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RESUMO

A procura por produtos naturais e com propriedades funcionais tem
direcionado cada vez mais a industria de alimentos a estudar novas matérias-
primas para serem introduzidas em suas linhas de processamento. Por este
motivo, o0 presente trabalho teve como objetivo desenvolver formulacbes de
granola e pagcoca enriquecidos com a améndoa da semente de faveleira (ASF)
Cnidoscolus phyllacanthus (Mart) Pax et K. Hoffm. A ASF assada e crua foi
adicionada as formulagdes e em seguida foram analisados os atributos fisico-
quimicos (umidade, gordura, proteina e fibra), sensoriais e teste de intencéo de
compra das mesmas. A avaliagdo sensorial foi realizada com 40 provadores
nao treinados, que avaliaram os atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e
qualidade global através de uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos, na
qual a nota 9 € a maxima e 1 a minima. Os resultados obtidos mostraram que
a ASF possui elevado teor proteico (14,31%) e de fibra (13,07%), refletindo o
aporte proteico em seus derivados. Entre a granola e a pagoca, o maior teor de
gordura foi observado na granola, devido aos constituintes usados na
formulagéo. A analise sensorial revelou boa aceitagdo tanto para a granola
quanto para a pagoca, uma vez que o0s produtos obtiveram médias de
aceitacdo maiores que 7. Os resultados mostram que a partir da composicao
fisico-quimica e sensorial os itens avaliados apresentaram potencial
mercadoldgico, visto tratar-se de produtos novos no mercado, com boa
aceitacao e caracteristica funcional.

Palavras chave: Pacoca, Granola, sementes, oleaginosa, cereais.



ABSTRAT

The demand for natural products and functional properties have
increasingly targeted the food industry to explore new materials to be
introduced into their processing lines . Therefore , this study aimed to develop
formulations and granola enriched with almond pacoca seed faveleira (ASF)
Cnidoscolus phyllacanthus (Mart) Pax et K. Hoffm . The roasted and raw ASF
was added to the formulations , and then the physical- chemical properties
(moisture , fat, protein and fiber) , sensory and intention to purchase the same
test were analyzed . The sensory evaluation was performed with 40 untrained
panelists who evaluated the attributes appearance, aroma , texture, flavor and
overall quality through a structured hedonic scale of 9 points , 9 in which the
note is the maximum and the minimum 1 . The results showed that the ASF has
a high protein content (14.31%) and fiber (13.07%) , reflecting the protein intake
in derivatives . Between the tack and granola , the higher fat content was
observed in the granola due to constituents used in the formulation. Sensorial
analysis showed both good acceptance granola as to tack , because the
products obtained mean greater than 7 acceptance. The results show that as
the physico-chemical composition and sensory items showed high market
potential , since these are new products on the market, with good acceptance
and functional feature .

Keywords: Peanut candy, granola, seeds, oilseeds, cereals.
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1.  INTRODUCAO

O mercado brasileiro de alimentos vem se expandindo cada vez mais,
especialmente na busca de novas matérias-primas que possam conferir aos
alimentos industrializados propriedades nutricionais mais atrativas ao consumidor . A
populacdo mundial e brasileira vive o paradigma de, a0 mesmo tempo, estar se
alimentando de forma incorreta e cada vez mais estar sendo estimulada ao consumo
de alimentos naturais, com baixo valor caldrico e elevado valor nutricional, uma vez
gue esses consumidores estdo procurando priorizar uma vida saudavel. Esta
preocupacdo estd ancorada no aumento da populacdo que se encontra acima do
peso. No Brasil, 49% dos habitantes maiores de 19 anos estdao acima do peso e
15% sédo considerados obesos. Estes percentuais foram encontrados em pesquisa
realizada pelo orcamento familiar 2008 a 2009 (IBGE, 2010).

Segundo Phillippi (2008), esta é uma tendéncia mundial que reflete a cultura
do fast-food, vivenciada e incentivada desde o século passado. Assim, a opcao por
alimentos saudaveis vem sendo uma busca por melhoria na qualidade de vida, uma
vez que o0 aumento no consumo de produtos naturais como graos integrais, frutas
frescas, frutas secas e outros contribuem para uma melhor manutencéo e promocgéao
da saude.

As novas tecnologias desenvolvidas para a area de processamento de
alimentos trazem inovagOes de produtos para o mercado e favorecem a producéo
industrial, possibilitando aos pesquisadores em alimentos o desenvolvimento de
produtos mais saudaveis e diversificados. A tendéncia por alimentos que possuam,
além da funcéo de saciar as necessidades fisiologicas e que desempenhem também
o papel na saude, cresce a cada dia, através de elementos que influenciam as
atividades fisioldgicas ou metabdlicas, que possuem propriedades e sédo conhecidos
como "alimentos nutracéuticos”. Tudo isso contribui para uma melhor oferta de
variedades alimenticias (CAVALCANTI, 2011).

