetes, shampoos). O potencial

tecnologico do Coco Babacu esta apresentado na Tabela 2.
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Tabela 2- Potencial Tecnoldgico do coco Babacu (Attalea ssp)

Parte Fisica do Fruto Potencial Tecnolégico

Epicarpo Xaxim, estofados de bancos de carros, vasos,
placas, embalagens emsubstituicdo ao isopor,
queima em fornos caseiros e comerciais, adubo
orgéanico

Mesocarpo Alimentacdo humana (farinha, mingau),
aglomeracéao de brinquetes.

Endocarpo Combustivel substituto da lenha, agricultura,
industria (alimenticia, veterinaria,farmacéutica,
guimica, etc.), artesanatos diversos

Améndoa Alimentacdo humana (doce, cocada, leite),
cosmeéticos e produtos de limpeza (sabonetes,
shampoos, sabdes etc.), industria (alimenticia,

veterinaria, farmacéutica, quimica, etc.).

Fonte: Adaptado de Carraza; Silva; Avila (2012).

2.4 Biscoito

Biscoito é um produto alimenticio obtido pelo amassamento e cozimento
conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou
nao e outras substancias alimenticias (BRASIL, 2005), cujo processamento consiste
nas etapas de mistura de massa, formacdo do biscoito, cozimento, resfriamento,
empacotamento e armazenamento (PERES, 2010).Embora n&o seja definido como
um alimento béasico, é altamente consumido em todo o mundo, entre diferentes
faixas etérias variando de criancas a adultos, devido a sua praticidade no consumo,
variedade de apresentacdes e sabores, além de baixo custo.

O termo “Biscoito” foi utilizado para descrever o pao cozido, duro, que se
podia armazenar sem estragar. A palavra é originaria do francés: "Bis" e "Coctus",
gue significa "cozido duas vezes", pois no seu preparo se aplicava um duplo
cozimento na massa para minimizar o excesso de umidade, impedindo que se
estragasse. Tal produto teve sua popularidade atingida em meados do século XVII
na Europa. Atualmente a industria conta com mais de 200 tipos de biscoitos, que
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apresentam cobertura, recheio e formatos diversos (ABIMAPI, 2019; SOARES,
2018).

A classificacdo do tipo do biscoito varia de acordo com os ingredientes que
possuem as distintas formulagcbes ou a forma de apresentacdo. Em geral, os
constituintes do biscoito sdo farinha, aclcar e gordura, tendo estes produtos um
baixo teor de umidade e baixa atividade de agua, o que traduz uma longa vida de
prateleira. O biscoito tipo cookie é considerado um produto de paladar adocicado,
gue possui boa aceitacéo, elevado consumo e extensa vida de prateleira (SOARES,
2018).

Conforme a Associagdo Brasileira das Indastrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes e Bolos Industrializados (ABIMAPI, 2019), o Brasil foi
considerado o quarto pais a ocupar o ranking mundial de vendas de toneladas deste
alimento no ano de 2017, ficando atras apenas da india, China e Estados Unidos.Na
elaboracdo deste produto, ha a possibilidade de utilizar derivados de leguminosas,
cereais, raizes e tubérculos destinados ao consumo humano em substituicdo total ou
parcial a farinha de trigo (BRASIL, 1989).

Com apelo nutricional presente de forma bastante intensificada nos dias
atuais, estudos vem buscando lapidar a receita original dos biscoitos tipo cookie
fazendo uso de farinhas alternativas, em substituicdo parcial ou total da farinha de
trigo nas suas formulacdes. Ribeiro et al. (2012) desenvolveram biscoitos contendo
15 e 30% de farinha de mesocarpo de babacu com o objetivo de introduzi-los na
merenda escolar. Estes obtiveram excelente aceitacdo por parte dos provadores que
participaram da andlise sensorial (criancas entre 08 a 12 anos), o que segundo 0s
autores, demonstra a viabilidade de se fabricar este produto. O trabalho de Silva et
al (2014) desenvolveu quatro formulacbes de biscoitos tipo cookie contendo o
mesocarpo de babagu em substituicdo parcial da farinha de trigo, nas propor¢des de
0%, 25%, 50% e 75%. ApOs realizar teste de aceitacao, pontuando os critérios: cor,
textura, aparéncia, sabor, impressdo global e critério de compra, a formulacéo
contendo 50% de farinha de mesocarpo de babacgu apresentou maior aceitagcdo em
quase todos os critérios avaliados, exceto no critério sabor, o qual foi mais bem
aceito com relacdo a formulacdo que continha 25% de farinha de mesocarpo de
babacu.
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2.5 Farinhas alternativas

A utilizacdo de alimentos alternativos para o combate a fome na populacéo &
uma pauta de constante crescimento e didlogo a nivel nacional e internacional,
especialmente, para desenvolver programas de intervengao alimentar e nutricional
gue tomam por base principios éticos, econdmicos, politicos e sociais. Dentre tais
programas destacam-se o Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAE) e
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), os quais abarcam a ideia de
fazer uso da biodiversidade para o combate a pobreza e a fome (BRASIL, 2018).

Farinhas sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas (BRASIL,
2005). Atualmente, a farinha de trigo comporta-se como um componente importante
de muitos alimentos, tais como péaes, bolos, massas, dentre outros. Mundialmente
torna-se crescente o uso de farinhas alternativas em substituicdo parcial ou total ao
trigo na elaboracédo de alimentos, a exemplo de bicoitos desenvolvidos com farinha
de buriti (SANTOS et al, 2011), bem como cookies desenvolvidos com farinha
desengordurada de gergelim (CLERICI; OLIVEIRA; NABESHIMA, 2013) ou com
farinha de bocaiuva (KOOPER et al, 2009), farinha de talo de couve e farinha de talo
de espinafre ( MAURO; SILVA; FREITAS, 2010).

De acordo com Reis e Schmiele (2019), a busca por inovacdo no setor de
alimentos é necessaria, uma vez que a tendéncia no mercado é requerer uma
preferéncia por produtos que além de deterem de qualidades sensoriais, devem
proporcionar saudabilidade e bem estar. Logo, inserir farinhas alternativas com
frutos da biodiversidade para a fabricagdo de cookies, € uma maneira de agregar
valor nutricional para tais produtos, além de incentivar o conhecimento e consumo
dos frutos nativos para a populacéo brasileira, uma vez que o biscoito € um produto
de interesse por possuir boa aceitacdo, além de variedade nos sabores, bem como
praticidade na producédo, comercializacdo e consumo (SANTOS et al, 2011; KLEIN,
BRESCIANI, OLIVEIRA, 2015).