Segundo Santos et al., (2006), é necessaria a realizacdo de pesquisas com
espécies enddgenas do semiarido nordestino pois apesar de algumas delas ja terem
suas potencialidades conhecidas, outras, porém, estdo em vias de extincdo, sem

que suas propriedades cientificas sejam conhecidas.
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A faveleira Cnidoscolus phyllacanthus, (Mart.) Pax et K. Hoffm, também
conhecida por favela, € uma planta xerofila da familia Euphorbiaceae, de porte
arboreo, com aproximadamente cinco metros de altura. Suas folhas profundamente
recortadas e providas de aculeos no limbo e espinhos nas nervuras, quando
maduras servem de forragem para caprinos, ovinos, muares e bovinos; destaca-se
no meio das plantas da caatinga pela sua extraordinaria resisténcia a seca, devido
ao armazenamento de reserva alimenticia no caule e nas raizes, permitindo o
aparecimento de novas folhas, flores e frutos (MAIA, 2004; LIMA, 1996).

A floragdo da faveleira ocorre nos meses de janeiro e fevereiro e 0sS seus
frutos ficam maduros entre os meses de maio e junho (DUQUE, 2004). A maturagao
dos frutos da favela ocorre em torno da estacdo chuvosa e o seu florescimento e
frutificacdo se da nesta estacéao.

Cavalcanti et. al. (2009), concluiram em estudo que o isolado proteico das
améndoas de faveleira apresentaram potencial de utilizacgdo em alimentos
elaborados, inclusive em produtos que exijam alta solubilidade dos ingredientes, em
produtos com alto desempenho de emulsificacdo de 6leo e em sistemas alimenticios
influenciando na textura e no flavor dos alimentos. As folhas maduras e a casca séo
utilizadas como forragem para animais, porém, a maior importancia desta espécie
reside em suas sementes, produtoras de 6leo alimenticio de alto valor energético,
com sabor semelhante ao do azeite de oliva, e de farinha, rica em sais minerais e
proteinas (BRAGA, 1976).

O presente estudo foi formulado com o propésito de estudar algumas
caracteristicas desta matéria-prima, de forma a sugerir alguns produtos alimenticios
inovadores, utilizando-se de um vegetal disponivel na regido do sertdo nordestino,
visando principalmente o aproveitamento da améndoa da semente de faveleira,
sendo adicionada como ingrediente na elaboracdo de granola e pacoca, tanto na

forma crua (in natura) quanto assada.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar a caracterizacéao fisico-quimica da améndoa da semente de faveleira
e desenvolver produtos, visando enriquecimento nutricional e aceitacdo sensorial

dos novos produtos.

2.2 Objetivos especificos

v" Realizar andlises fisico-quimicas (umidade, fibra, proteina, gordura) da améndoa
da semente de faveleira;

v' Elaborar produtos utilizando améndoa da semente de faveleira como ingrediente
(granola e pacoca);

v' Realizar andlises fisico-quimicas (umidade, fibra, proteina, gordura) da pacgoca e
granola enriquecidas com a améndoa da semente de faveleira;

v' Avaliar sensorialmente a granola e pacoca, enriquecidas com améndoa da
semente de faveleira;

v' Utilizar a estatistica para correlacionar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais, constituindo as propriedades sensoriais;

v"Avaliar o custo comercial para preparacdo da pagoca e granola.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Caracteristicas da faveleira

A faveleira pertence a familia das Euphorbiaceae e esta entre as
Angiospermas de maior importancia econdmica, incluindo plantas geralmente
latescentes, mondicas ou didicas, com flores diclinas, sendo as flores pistiladas. O
fruto é geralmente capsular com deiscéncia explosiva, abrindo-se em trés
mericarpos, sendo conhecido como cépsula tricoca (SATIRO & ROQUE, 2008). E
uma planta que se destaca pela sua extraordinaria resisténcia a seca. Pode ser
empregada para recuperacao de areas degradadas, alimentagdo animal e humana,
medicina, serraria e energia, dentre outros usos (PASSOS, 1993).

Conforme Morais (1978), apud Cavalcanti, 2011, pag.22), nas sementes da
faveleira, esta ausente a fitohemaglutinina, inibidor de tripsina e alergenos, que séo
elementos téxicos de natureza protéica e que sdo observados na folhagem da
planta. Também analisando seus aminoacidos, observou que a faveleira possui
todos os aminoacidos essenciais.

Bezerra (1972) afirma, ainda, que a faveleira € uma planta medicinal
utilizada pelos habitantes do semiarido. Segundo o autor, a entrecasca da faveleira
possui propriedades desinfectantes e cicatrizantes.

Segundo Drumond et al.,, (2007), informacdes sobre a composicao
bromatoldgica, digestibilidade e valor nutritivo da faveleira sdo escassas. O
conhecimento do potencial forrageiro se constitui em informacdes das mais
relevantes no processo de selecéo de plantas forrageiras para a utilizagdo durante a
época de escassez alimentar, sob a forma de feno.

As sementes da faveleira (Figura 1) possuem aparéncia semelhante as da
mamona, sendo também ricas em Oleo comestivel. Ainda assim, pouco
aproveitadas, podendo ainda ser utilizadas no tratamento de dermatites. A
viabilidade das sementes armazenadas é inferior a 90 dias. As sementes
apresentam em meédia 60% de améndoa, que pode ser consumida in natura, ou

macerada em pildo e misturada com farinha de mandioca e acglcar ou rapadura,



17

usada pura ou na fabricacdo de cocadas, bolos e biscoitos de alta qualidade
nutricional (NOBREGA, 2001).

Figura 1. Sementes de faveleira

Na literatura ainda ndo se tem relatos de estudos para o aproveitamento da
faveleira como alternativa alimentar na induUstria de alimentos, tornando-a

subaproveitada na sua regido de origem.

3.2 Caracteristicas tecnoldgicas da granola e pagoca

A granola é um alimento extremamente versatil, com inUmeras possibilidades
de consumo (MONTEIRO, 2008). Composta por uma mistura de ingredientes, nao
possui regra ou legislacado que lhe defina a composicédo. Assim, o mercado oferece
inUmeras opc¢des aos consumidores, com diferentes elementos, em quantidades
variadas, apresentando cereais diversos além de castanhas e frutas secas, aveia,
farelo e gérmen de trigo, flocos de milho, de arroz ou trigo e linhaca. Dentre as
castanhas, geralmente encontramos a castanha-do-Brasil e castanha de caju e entre
as frutas secas, uva passa, banana passa ou macgéa. A falta de padronizagdo da
granola faz com que, em meio a tantos ingredientes, cada empresa crie sua propria

formulag&o, conforme sua conveniéncia (VENDRAMINI, 2008).

A pacoca, por sua vez, € um alimento tradicionalmente consumido nas
festividades juninas. Com valor proteico elevado, apresenta sabor agradavel, o que
se faz popular entre adultos e principalmente criangas. O amendoim € o principal
ingrediente nas formulacBes para o seu preparo. Além dele, outros ingredientes,

como farinha de mandioca, aclUcar e gordura, participam também em maiores ou
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menores proporcées (WANG et al., 1999). Segundo a ANVISA (Resolugéo - n° 12,
de 24/07/1978), a pacoca é um produto prensado, preparado com amendoim moido,
acucar e farinha de mandioca, podendo ser adicionado de pequena quantidade de

cloreto de sédio.

3.3 Importancia das analises fisico-quimicas no desenvolvimento de novos produtos.

O registro de um alimento funcional sé pode ser realizado ap6s comprovada a
alegacao de propriedades funcionais ou de saude com base no consumo previsto ou
recomendado pelo fabricante, na finalidade, condigcbes de uso e valor nutricional,
quando for o caso ou na evidéncia(s) cientifica(s): composicdo quimica ou
caracterizacdo molecular, quando for o caso, e ou formulacdo do produto; ensaios
bioguimicos; ensaios nutricionais e ou fisioldégicos e ou toxicolégicos em animais de
experimentacédo (BRASIL, 1999c; BRASIL 1999d; PIMENTEL, et al.,2005).

As analises sdo uma ferramenta de grande utilidade para evitar perdas
durante a elaboracéo e também na recuperacao de subprodutos (PEYNAUD, 1982).
Para Martins (2007), que utilizou as andlises fisico-quimicas na elaboracdo de
vinhos, essa préatica € um referencial importante para a qualidade, pois todas as
etapas de elaboracdo do vinho sdo acompanhadas através de testes e analises
laboratoriais.

O Brasil, como grande produtor de alimentos, necessita aprofundar seus
conhecimentos sobre a composicdo quimica e transformacbes, durante o
processamento, bem como sobre procedimentos que melhorem a qualidade dos
produtos, situando o pais em posi¢ces mais favoraveis no mercado externo e interno
(PINTO et al.,, 2001). Para isso, uma ferramenta importante € o estudo dos
componentes fisico-quimicos dos alimentos, a saber:

A umidade, por exemplo, representa um constituinte com grande
responsabilidade sobre as caracteristicas de conservagdo do alimento, pois é
responsavel pela solubilizacdo dos nutrientes que se encontram no alimento e que
servirdo para a proliferacdo de microrganismos ou transformacfes quimicas
indesejaveis. A agua €, pois, o fator individual que mais influi na alteracdo dos
alimentos (GAVA et. al., 2008).
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Geralmente a umidade representa a agua contida no alimento, que pode ser
classificada em: umidade de superficie, que se refere a agua livre ou presente na
superficie externa do alimento, facilmente evaporada e umidade adsorvida, referente
a agua ligada, encontrada no interior do alimento, sem combinar-se quimicamente
com o mesmo (AL, 2008).

A umidade corresponde a perda em peso sofrida pelo produto quando
aguecido em condi¢cdes nas quais a agua e removida. Na realidade, ndo é somente
a agua a ser removida, mas outras substancias que se volatilizam nessas condi¢des.
O residuo obtido no aquecimento direto € chamado de residuo seco. Pode ser
realizado por meio de estufa, estufas a vacuo, processo de destilagdo com liquidos
imisciveis (IAL, 2008).