Sendo assim, ndo ha razédo para que a comunidade cientifica menospreze a
introducéo de tais farinhas alternativas, uma vez que o homem busca explorar de
maneira constante o meio que habita, a procura de adaptacdes e solucbes
alternativas que lhe garantam a sobrevivéncia (FARFARN, 1998). No mais, €
importante ressaltar que a Organizacdo das Nacfes Unidas para a Alimentacéo e a
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Agricultura — FAO, trabalha no combate & fome e a pobreza por meio do uso
sustentavel dos recursos naturais (BRASIL, 2019). Logo, fazer uso de farinhas
alternativas corrobora com o proposto por tal 6rgdo para a garantia da seguranca

alimentar e nutricional.

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Elaborar biscoito tipo cookie com farinha do mesocarpo de macauba (Acrocomia

aculeata) e de babacu (Attalea ssp).

3.2 Objetivos especificos

e Produzir a farinha a partir do mesocarpo de macauba,;

e Determinar a composicdo centesimal do mesocarpo e da farinha de
mesocarpo de macauba,;

e Avaliar os micronutrientes (sédio, potassio, célcio, magnésio, manganés,
ferro, zinco e fésforo) da farinha do mesocarpo de macauba;

e Avaliar a composicao centesimal, o perfil de &cidos graxos, as caracteristicas
fisicas e propriedades sensoriais dos biscoitos tipo cookie elaborados com

farinha de mesocarpo de macauba (Acrocomia aculeata) e de babacu (Attalea

ssp).

4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
4.1 Material

Os frutos da Macauba (Acrocomia aculeata) foram coletados na comunidade
das Macaubas, localizada no municipio de Barbabalha-CE. A farinha do mesocarpo
de babacu foi adquirida da Cooperativa dos Pequenos Produtores Agroextrativistas

de Esperantindpolis-MA Ltda. Os demais ingredientes utilizados para o preparo do
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biscoito, como amido de milho, acucar mascavo, acucar cristal, 6leo de coco,
bicarbonato de sdédio, sal e ovos, foram adquiridos em supermercado da Regido
Metropolitana do Recife-PE. O estudo foi realizado no Laboratorio de
Experimentacdo e Analise de Alimentos Nonete Barbosa Guerra (LEAAL), localizado

no Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).

4.2 Obtencéo da farinha do mesocarpo de macauba.

Primeiramente, as macaubas foram lavadas e higienizadas em solucéao
clorada (200ppm/15 minutos), em seguida os frutos foram quebrados manualmente
e foi realizada uma selecdo de acordo com as caracteristicas organolépticas,
descartando os que ndo apresentavam condi¢cdes favoraveis para uso (presenca de
fungos e injarias). Posteriormente, das macaubas selecionadas foram retirados os
mesocarpos, onde os mesmos foram dispostos em bandejas de material inox e
submetidos a desidratagcdo em estufa com circulacdo de ar a 60°C+2°C por 20
horas, até atingir peso constante. Por fim, os mesocarpos desidratados foram
triturados em um processador, peneirados (20mesh) e armazenados em recipientes

de polietileno vedado e acondicionadas sob temperatura de -18°C.

4.3 Caracterizacao centesimal do mesocarpo de macauba, da farinha do mesocarpo

de macauba e do biscoito tipo cookie.

As composicfes quimicas da polpa e farinha de macauba, bem como dos
biscoitos tipo cookie foram determinadas por meio dos procedimentos descritos nas
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz e Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2008).

A determinacdo de umidade foi realizada por secagem em estufa a 105 °C
(método gravimétrico), a extracao de lipideos foi realizada de maneira intermitente,
em aparelho soxhlet. O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método de
Kjeldahl, utilizando o fator de 6,25 para conversdo de nitrogénio em proteinas, o
residuo mineral fixo foi determinado por incineracdo em mufla a 550°C. O teor de

carboidratos foi determinado por diferenca.
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4.4 Avaliagao do teor de minerais da farinha do mesocarpo de macauba.

A avaliacdo dos minerais Potassio, Calcio, Manganés, Ferro, Magnesio e
Fosforo foi realizado por espectroscopia de absorcéo de raio x (EDX), enquanto o
Zinco e Cobre foram realizado por espectroscopia de absorcao atomica (EAA).

4.5 Formulacdo do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo de

macauba e babacu.

Os biscoitos tipo cookie foram desenvolvidos tomando por base a formulacdo
padrdao 10-50 D descrita pela AACC-American Association of Cereal Chemists(
1995), conforme apresentado na Tabela 3. Para o processamento da massa dos
biscoitos (figura 9), primeiramente os ingredientes secos foram peneirados e em
seguida foi realizada a pesagem de todos os ingredientes. Os ingredientes secos
foram inseridos em um recipiente de vidro e posteriormente foram adicionados 0s
ingredientes liquidos, realizando a mistura dos mesmos, com auxilio de uma colher,
até a obtencdo de uma massa uniforme, viscosa e nao quebradica. Por dltimo a
massa foi submetida ao amassamento, seguida de modelagem em formato esférico.
Os biscoitos modelados foram dispostos em férmas de aluminio e assados em forno
pré-aquecido a temperatura de 150°C por 20 minutos, seguido de resfriamento a
temperatura ambiente (25°C), acondicionados em plasticos hermeticamente
fechados, a tempertatura de -18 °C, até a realizacdo das andlises fisicas, quimicas e

sensorial.

Tabela 3- Formulacdo do biscoito tipo cookie elaborado com farinhas do mesocarpo de macauba e
babacu.

Ingredientes Padrédo AACC Biscoito formulado
Aclcar mascavo 13 g 8¢9
Acucar refinado 14 g 11g
Amido de Milho - 169
Bicarbonato de Sdadio 0,2g 0,29
Farinha de Trigo 4759 -
Farinha do mesocarpo de Babacu - 15¢g
Farinha do mesocarpo de Macauba 1759
Margarina 21g -
Oleo de Coco - 20 ml
Ovo 4 ml 12 ml

Fonte: Autoria propria (2018).
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Mistura dos ingredientes secos

¥

Mistura dos ingredientes liquidos
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Amassamento e modelagem

L 4
Cocgao a 150°C/20min
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Resfriamento em temperatura ambiente

) 2

Armazenamento

Figura 9- Fluxograma de elaboracao do biscoito tipo cookie elaborado com farinhas do mesocarpo de
macauba e babacu.
Fonte: Acervo pessoal (2018).