A fibra alimentar, por sua vez, é constituida pela soma de polissacarideos e
lignina de vegetais que nao sao digeridos pelas enzimas digestivas do homem. A
fibra bruta inclui, teoricamente, materiais que ndo sdo digeriveis pelos organismos
humanos e animal e séo insolliveis em &cidos e base diluidos em condicbes
especificas (CECCHI, 2003; IAL, 2008).

A determinacdo de fibras é importante para uma série de analises em
alimentos e racdes, pois assim, pode-se avaliar o teor nutritivo de racdes e verificar a
maturacdo de frutas e vegetais: produtos muito maduros tém maior quantidade de
fibras; verificar a eficiéncia na moagem e refinacdo de farinhas; entre outros
(CECCHI, 2003).

As fibras podem ser classificadas de acordo com a sua solubilidade. As fibras
soluveis sao responsaveis pelo aumento da viscosidade do conteudo
gastrointestinal, retardando o esvaziamento e a difusdo de nutrientes. As fibras
insollveis diminuem o tempo de transito intestinal, aumentam o peso das fezes,
tornam mais lenta a absorcéo da glicose e retardam a digestdo do amido. Embora
em concentragdes diferentes, a maioria dos alimentos contém uma combinagéo dos
dois tipos de fibras: as soluveis, tendo como principais fontes alimentares as
leguminosas e as frutas e as insollveis que estdo presentes nos graos de cereais,

no farelo de trigo, nas hortalicas e nas cascas de frutas (IAL, 2008).

As proteinas estdo em um dos grupos alimentares essenciais para a nossa
saude. Possuem a fungdo de construir e manter nossos tecidos e 6rgaos, estando

presentes na pele, musculos, cabelos, etc. Regulam o0 crescimento, o
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desenvolvimento, a reproducdo e as fungbes de muitos tecidos, bem como os
processos metabdlicos do organismo, ajudam na defesa do organismo através dos

anticorpos, além de serem catalisadoras das func¢des bioquimicas (CECCHI, 2003).

As proteinas possuem, na sua estrutura molecular, percentagens de
nitrogénio quase constante (em torno de 16%). Sua determinagdo envolve a
qguantificacdo deste elemento que, por meio de um fator de converséao, transforma o
resultado encontrado em teor de proteina bruta. Para isso faz — se inicialmente a
digestdo da amostra onde o nitrogénio organico é transformado em aménia e o0s
compostos organicos sdo convertidos em CO,, H,0. Pela titulacdo é determinada a
guantidade de amoénia contida na solucéo.

As gorduras sao compostos organicos altamente energéticos, contem acidos
graxos essenciais ao organismo e servem principalmente como fornecedoras de
energia, sendo degradadas nas células durante a respiracédo celular. Alimentos ricos
dessas substancias costumam ser chamados de alimentos energéticos. Os lipideos
servem como transportadores de nutrientes e das vitaminas lipossolaveis,
substancias soluveis em gorduras, como as vitaminas A, D, E e K (PINHEIRO et. al.,
2005).

Os lipidios sdo substancias insolliveis em agua, sollveis em solventes
organicos, tais como éter, cloroférmio e acetona, dentre outros. Estes séo
classificados em: simples (6leos e gorduras), compostos (fosfolipidios, ceras etc.) e
derivados (acidos graxos, esterdis) (IAL, 2008).

A determinacao de lipidios em alimentos é feita, na maioria dos casos, pela
extracdo com solventes, por exemplo, éter. Quase sempre se torna mais simples
fazer uma extracdo continua em aparelho do tipo Soxhlet, seguida da remocéo por
evaporacdo ou destilacdo do solvente empregado. O residuo obtido ndo é
constituido unicamente por lipidios, mas por todos os compostos que, nas condi¢des
da determinacdo, possam ser extraidos pelo solvente, mas em quantidades
relativamente pequenas, que ndo chegam a representar uma diferenca significativa
na determinacao (IAL, 2008).
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3.4 Importancia da andlise sensorial no desenvolvimento de novos produtos

Sabe-se que meétodos de degustacdo, como forma de andlise sensorial de
alimentos, foram aplicados pela primeira vez na Europa, ha tempos atras, com o
objetivo de controlar a qualidade de cervejarias e destilarias. Nos Estados Unidos,
durante a Segunda Guerra Mundial, surgiu a necessidade de se produzir alimentos
de qualidade e que néo fossem rejeitados pelos soldados do exército (TEIXEIRA,
2009).

A partir desta necessidade surgiram entdo os métodos de aplicacdo da
degustacédo, estabelecendo a analise sensorial como base cientifica. Essa pratica
chegou ao Brasil em 1954 no laboratério de degustacdo da secdo de Tecnologia do
Instituto Agronémico de Campinas, para avaliacdo do café (MONTEIRO, 1984;
CHAVES, 1998).

A andlise sensorial é definida pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT,1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao
percebidas pelos sentidos da visédo, olfato, gosto, tato e audicéo.

A qualidade sensorial do alimento e a manutengcdo da mesma favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais
exigente (TEIXEIRA, 2009).