4.6 Determinacao do perfil lipidico do biscoito tipo cookie elaborado com farinha de

mesocarpo de macauba e babacu.

A fracdo lipidica do biscoito tipo cookie foi extraida em aparelho Soxhlet e
transesterificada para éster de metil, conforme o método Ce 2-66 da AOCS. A
composicao dos ésteres de metilicos de acidos graxos (FAMES) foi determinada por
cromatografia em fase gasosa com detector de ionizacdo de chama (CG-FID). Os
FAMEs foram separados pelo uso da coluna DB-5ms (30 m x 250 pm x 0.25 ym). A
temperatura inicial do forno foi de 150°C por 4 minutos, elevagao de 4°C por minuto
até 280°C e mantida a 280°C por 5 minutos. Temperaturas do injetor e do detector
foram 300°C. Amostras de 1.0 pL foram injetados adotando uma taxa de 1:10. O gas
de arraste foi hélio, com fluxo de 1mL/min. Os FAMEs foram identificados pela
comparacao de seus tempos de retencdo com os padrées FAMEs puros (FAME
Supelco™ mix C4-C24, Bellefonte, PA, USA), sob as mesmas condi¢cdes de
operacdo, e sua quantidade calculada conforme normalizacdo das areas dos picos.
Os resultados foram expressos como percentuais de acidos graxos individuais na

fracao lipidica (p/p).
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4.7 Avaliagcao das caracteristicas fisicas do biscoito tipo cookie elaborado com

farinha do mesocarpo de macauba e babacu.

As analises fisicas do biscoito tipo cookie compreenderam os
procedimentos descritos no método 10-50D da AACC (1995) em relagio a
perda de peso, volume especifico, didmetro, espessura e fator de expansado. As
analises foram conduzidas com 11 biscoitos provenientes de uma mesma fornada
amostrados de forma aleatdria. A caracterizagéo foi realizada quando os biscoitos

atingiram a temperatura ambiente.

4.7.1 Determinacao da perda de peso ap0s a cocgao.

A determinacédo do peso do biscoito foi realizada pela diferenca do peso dos

biscoitos antes e apds o forneamento.

4.7.2 Determinacédo da largura e da espessura.

O diametro e a espessura dos biscoitos foram determinados em paquimetro

antes e apos o forneamento.

4.7.3 Determinacao do fator de expansao.

O fator de expansao foi determinado pela razado entre os valores de diametro
e espessura dos biscoitos, apdés forneamento, conforme descrito na literatura (
AACC, 2000; MORAES, 2010).
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4.7.4 Determinacgédo do volume especifico.

O volume especifico foi calculado em duplicata pela relacdo entre o volume
aparente e peso dos biscoitos apés o forneamento (Equacédo 1), conforme descrito
por Moraes et al. (2010).

volume aparents (cmi)

Volume especifico =
5P f massa (g)

4.8 Andlise sensorial do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo de

macauba e babacu.

A analise sensorial foi realizada um dia apdés a producdo dos biscoitos no
Laboratorio de Experimentacdo e Andlise de Alimentos Nonete Barbosa Guerra
(LEAAL), localizado no Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UFPE com nimero CAAE 65784317.5.0000.5208.

Foram aplicados testes de aceitabilidade e intencdo de compra a 120
julgadores néo treinados, de ambos ossexos, maiores de 18 anos, recrutados de
forma aleatoria. Apds a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido —
TCLE (APENDICE A) foi oferecido aos julgadores um biscoito da formulacéo
disposto em guardanapo. Junto ao biscoito, foi fornecida aos julgadores agua a
temperatura ambiente e a ficha de analise de aceitabilidade e intengdo de compra.

Foi utilizada uma ficha composta por uma escala hedbénica com 9 categorias,
cujo ponto 1 corresponde a “Desgostei Extremamente” e o ponto 9 a “Gostei
Extremamente”, em relagdo aos atributos sensoriais, aparéncia, aroma, textura,
sabor e impressdo global (APENDICE B). Na mesma ficha de andlise de
aceitabilidade, foi investigada a intencdo de compra da amostra oferecida, de acordo
com uma escala hedbnica de 5 pontos, cuja representagdo 1 corresponde a

“Certamente ndo compraria” e a 5 a “Certamente compraria” (DUTCOSKY, 2013).
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4.9 Analise dos dados

Os resultados das caracterizagfes fisicas e dos testes de aceitacdo foram
expressos por meio da média e do desvio padrdo e os resultados da andlise

sensorial foram analisados utilizando indice de aceitabilidade.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composigéo centesimal do mesocarpo de macauba.

O valor de umidade é o principal fator para a proliferagdo de microrganismos.
Logo, quanto menor teor de umidade, mais favoravel é a vida de prateleira do
alimento. Apesar dos dados do presente estudo (Tabela 4) encontrar-se acima dos
15 % de umidade, preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2005). A umidade do presente estudo esteve abaixo dos valores relatados
por Sanjinez-Argandoiia e Chuba (2011), de 51, 13 % e 52,08 %, ao avaliarem o0s
mesocarpos de frutos da mesma espécie, de diferentes regiées. O mesmo corrobora
com dados descritos no estudo de Ramos et al. (2008), que apresentou um

percentual de umidade no valor de 52,99 %.

Tabela 4- Composicéo centesimal do mesocarpo da macauba (Acrocomia aculeata).

Paréametros Valor (g/ 100g)
Umidade 49,07
Carboidratos 33,03
Lipideos 13,68
Proteinas 2,2
Cinzas 2,02
VCT (Kcal/100g) 264,04

Fonte: Autoria propria (2018).

Todavia, a umidade do mesocarpo (polpa) da macauba do presente estudo
também se encontra proxima aos registrados por Ciconini (2012), a qual avaliou
polpas de macauba provenientes de diferentes regides, variando o teor de
carboidratos entre 49,06 g/100 g a 63,00 g/100 g, provenientes de frutos de
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diferentes localidades, assim como apresentou resultado similiar ao apresentado
Munhoz (2018), o qual descreve uma umidade de 49,20 g/100g. Apesar de nao
haver legislacédo vigente que padronize os componentes especificos para a polpa de
macauba, sabe-se que o baixo conteddo de agua no alimento reduz a possibilidade
de crescimento microbiano, além de ocorrer variancia na composic¢ao dos frutos que
dependem de fatores externos, dentre eles local e periodo de coleta, bem como
niveis de maturacéo dos frutos.