Segundo Noronha (2003), a analise sensorial permite caracterizar e medir
atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferencas nos produtos sao
detectadas e aceitas ou ndo pelo consumidor. No desenvolvimento de produtos ou
no controle de qualidade, a compreensdo, determinagcdo e avaliacdo das
caracteristicas sensoriais dos produtos tornam-se importantes e essenciais em
muitas situacoes.

Atualmente a procura do consumidor por alimentos diversificados, praticos,
seguros e de qualidade é uma forte tendéncia de mercado e a analise sensorial
integra-se a Politica de Desenvolvimento Produtivo (PDP) na industria alimenticia,
como uma ciéncia capaz de fornecer informacfes decisivas que definem até que
nivel pode variar a qualidade de um produto sem que sua imagem seja prejudicada
perante o mercado consumidor (MARTINS, 2002).

A avaliagdo sensorial € essencial nas diferentes etapas do ciclo de

desenvolvimento de produtos; como na selecdo e caracterizacdo de matérias
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primas, na selecdo do processo de elaboracdo, na otimizacdo da formulacéo, na
selecao dos sistemas de envase, das condi¢cdes de armazenamento e no estudo de
vida atil do produto final (BARBOZA et al., 2003).

Os testes sensoriais descritivos sdo meétodos frequentemente utilizados em
andlise sensorial de alimentos, bebidas e agua. Descrevem 0s componentes ou
parametros sensoriais € medem a intensidade em que sao percebidos. Alguns dos
componentes mais empregados em testes descritivos sdo os relacionados com a
aparéncia, odor e aroma, textura oral e manual, sensacdes tateis e superficiais,
sabor e gosto. Geralmente, a equipe sensorial define previamente os termos
relativos as propriedades mais relevantes do produto e sua sequencia de avaliacéo.
Na analise descritiva o provador também avalia, através de uma escala, o grau de
intensidade com que cada atributo esta presente. Os julgadores devem ser treinados
a usar a escala de forma consistente em relacdo a equipe e as amostras, durante
todo periodo de avaliacdo. No teste de escala hedénica, o sujeito expressa o grau
de gostar muitissimo ou de desgostar muitissimo de um determinado produto, de
forma globalizada ou em relacdo a um atributo especifico. As escalas mais utilizadas
sao as de 7 e 9 pontos, que contém os termos definidos situados, por exemplo, entre
“gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario com o
termo “nem gostei; nem desgostei”. E importante que as escalas possuam numero
balanceado de categorias para gosto e desgosto. Uma vez que as informacbes
coletados podem ser avaliados estatisticamente pela analise de variancia, ANOVA e
comparacao das médias de pares de amostras pelo teste de Tukey.

As amostras devem ser codificadas com numeros de trés digitos aleatorios,
casualizadas e apresentadas a equipe treinada e selecionada. As técnicas
descritivas mais utilizadas sdo o do perfil de sabor, perfil de textura, a andlise

descritiva quantitativa (ADQ) e o de tempo-intensidade (IAL, 2008).

3.5 Sementes oleaginosas

Semente € o material reprodutivo das plantas, material melhorado e cultivado

sob as prescrigbes da Lei 10.711de 2003, servindo para multiplicacdo até que seu

material genético ndo esteja comprometido, tendo em vista que, durante a
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polinizagdo pode haver contaminacdo ou erosdo genética nas sementes (JUNIOR,
et al, 2013).

A qualidade fisiologica € requerida para que as sementes possam realizar o
metabolismo normal, germinando e tornando-se uma plantula viavel, e em seguida
em uma planta produtiva. A qualidade fisica permite com que as sementes estejam
integras, sem fissuras, rupturas, furos e possiveis portas de entrada para patégenos
(CARVALHO & NAKAGAWA, 2000).

As sementes oleaginosas ndo servem apenas para alimentacdo humana, mas
também servem para extracdo de Oleo que pode ser utilizado pela industria de
combustiveis na producdo de biodiesel. Hoje o Governo Federal vem investindo
muito em programas de incentivo a producdo e utilizacdo de biocombustiveis.
Sempre é bom lembrar que a matéria prima sdo as sementes, claro que se utiliza
também gordura animal (JUNIOR et al., 2013).

As sementes oleaginosas sdo boas fontes de energia, proteina e fibra,
podendo substituir parte dos graos de cereais na dieta de bezerros (SHARMA et al.,
1986).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Aquisicao da semente de faveleira e obtencdo da améndoa

As sementes da faveleira Cnidoscolus phyllacanthus, (Mart.) Pax et K. Hoffm,
utilizadas foram adquiridas em Rajada, distrito de Petrolina/PE, e levadas ao
Laboratorio Experimental de Alimentos do Campus Petrolina e armazenadas em
temperatura ambiente. Para obtencdo da améndoa da faveleira, a semente
inicialmente foi quebrada descartando-se a capsula externa. Em seguida, as
améndoas foram pesadas e duas fracdes foram divididas, sendo uma fracéo
armazenada na forma crua em recipiente de vidro com tampa e a outra levada ao
forno com temperatura de 220°C por 5 minutos para ser assada e depois resfriada

em temperatura ambiente, sendo armazenada da mesma forma.

4.2 Analises fisico-quimicas da améndoa

Nas améndoas cruas, foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas, em
triplicata: umidade, fibras, proteinas, gorduras totais. As metodologias utilizadas
foram do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

A determinacdo de umidade foi realizada pelo método gravimétrico de secagem
em estufa com circulagéo de ar a 105°C.

A fibra insoluvel foi quantificada através da digestdo acida a quente, seguida da
digestao alcalina, também sob aquecimento.

A proteina foi determinada pelo método de Micro-Kjedal.

O teor de gorduras dos grdos foi determinado pelo método de extracdo de
Soxhlet, em extrator MA 491 - Marconi.

4.3 Elaboracéo dos produtos utilizando améndoa da semente de faveleira

Para elaboracéo dos produtos foram utilizadas formulagcdes artesanais com o

objetivo de manter as caracteristicas regionais de cada produto.
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4.3.1 Elaboracéo da pacoca

As etapas da preparacdo das pacgocas enriquecidas com a améndoa da

semente de faveleira assada e crua sdo mostradas na Figura 2.

SEMENTE DE FAVELEIRA

DESENCAPSULAMENO

}
TORRADASEMENTE*

(*Apenas para a formmlagdo PSA)

PESAGEM DOS INGREDIENTES
(Aveia, rapadura ¢ amendoa da semente da faveleira)

!
MISTURADOS INGREDIENTES

}
TRITURACA0

!
EMBALAGEM

Figura 2. Fluxograma da producéo das pagocas enriquecida com améndoa da semente da

faveleira crua e assada

Para elaboracdo das pacocas foram utilizados os seguintes ingredientes e
valores em gramas por produto: aveia em flocos (3809), rapadura (289g), semente
de linhaca (6,9g) e améndoa da semente de faveleira (324,1g). No seu preparo,
todos os ingredientes citados foram triturados em liquidificador doméstico, sendo em
seguida embalada a mistura.

As imagens exibidas nas Figuras 3 e 4 mostram as duas formulacdes de
pacoca produzidas com améndoa da semente de favela assada - PAA e améndoa

da semente da faveleira crua — PAC, respectivamente.
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Figura 4. Pacoca elaborada com améndoa da semente da faveleira crua (PAC).

4.3.2 Elaboracgéo da granola

As etapas da preparacdo da granola enriquecida com a améndoa da
semente de faveleira assada e crua sdo mostradas na Figura 5.

O fluxograma utilizado é semelhante para granola com a améndoa assada
(GAA) e a crua (GAC) diferindo apenas na etapa 3, onde ocorre a torra da améndoa
para adicdo apenas na preparacdo da granola GAA.

Para elaboracdo da granola foram utilizados os seguintes ingredientes e
valores em gramas por produto: aveia em flocos (117,1g), rapadura (290g), agua de
coco (48g), uva passa (48,1g), semente de linhaca (329g) e flocos de milho (104,19).
No seu preparo, a rapadura foi fracionada e levada a uma panela contendo a 4gua
de coco e coco ralado, sendo submetida ao cozimento a 120°C por 30 minutos até
a obtencdo do melaco, aguardando-se aproximadamente 30 minutos para esfriar.
Em seguida o melago foi transferido para um recipiente contendo flocos de milho,
flocos de aveia e semente de linhaga para homogeneizacdo dos componentes. A
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mistura levada ao forno por 80 minutos a temperatura de 120°C até ocorrer a
caramelizacdo da mesma. Depois disso, foi feita a adicdo da améndoa da semente

da faveleira e da uva passa. Na sequéncia, o produto foi resfriado e embalado.

SEMENTEDE FAVELEIRA
!
DESENCAPSULAMENTO
(Obtencio da amendoa)

l
TORRA DA SEMENTE"
(*Apenas para a formulagio GSA)

|

PESAGEMDOS INGREDIENTES
|

MISTURADOS INGREDIENTES

(rapadura, agua de coco e coco ralado)

l

COZIMENTO

(120C° 30min)
l

RESFRIAMENTO
l
MISTURADOS INGREDIENTESIT
(aveia, flocos dearroz, linhaga)

)
COZIMENTO
(120°C/80 minutos)
)
RESFRIAMENTO
)
EMBALAGEM

Figura 5. Fluxograma de producgéo da granola enriquecida com améndoa da semente da
faveleira crua e assada.

As imagens apresentadas nas Figuras 6 e 7 mostram as granolas GAA e

GSA, respectivamente.

Figura 6. Granola enriquecida com améndoa da semente da faveleira assada (GAA).
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Figura 7. Granola enriguecida com a améndoa da faveleira crua (GAC).

E possivel verificar através das imagens diferencas na coloragédo do produto
enriquecido com a baga da faveleira assada e crua sendo as formulacdes assadas

sempre de coloracdo mais escura.

4.4 Analises fisico-quimicas dos produtos

Para os produtos (PAA, PAC, GAA e GAC) foram realizadas as mesmas

andlises descritas no item 4.2, utilizando as mesmas metodologias.