O conteudo de carboidratodo mesocarpo de macauba do presente estudo, 33,
03 g/100 g (Tabela 4), apresenta variancia quando comparado a dados presentes na
literatura. De acordo com Hiane, Penteado e Bendolato (1990), a farinha do
mesocarpo de boicauva ( Acrocomia mokayayba Barb. Rodr.), registrou um valor de
24, 669/100g, abaixo do encontrado no presente estudo. Contudo, ao avaliar o
estudo de Zannatta (2015), o teor de carboidratos de frutos das regides de Pontal e
Brotas apresentaram valores superiores ao comparar com o do presente estudo,
registrando 73,98 e 39,97 g/100gde carboidratos, respectivamente. As divergéncias
de dados podem estar relacionadas a questdes de cultivo, solo, espécie.

Com relacdo ao teor de lipideos do mesocarpo de macauba (Tabela 4), a
literatura possui diversidade nos dados registrados, como descreve o0s estudos de
Hiane, Penteado e Bendolato (1990), que descreveram valores de 16, 6 g/ 100g e
Ramos et al. (2008) o qual encontrou 8,14 g/ 100g de teor lipidico. O dado obtido no
presente estudo encontra-se mais proximo ao descrito por Aragdo (2014), que
registra um conteudo de 14,96 g/ 100g,refrente ao extrato etéreo do mesocarpo de
macauba.

O conteudo de proteinas analisado esteve superior aos valores apresentados
por Ramos et al. (2008), de 1,50 g/ 100g, Hiane, Penteado e Bendolato (1990), de
1,97%, ao avaliar frutos de Acrocomia de diferente género (Mokayayba Barb. Rodr.)
e Zanatta (2015), 1,27 - 1, 81 g/ 100g. Todavia, o teor de proteinas contido no
mesocarpo da macauba, analisado no presente estudo, apresentou resultado similar
ao obtido por Silva et al. (2008), de 2,2 g/ 100g.

As cinzas sao residuos inorganicos que permanecem ap0s a queima da
matéria organica, a qual ndo necessariamente vai obter a mesma composi¢cédo da
matéria mineral originalmente presente no alimento, uma vez que pode haver perda
por volatilizacdo ou alguma interagcdo entre os constituintes do alimento (CECHI,

2003). Quanto ao teor de cinzas descrito na Tabela 4, o mesocarpo do presente
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estudo apresentou superioridade ao registro de Hiane, Penteado e Badolato (1990),
e Silva et al (2008), os quais descreveram valores de 1,71 e 1,78 g/ 100g,
respectivamente.

O valor caldrico esteve superior ao apresentado por Ramos et al. (2008), de
167,67 Kcal/ 100g, e inferior aos dados obtidos por Zanatta ( 2015), que registrou
valores entre 429,8- 651,12 Kcal / 1009, ao avaliar frutos de diferentes regides. Tal
conteado caldrico correspondente ao presente estudo equivale a 13% das
necessidades diarias de um adulto, adotando-se as necessidades de 2000 kcal
diarias, proposta pela legislacéo vigente (BRASIL, 2003). As diferengas existentes
entre os resultados podem estar associadas a alguns fatores, tais como o grau de
maturacdo, a subespécie analisada, a regido onde foi realizada a coleta dos frutos,

fatores genéticos e condi¢cdes ambientais que influenciam na composicao do fruto.

5.2 Composicdo centesimal da farinha do mesocarpo de macauba (Acrocomia

aculeata).

A farinha do mesocarpo (polpa) da macauba é considerada uma excelente
fonte para combater as caréncias nutricionais da populagdo, se inserida na
alimentacdo, uma vez que a polpa deste fruto concentra um alto valor energético,
possui compostos bioativos (compostos fendlicos e carotenoides), além de ser fonte
de minerais como cobre, zinco e potassio ( ZANATTA, 2015 ). A tabela 5 apresenta
os dados referentes a composicao centesimal da farinha do mesocarpo de macauba
obtida no presente estudo.

O teor de umidade apresentado na farinha de mesocarpo de macauba foi
inferior aos dados registrados na literatura, conforme descrito no trabalho de Hiane,
Penteado, Badolato (1990) em que apresentou um teor de 13,45 g/ 100g, de
umidade para farinhas do mesocarpo de macauba. Tal parametro, cuja diferenca foi
significativa, revela um melhor potencial do produto elaborado no presente estudo no
qgue diz respeito a estabilidade, uma vez que um elevado teor de umidade esta

associado com um menor tempo de prateleira (CECHI, 2003).



38

Tabela 5- Composicao centesimal da farinha do mesocarpo de macauba (Acrocomia aculeata).

Parametros Valor (g/ 100g)
Umidade 3,98
Carboidratos 59,32
Lipideos 30,14
Proteinas 3,55
Cinzas 3,00
VCT (Kcal/100g) 522,74

Fonte: Autoria propria (2018).

Quanto ao teor de carboidratos presente na farinha do mesocarpo de
macauba analisado, foi superior aos registros feitos na literatura por Aragao (2014),
o qual obteve valor de 31,519/100g para a polpa de macauba. No entanto, o valor
aproxima-se dos dados obtidos por de Hiane, Penteado e Badolato (1990), no qual
relatou o teor de 59,71g/100g de carboidratos totais obtidos em farinhas de
mesocarpo de macauba (Acrocomia mokayayba Barb. Rodr).

No que diz respeito ao teor de proteinas e cinzas, a farinha elaborada no
presente estudo apresentou valores proximos ao estudo de Hiane, Penteado e
Badolato (1990) que descreveu 3,88 e 3,65 g/ 100g, respectivamente. De acordo
com Aragdo (2014), a diferenca dos resultados pode ser decorrente do estagio de
maturacdo, bem como de fatores genéticos, condicbes ambientais, como
disponibilidade de &gua, periodos de secas e alagamentos, que interferem

diretamente no desenvolvimento e composi¢cao centesimal dos frutos.

5.3 Composicado centesimal do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do

mesocarpo de macauba e babacu.

Os resultados das andlises da composicdo centesimal das formulacdes de
biscoito elaboradas com farinha de mesocarpo de macauba e babacu, estdo

descritos na tabela 6.
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Tabela 6- Composicdo centesimal do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo de
macauba e babacu.

Parametros Valor ( g/ 100g)
Umidade 1,56
Carboidratos 67,16
Lipideos 27,66
Proteinas 2,32
Cinzas 1,28
VCT (Kcal/100g) 526,86

Fonte: Autoria propria (2018).

A umidade do cookie desenvolvido no presente estudo (Tabela 6) foi inferior ao
comparar com o estudo de Kooper et al (2009), o qual desenvolveu formulacfes
doces e salgadas de biscoitos com diferentes proporc¢des de farinha de macauba (10
e 15 %). A mesma andlise comparativa realizada com o estudo de Silva, Silva,
Chang (1999), reiterou a baixa umidade do cookie desenvolvido no presente estudo,
uma vez que o estudo dos referidos autores obteve dados de umidade de 3,91%,
4,36%, 4,37%, 4,90%, para cookies desenvolvidos com substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de jatoba nas propor¢cbes de 10, 15, 20 e 25 %,
respectivamente. Tal parametro também foi inferior quando comparado a todas as
amostras de biscoitos comerciais adiquiridas no vale de Taquari avaliadas no estudo
de Klein, Bresciani, Oliveira (2015), os quais apresentaram uma variancia de 2, 80 a
5,92 %e ao trabalho de Lima et al ( 2015) que elaborou cookies com diferentes
proporcdes de farinha de entrecasca de melancia registrando valores entre 4,1 a 4,8
%. A baixa umidade do biscoito permite associar uma maior estabilidade quanto a
possivel crescimento microbiolégico e vida de prateleira e possivelmente a
divergéncia de valores entre os estudos estd associada aos ingredientes que
compde as formulacoes.

Ao avaliar o presente estudo (Tabela 6) com o trabalho de Junior et al (2009)
gue desenvolveram cookies com casca de pequi em substituicdo parcial a farinha de
trigo, o valor de carboidratos do presente estudo, esteve proOXimo aos registros nas
diferentes formulacdes, dentro da faixa de 60, 3 a 64,27 g/100 g. Ao comparar 0s
biscoitos do presente estudo com os desenvolvidos por Farias et al (2011), com

farinha de macambira, o teor de carboidratos foi relativamente superior, bem como



40

com os desenvolvidos por Queiroz et al ( 2017), com farinha de coco em substituicdo
a de trigo, uma vez que os estudos supracitados apresentaram 58,32 g/100 g e
17,18 g/100 g de carboidratos, respectivamente.O teor de carboidrato registrado no
presente estudo corrobora com a concentracdo desse nutriente relativos a farinha de
macauba.

Quanto ao teor de lipideos (Tabela 6), o biscoito teve dados superiores aos
cookies desenvolvidos com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de
casca de pequi, onde os autores encontraram valores entre 9,7 g/100 g e 18,0 g/100
g (JUNIOR et al, 2009) e ao cookie de macauba desenvolvido por Kooper et al.
(2009), que registraram valores de23,12 g/100g a 21,55¢/100 g, ao utilizar 10 e 15%
de farinha de macauba, respectivamente na substituicdo parcial ao trigo, para a a
elaboracéo dos produtos.

O biscoito tipo cookie elaborado no presente estudo ( Tabela 6) , apresentou
um teor proteico menor quando comparado aos desenvolvidos por Kooper et al (
2009), em que descreveram 9,02 e 9,29 g/100g nas formulacdes de biscoitos doces
com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de macauba, em
concentracbes de 10 a 15 %, respectivamente. E proteinas do presente trabalho
também esteve abaixo do registrado por Farias et al (2011), no trabalho que
desenvolveram com cookies enriquecidos com farinha de macambira e registraram
valor de 22 g/100g.

Quanto ao teor de cinzas, o cookie desenvolvido com farinha de mesocarpo
de macauba e babacu (Tabela 6), apresentou valores inferiores, aos biscoitos
enriquecidos com as farinhas de macambira e aos elaborados com farinha de
acerola que 1,95 g/100g e 1,88 g/100g , respectivamente (FARIAS et al; AQUINO et
al, 2010). Poréem, quando comparado a cookies desenvolvidos com farinha de
mesocarpo de macauba em diferentes propor¢des, o cookie elaborado no presente
estudo, apresentou valores superiores a 1,16 e 1,21 g/100g, descritos no trabalho de
KOOPER et al(2009), o que confere um maior teor de minerais presente no produto,

provavelmente pelo acréscimo do mesocarpo de babacu a formulacao.

5.4 Composi¢ado mineral da farinha de macauba
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A farinha de macauba é um produto regional, que pode ser obtida de maneira
artesanal, por meio da secagem da polpa in natura, seguida pelo processo de
moagem e peneiramento (KOOPER et al., 2009). Tal alimento € considerado de
elevado valor energético, com grande concentracdo de carboidratos, além de ser
fonte de vitamina A, carotendides e potassio, tornando 0 mesmo um alimento
funcional por proporcionar beneficios ao organismo quando ingerido (BRASIL,
2006). De acordo com a tabela brasileira de composi¢cdo de alimentos (TACO) o
fruto da macauba in natura possui elevado teor de fosforo e potassio (NEPA, 2011).
Quanto ao teor de potassio ( Tabela 7), o presente estudo registrou valor superior
guando comparado com o trabalho de Zanatta (2015), que revelou teores entre 80
a 1663 mg/100g de potassio para polpas de macauba de diferentes regides, assim
como o estudo de Machado et al (2013), que registrou 544 mg/100g deste mesmo

mineral para frutos da Acrocomia aculeata.

Tabela 7- Composicdo de minerais dafarinha do mesocarpo de macauba.

Sais minerais Farinha de Macauba
Potassio 13.400+141,42
Calcio Tr
Magnésio Tr
Manganés Tr
Ferro Tr
Cobre 4,35+0,17
Zinco 8,61+0,26
Fosforo Tr

Fonte: Autoria propria (2018).

5.5 Analise fisica do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo de

macauba e babacu.

Os resultados da andlise fisica do biscoito elaborado com a farinha do
mesocarpo de macauba e babacu estdo apresentados na Tabela 8. O fator de
expanséo encontrado no biscoito foi de 0,30 mm, consideravelmente menor quando
comparado ao relatado por SILVA; SILVA; CHANG, (1999), nas diferentes
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formulagBes de biscoito com acréscimo de farinha de jatoba, variando entre 5,66 a
6,47 mm.

Tabela 8- Parametros fisicos analisados no biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo
de macauba e babacu.

Parametros fisicos Valores
Perda de peso apés a coccéo 1,089 +0,54qg
Fator de expanséo 0,30+0,02mm
Aumento do dlaNmetro apos a 0.89+ 0,26mm
coccao
Amento da espessura apos a 0,14+0.27mm
cocgao
Volume especifico 0,49J;0,380m3.g'l

Valores expressos em média + desvio padréo.
Fonte: Silva (2017).