4.5 Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, no Laboratorio Experimental de Alimentos
(LEA), Petrolina-PE. Foram analisadas pagocas enriquecidas com améndoa da
semente da faveleira crua (PAC) e assada (PAA) e granolas enriquecidas com a
améndoa da semente de faveleira crua (GAC) e assada (GAA). Os produtos foram
apresentados de forma aleatoria aos provadores, servidos em copos descartaveis de
50 mL, para degustacéo e preenchimento de ficha de avaliag&o.

Os testes foram conduzidos com 40 provadores nao treinados (alunos e
professores do curso de Tecnologia em Alimentos e funcionarios do IF SERTAO -

PE). Para a analise sensorial foi utilizada uma escala hedénica estruturada de 9
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pontos, escala decrescente com escores variando de gostei muitissimo (9), até
desgostei muitissimo (1). Os resultados foram tratados pelo programa estatistico
ASSISTAT versédo 6 BETA, seguido do teste de comparacao de médias de Tukey.

A imagem da Figura 8 mostra a organizacdo das amostras para aplicacdo dos

testes.

Figura 8. Amostras para o teste de analise sensorial.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1. Analises fisico-quimicas

Na Tabela 1 sdo mostrados os valores médios das variaveis fisico-quimicas
da améndoa de faveleira e dos produtos enriquecidos com améndoa assada e crua,

encontrados neste estudo.

Tabela 1. Valores médios das variaveis fisico-quimicas da améndoa crua (AC) e das

pacocas (PAA, PAC) e granolas (GAA, GAC) enriquecidas com améndoa da semente de

faveleira.

Amostras Umidade fibra Proteina Gordura

AC 3,86 + 0,21 13,07 + 0,072 14,31 + 0,20 42,32 +1,20°
PAC 3,33+0,13¢ 1,38 + 0,15¢ 12,53 +0,57° 22,38 +0,19°
PAA 3,65 + 0,09 2,59 + 0,05° 13,39 +0,21%* 28,81 +1,20°
GAC 5,44 + 0,442 3,48 + 0,05° 7,37 +0,23° 51,43 + 0,172
GAA 4,72 +0,12 % 2,73 +0,20° 6,73 +0,31° 51,53 + 0,042

*média de trés repeticdes (+ desvio padrdo). Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente

(P<0,05) do padrao segundo teste de “tukey” a 5% de significancia.

Em todas as amostras os valores de umidade foram baixos, variando de
3,33% a 5,44%. Estes resultados s&do coerentes, uma vez que as amostras
estudadas se caracterizam como alimentos secos, feitos a partir de sementes e
cereais. Elevados teores de umidade podem acelerar a deterioragdo do produto
devido a maior disponibilidade de agua para as reacdes quimicas e microbiolégicas.
No estudo desenvolvido por Rutz et al.(2011), que caracterizou o alimento elaborado
com torta de amendoim e soja, foi encontrado teor de umidade de 15,19%, o que
indica que o teor de umidade esté diretamente relacionado ao tipo de cereal utilizado

na formulagao.
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As amostras analisadas no presente estudo demonstram, portanto, baixa
probabilidade de desenvolvimento microbiologico e também menor suscetibilidade a
reacdes bioquimicas.

Quanto ao valor de fibras das amostras, observa-se que a améndoa da
semente de faveleira pode ser considerada importante fonte desse nutriente, uma
vez que o teor encontrado foi de 13,07%, sendo superior ao valor encontrado por
FREITAS e NAVES (2010), quando estudavam nozes verdadeiras (11,30%). Com
relacdo aos produtos elaborados, os percentuais foram baixos quando comparados
com a baga da favela e com as sementes oleaginosas em geral.

A andlise de proteina mostra que ndo houve diferenca estatistica significativa
entre as amostras da pacoca assada e crua, sendo que a pacoca assada possui
semelhanca entre a amostra da améndoa da semente de faveleira in natura (AC).
Por outro lado, o valor protéico da granola se difere da baga in natura, apesar de
ndo haver diferenca entre as amostras GAA e GAC. A diferenca de proteina em
menor percentual para granolas em relacdo a améndoa da semente de faveleira in
natura pode ter ocorrido devido a pequena quantidade adicionada as formulacdes.

O valor de proteina encontrado neste estudo, para a AC (14,31%), foi inferior
ao encontrado em outras pesquisas. CAVALCANTI (2011), por exemplo, cita que o
teor proteico encontrado na farinha da semente de faveleira foi de 26,25%. Ao
comparar também com outras sementes é possivel verificar que a AC possui menor
valor proteico que o girassol (27,3%), amendoim (27,6%), soja (35,85%), sementes
de gergelim (21,0%), castanha de caju (22,1%) e castanha-do-pard (16,5%)
(BARCELOS et al., 2002; KHALIL et al., 1985; QUEIROGA NETO et al., 2001).

As granolas apresentaram resultados semelhantes quanto ao conteudo de
gorduras totais, GAA (51,53%) e GAC (51,43%) nao havendo diferenca significativa
entre elas. O elevado teor deste constituinte possui relagdo direta com a presenca
da AC (42,32% de gordura), além da linhaca adicionada a formulacdo. Para as
pacocas, no entanto, observou-se menores teores de lipidios, uma vez que o0s
ingredientes utilizados nao sao fontes de gordura.