Tal parametro ainda foi inferior ao comparar com o estudo de Feddern et al
(2011), que apresentou valores entre 2,59 a 2,75 mm para biscoitos tipo cookie
elaborado com diferentes proporcdes de farinha de arroz e 2,11 a 2,26 para os
mesmos produtos formulados com farinha de trigo.Tal fator, assim como o diametro
e a espessura de biscoitos tipo cookie tém sido utilizados para predizer a qualidade
dos produtos, uma vez que biscoitos que apresentam fator de expansdo muito alto
ou muito baixo causam problemas na industria, por apresentarem tamanho pequeno
ou peso muito elevado (MORAES et al, 2010).

Geralmente, apds a coccdo, os biscoitos apresentam aumento no diametro e
na espessura. O biscoito elaborado apresentou aumento do diametro e da
espessura de 0,89mm e de 0,14mm respectivamente, apés a coc¢do. Tais valores
foram superiores aos biscoitos elaborados por Feddern et al. (2011) com diferentes
concentracbes de trigo apresentando um pequeno acréscimo no diametro dos
diferentes cookies elaborados com propor¢cdes distintas de farelo de trigo. Os
biscoitos com concentracdo de 15% de farelo de trigo apresentaram uma variancia
no diametro de 2,88 a 3,00, ja para os elaborados com 30 % de farelo de trigo houve
um acréscimo no diametro de 2,80 a 3,02 e de 2,85 a 3,03 para os produzidos com
45 % de farelo de trigo. Tal diferenca entre o fator de expansdo pode derivar da
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granulometria provenientes dos diferentes tipos de acucares utilizados no preparo
das massas, uma vez que 0s agucares de granulometria fina deixam o biscoito com
textura mais firme, porovocando uma menor expansao. De acordo com Moraes et al.
(2010), os acucares simples, como a sacarose, contribuem tanto com o aumento do
didmetro do biscoito bem como para a caracteristica de fraturabilidade ou quebra do
produto.

A medida do volume especifico tem relacéo direta com a fermentacdo durante
0 processamento e retencdo de gas carbbnico nos produtos de panificacéo.
Diversos fatores influenciam o volume especifico dos biscoitos, dentre eles a
qualidade dos ingredientes usados na formulacdo da massa, especialmente a
farinha e os tratamentos durante o processamento (MORAES et al., 2010*.Pode-se
afirmar que os biscoitos obtidos neste estudo apresentaram um menor volume
especifico, quando comparado aos demais registros obtidos na literatura, o que
revela um produto mais compacto, registrando uma faixa entre 1,1 cm3.ga 1,63 mL g
( MORAES et al, 2010; FEDDERN et al, 2011) .

5.6 Andlise do perfil de acidos graxos do biscoito tipo cookie elaborado com farinha

do mesocarpo de macauba e babacu.

Atualmente, a industria de alimentos vem apresentando interesse em aliar
caracteristicas nutricionais e industriais adequadas na elaboracdo de produtos,
fazendo uso de fontes vegetais com elevado teor de acidos graxos insaturados,
como a alternativa para substituir gorduras altamente saturadas, quando o objetivo é
proporcionar a estabilidade oxidativa (LORENZI, 2006). O perfil de acidos graxos do
cookie elaborado com farinha do mesocarpo de macauba e babacu encontra-se
presente na Tabela 9.

Houve um predominio dos acidos laurico, miristico, palmitico e oleico na
composicdo dos cookies, corroborando com dados de AMARAL (2019), onde avaliou
o perfil de acidos graxos em 6leo da polpa de macauba. Possivelmente, os teores de
acido laurico e miristico tiveram contribuicdo do 0leo de coco utilizado na elaboragéo
dos cookies, uma vez que tais dados corroboram com o estudo de ORSAVOVA et al

(2015). Este achado correlaciona-se ao perfil de acidos graxosdo estudo realizado
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por Hiane, Penteado, Badolato (1990) que registrou predominancia dos &cidos oleico
(73%) e palmitico (16%) na polpa de bocaiuva ( A. mokayayba Barb. Rodr)
bemcomo o de Lescano et al ( 2015) que teve o acido oleico como o de maior
predominancia no 6leo da polpa de macauba ( A. aculeata Jacq Lodd.)

Tabela 9- Perfil de acidos Graxos do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo de
macauba e babacu.

Acidos Graxos Saturados Valores (%)*
Acido octanoico (C8:0) 6,16 + 0,02
Acido decanoico (C10:0) 4,89 + 0,02
Acido laurico (C12:0) 39,15 + 0,09
Acido miristico (C14:0) 15,05 + 0,03
Acido palmitico (C16:0) 11,57 £ 0,01
Acido esteérico (C18:0) 3,48 + 0,05
Acidos Graxos Monoinsaturados
Acido palmitoleico (C16:1) 0,77 £0,02
Acido oleico — w9 (C18:1) 14,37 £ 0,04
Acidos Graxos Poli-insaturados
Acido linoleico — w6 (C18:2) 3,59 +0,01
Acido linolénico — w3 (C18:3) 0,97 £ 0,03

*Valores expressos em média + desvio padréo.
Fonte: CAMPELLO et al (2018).

A concentracdo apreciavel de acido oléico em 6leos e/ou produtos
alimenticios € desejavel nutricionalmente, uma vez que estudos sugerem a
associacdo do alto consumo de acidos graxos monoinsaturados com a reducao de
lipoproteinas de baixa densidade e elevacdo dos niveis de lipoproteinas de alta
densidade, promovendo um efeito protetor contra doengas coronarianas (LESCANO
et al, 2015; REAVEN, GRASSES, TRIBBLE 1994).

Quanto aos acidos graxos poli-insaturados, foram identificados os &cidos
linoleico (w6) e linolénico (w3), considerados acidos graxos essenciais para os seres
humanos, pois ndo sao produzidos pelo organismo, devendo ser obtidos
exclusivamente atraves da alimentacéo (DORNI, 2018). De acordo com o estudo de
Amaral et al (2019), a farinha de macauba possui uma proporcao de 5,82 e 1,42 %,
respectivamente, de acido linoleico e linolénico. A relacdo do percentual de acidos
graxos da série w-6 em relacdo aos da série w-3 (w-6:w-3) no biscoito foi de 4:1,
sendo este valor descrito como desejado e recomendado por diversos paises, como
Estados Unidos e Japao (MARTIN et al, 2006), uma vez que o desequilibrio entre
Omega 6 e 3, obtidos pela alimentacdo, esta relacionado a predisposi¢cdo doencas

cardiovasculares, cancer, diabetes, entre outras (FAGUNDES, 2002).
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5.7 Avaliacao sensorial do biscoito tipo cookie elaborado com farinha do mesocarpo

de macauba e babacu.

Os resultados do teste de aceitabilidade referentes aos valores médios
obtidos para o biscoito estdo apresentados na Tabela 10.

Tabela 10 - Valores médios obtidos no teste de aceitabilidade do biscoito tipo cookie elaborado com
farinha do mesocarpo de macauiba e babagu.

Parametros Escores Médios
Aparéncia 7,59 £ 1,30
Aroma 8,17+£1,10
Textura 7,79 £ 1,37
Sabor 8,43+0,75
Impressé&o Global 8,10 £ 0,96

Valores expressos em média + desvio padréo.
Fonte: Silva (2017).

A avaliagédo atribuida pelos avaliadores demonstra que o biscoito formulado
teve uma boa aceitacao, pois receberam notas acima de 7,0 para todos os atributos,
que corresponde a “Gostei moderadamente”. Dentre os parametros avaliados na
aceitabilidade, o item sabor obteve a maior média (8,43 + 0,75) e a aparéncia
recebeu a menor média (7,59 = 1,30), apesar disso, manteve-se superior aos
cookies desenvolvidos com substituicdo parcial de farinha desengordurada de jatoba
(12%) e cuja média de aceitagdo foi de 5, 64+ 0,8 (SOARES, et al, 2016).

Ao comparar tais valores aos parametros aparéncia, sabor e textura, obtidos
por Farias et al (2011) em que avaliaram a aceitacdo sensorial de biscoitos
elaborados com farinhas de macambira, o biscoito produzido no presente trabalho,
com farinha de mesocarpo de macauba e babacu possui superioridade em todos os
indices avaliados, uma vez que os cookies enriquecidos com farinha de macambira
tiveram uma media de valores de 5,88, 6,36 e 5,65, respectivos a aparéncia, sabor e
textura.

Junior et al. (2009) na elaboragcdo de biscoitos com diferentes niveis de
substituicdo de farinha de trigo (FT) por farinha de casca de pequi (FCP), possuiram
uma media de aceitagdo inferior em todos os parametros avaliados quando
comparados aos cookies produzidos no presente trabalho. Tal estudo registrou

valores de aparéncia (5,03 a 6,71), aroma (6,07 a 7,04), textura (5,28 a 7,24) e sabor
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(4,37 a 7,41). A aparéncia e o sabor do cookie com farinha de mesocarpo de
macauba e babacu, elaborado no presente estudo, ainda foi superior aos cookies
produzidos com frutos de jatoba do cerrado e da mata por Silva et al (1999), nos
quais a maior média encontrada para aparéncia e sabor com frutos do cerrado foi de
7,25 e 6,11, respectivamente, e para o da mata de 6,72 e 6,33.

A textura obteve 94,16% de aceitabilidade. No trabalho de Santos et al (2011)
tal parametro apresentou percentual de 85, 11 % e 87, 77 % para biscoitos
formulados com farinha de buriti sem aveia e enriguecido com aveia,
respectivamente. O aroma teve um percentual de 96,60%, o que revela uma boa
aceitabilidade dos biscoitos produzidos, especialmente quando comparado com
outros biscoitos elaborados utilizando farinhas alternativas em substituicdo total ou
parcial a farinha de trigo, registrando valores abaixo de 70 % quando elaborados
com farinha de entrecasca de melancia (LIMA et al, 2015) e quando enriquecidos
com farinha de coco ( QUEIROZ et al, 2017).

Quanto a avaliacdo do sabor do biscoito, foi obtido o valor de 100%. Isso
revela que o produto apresenta textura, aparéncia e aroma aceitaveis, além de um
sabor agradavel. Tendo em vista que o consumo do fruto da macadba in natura
encontra-se bastante escasso, principalmente na populagcdo da zona urbana,
elaborar um produto a fim de provocar um beneficiamento no consumo alimentar de
produtos oriundos da biodiversidade pode ser considerada como uma estratégia de
insercdo de tais alimentos na dieta da populacdo, bem como visa atender a
programas governamentais, como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE).

Quanto a impressao global, que representa a visdo geral dos provadores
segundo as propriedades organolépticas avaliadas, a avaliacdo realizada obteve um
percentual de aceitabilidade de 99,16%. Este valor € superior ao encontrado na
pesquisa de Santos et al (2016), que obteve cerca de 80 % de aceitacdo com a
elaboracao do biscoitos tipo cookie com diferentes proporcdes de farinha de jatob4,
assim como o trabalho de Aquino et al (2010), elaborados com diferentes
formulacdes de farinha de residuos de acerola, que obtiveram valores de aceitacéo
de 5,34 e 4,14 %. A formulac&o do biscoito tipo cookie apresentou boa intencéo de
compra, atingindo valores de 67, 50 %, 27,50 % e 5 %, para 0s parametros
avaliados de certamente compraria, provavelmente compraria e tenho dudvidas de

compraria, respectivamente.
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6 CONCLUSAO

Utilizar farinhas alternativas como a farinha do mesocarpo de Macauba e
Babacu é uma maneira de contribuir com a inovagcdo de produtos alimentares,
especialmente na elaboracdo de biscoitos tipo cookie, uma vez que apresentaram
uma boa aceitabilidade em todos os parametros avaliados. Ademais, atrelar
ingredientes provenientes da biodiversidade na elaboracdo e inovacdo de produtos
alimentares, além de agregar valor nutricional aos produtos comercialmente
disponiveis na industria de alimentos, promove o consumo de frutos nativos,
comumente desconhecidos pela populacéo.

Para além dos beneficios nutricionais proporcionados a saude dos
consumidores, o desenvolvimento de tais produtos corrobora com iniciativas de
O0rgdos governamentais e ndo governamentais pautadas em garantir a seguranca
alimentar e nutricional, por meio de um sistema sustentavel de producdo de
alimentos que visa a conservacdo das paisagens e manutencdo dos servicos

ecossistémicos.
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APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRCAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS - Resolugéo 466/12)

Convidamos o (a) Sr.(a) para participar, como voluntario (a), da pesquisa:
Avaliacao fisica e sensorial de biscoitos tipo cookie com farinha de polpa de
macauba e farinha de mesocarpo de babagu, que esta sob a responsabilidade da
pesquisadora Viviane Lansky Xavier que reside na Rua Prefeito José Alberto de
Lima, n° 41, CEP: 54515-503, Tel. (81) 99106-0843, E-mail:
vivianelansky@yahoo.com.br. Faz parte da pesquisa a aluna de graduacdo em
nutricdo Iris Gomes da  Silva Tel. (81) 99970-4313, E-mail:

irisgomes1992@gmail.com.

Caso este Termo de Consentimento contenha informacdes que néo Ihe sejam
compreensiveis, as duavidas podem ser tiradas com a pessoa que esta lhe
entrevistando e apenas ao final, quando todos os esclarecimentos forem dados,
caso concorde com a realizacdo do estudo pedimos que rubrique as folhas e assine
ao final deste documento, que estd em duas vias, uma via lhe serd entregue e a
outra ficard com o pesquisador responsavel.

Caso nao concorde, ndo havera penalizacdo, bem como sera possivel retirar

0 consentimento a qualquer momento, também sem nenhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

A PESQUISA TEM COMO OBJETIVO AVALIAR AS CARACTERISTICAS
FISICAS E SENSORIAIS DE BISCOITOS TIPO COOKIE COM FARINHA DE
POLPA DE MACAUBA E FARINHA DE MESOCARPO DE BABACU. A
METODOLOGIA E COMPOSTA PELA OBTENCAO DA FARINHA DA POLPA DA


mailto:vivianelansky@yahoo.com.br
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MACAUBA PARA A ELABORA(;AO DOS BISCOITOS TIPO COOKIE ONDE
SERAO AVALIADAS AS CARACTERISTICAS FiSICAS DOS BISCOITOS, O
TEMPO DE PRATELEIRA E SERA REALIZADA A AVALIAGAO SENSORIAL. A
SUA PARTICIPACAO OCORRERA DA SEGUINTE FORMA:

a) Cada participante recebera as amostras dos produtos. O procedimento terd o
tempo de duracdo de aproximadamente 10 minutos para a degustacdo das
amostras.

b) As amostras serédo provadas individualmente e, entre as amostras, o0 participante
recebera agua filtrada para lavagem da cavidade oral e neutralizagdo do paladar.

c¢) O participante recebera uma ficha de avaliacdo para cada amostra.

A sua participacdo podera envolver riscos ou desconfortos provocados
consumo de fibras presentes nas formulacdes tais como, diarreia, flatuléncia, colicas
e distensdo abdominal. Todos esses sintomas cessardo com a interrupcdo do
consumo do produto. Entretanto serdo garantidos todos os cuidados necessarios a
participacdo de acordo com os direitos individuais e respeito ao bem estar fisico e
psicolégico. As formulacbes apresentam ovo na composicdo, caso VOcé seja
alérgico, ndo poderd participar da pesquisa.

Prevéem-se como beneficios da realizagdo da pesquisa: agregar valor as
frutas pouco exploradas industrialmente no Brasil (macauba e babacu); conhecer a
aceitabilidade dos produtos alimenticios utilizando esses frutas; facilitar a insercao
no mercado de novos produtos fontes de fibras; identificar quais atributos devem ser
melhorados nas formulagdes; verificar se 0 consumidor teria interesse em adquirir 0s
produtos através dos resultados obtidos na ficha de intencdo de compra, e através
de entrevista de aceitabilidade. Dentre os beneficios diretos aos participantes, ter-
se-a a contribuicdo para o teor de fibras diario recomendado, tendo em vista sua
importancia na microbiota intestinal. Este beneficio serd4 potencializado caso no
futuro os produtos venham a ser consumidos diariamente.

Todas as informacdes desta pesquisa serdo confidenciais e serdo divulgadas
apenas em eventos ou publicacbes cientificas, ndo havendo identificagcdo dos
voluntarios, a nédo ser entre os responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo
sobre a sua participacdo. Os dados coletados nesta pesquisa na forma de
guestionario, ficardo armazenados em pastas de arquivo e em computador pessoal,

sob a responsabilidade da pesquisadora, no enderego Av. Prof. Moraes rego, 1235,
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Cidade Universitéaria, recife — PE, CEP 50640-901 (Departamento de Nutricdo) no
periodo de 5 anos.

Nada Ihe sera pago e nem sera cobrado para participar desta pesquisa, pois a
aceitacdo € voluntaria, mas fica também garantida a indenizacdo em casos de
danos, comprovadamente decorrentes da participagdo na pesquisa, conforme
deciséo judicial ou extrajudicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua
participacdo serdo assumidas pelos pesquisadores (ressarcimento de transporte e
alimentacdo).

Em caso de duvidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé
podera consultar o Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da
UFPE no endereco: Avenida da Engenharia s/n — 1° Andar, sala 4 - Cidade
Universitaria, Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: (81) 2126.8588 - e-mail:
cepccs@ufpe.br.

Viviane Lansky Xavier

(Pesquisadora responsavel)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO VOLUNTARIO (A)
Eu, ,CPF ,

abaixo assinado, apds a leitura (ou a escuta da leitura) deste documento e ter tido a

oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas ddvidas com o pesquisador
responsavel, concordo em participar do estudo, Avaliacdo fisica e sensorial de
biscoitos tipo cookie com farinha de polpa de macauba e farinha de
mesocarpo de babacu, como voluntario (a). Fui devidamente informado (a) e
esclarecido (a) pela pesquisadora sobre a pesquisa, os procedimentos nela
envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha
participacdo. Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer

momento, sem que isto leve a qualgquer penalidade.

Local e data;:

Assinatura do participante:
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Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a
pesquisa e aceite do voluntério em participar (02 testemunhas néo ligadas a

equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

Assinatura: Assinatura:
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APENDICE B

TESTE DE ACEITABILIDADE

Vocé esta recebendo um biscoito tipo cookie. Apds a degustacgdo, atribua notas para
cada caracteristica avaliada.

(9) Gostei extremamente Aparéncia

( 8 ) Gostei muito c
( 7 ) Gostei moderadamente or

( 6) Gostei ligeiramente Aroma

( 5) Indiferente Sabor

(4 ) Desgostei ligeiramente —
( 3) Desgostei moderadamente Consisténcia

( 2 ) Desgostei muito

: Impresséo Global
(1) Desgostei extremamente P

COMENTARIOS:

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Por favor, avalie a amostra do biscoito tipo cookie quanto a sua intencdo de compra
utilizando a escala abaixo:

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria Nota
(3) Tenho duvida se compraria

(2) Provavelmente n&o compraria
(1) Certamente ndo compraria

COMENTARIOS:
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