O percentual de gordura encontrado na améndoa da semente de faveleira
deste estudo foi de 42,32%, compativel com o valor encontrado por CAVALCANTI

(2011), no mesmo tipo de amostra, que foi de 40,96%.
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5.2 Andlise sensorial

Os primeiros testes envolveram a elaboracdo das pacocas e granolas
enriquecidas, com o proposito de avaliar os melhores atributos (aparéncia, aroma,
textura, sabor, qualidade global) para padronizacdo de aceitagcdo do melhor produto.
Os valores encontrados referentes as caracteristicas sensoriais em pagoca e
granola enriguecidos com améndoa da semente de faveleira sdo mostrados nas
tabelas 2 e 3. As tabelas mostram as médias e diferencas significativas ao nivel de
5% entre os quatro produtos: PAC, PAA, GAC e GAA.

Tabela 2 — Média das notas do teste de aparéncia, aroma, textura, sabor e qualidade global
para as pacocas PAC e PAA.

Amostras  Aparéncia Aroma  Textura Sabor Qualidade global

PAC 7,70 a 6,30 b 7,00 a 7,00 b 7,30 ab

PAA 7.,82a 6,77 ab 7,20 a 7,30 ab 7,30b

*As médias obtidas foram submetidas a analise de varidncia e comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%

de probabilidade. Letras diferentes na mesma linha significam diferenca estatistica ao nivel de 5%.

Tabela 3- Média das notas do teste de aparéncia, aroma, textura, sabor e qualidade global

para as granolas GAC e GAA.

Amostras  Aparéncia Aroma Textura  Sabor Qualidade global
GAC 7,60 a 7,47 a 7,65 a 7,90 a 7,80 ab
GAA 7,50 a 7,50 a 7,80 a 8,20 a 8,10 a

*As médias obtidas foram submetidas a analise de varidncia e comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%

de probabilidade. Letras diferentes na mesma linha significam diferenca estatistica ao nivel de 5%.

Nas duas formulacbes de pacoca a maioria dos atributos foi bem pontuada,
com excecao do atributo aroma, cuja nota meédia indicou o termo de aceitacdo
“gostei ligeiramente ”. Para o atributo aparéncia o termo indicado foi “gostei muito” e

para as demais varidveis avaliadas como textura, sabor e qualidade global, foi
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indicado o termo “gostei moderadamente”. Concluiu-se que os atributos avaliados
indicaram boa aceitacao do produto, em ambas as formulagdes.

Para as granolas (GAC e GAA), todos os atributos analisados foram bem
pontuados, com notas acima de 7, indicando, inclusive, uma aceitacao ligeiramente
maior do que a observada na pacgoca. Para este produto, o atributo “sabor” recebeu
melhor pontuagdo, com notas de 7,90 e 8,20, para GAC e GAA, respectivamente.
Essas notas correspondem ao conceito “Gostei muito”, indicando também boa
aceitacdo pelos consumidores. Observa-se também que, para a granola, ndo ha
diferenca significativa associada a adicdo da améndoa crua ou assada.

Os graficos mostrados nas Figuras 9 e 10 apresentam os resultados discutidos
nas Tabelas 2 e 3, enfatizando, no entanto, a analise comparativa entre os dois tipos
de formulacdo de cada produto. Através da observacdo dos graficos é possivel
concluir que existe uma maior preferéncia pelos produtos adicionados de améndoa

de faveleira assada.

8

7.8
7.6
7.4
7,2
7 B PAC
6.8 PAA
6,6
6,4
6,2

6

Aparéncia Aroma Textura Sabor Qualidade
global

Figura 9. Notas médias atribuidas as duas formulacdes de pacocas elaboradas a

partir da améndoa da semente de faveleira assada (PAA) e crua (PAC).

8,2

7,8 1
7,6 W GAC
7,4 4

7,2

Aparéncia aroma textura sabor Qualidade
Global

Figura 10. Notas médias atribuidas as duas formulacdes de granola elaboradas a partir da

améndoa da semente de faveleira assada (GAA) e crua (GAC)
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5.3 Custo de producéo

Os custos brutos de producdo da pacgoca e da granola foram calculados com
base nas quantidades de ingredientes utilizadas no experimento, associadas aos
valores dos ingredientes praticados no comércio de varejos em Petrolina - PE,
conforme expresso nas Tabelas 4 e 5.

Tabela 4 - Custo de producdo da pagoca

INGREDIENTES QUANTIDADE PRECO COMERCIAL
(9) (R$)
Rapadura 289g R$ 3,00
Linhaca 6,99 R$ 1,00
Aveia 380g R$ 4,00
*Améndoa da faveleira 324g R$ 3,49
Total 1000g R$ 11,50

O custo bruto da pacgoca enriquecida com a améndoa da semente de faveleira
foi estimado em R$ 11,50/Kg. Uma pesquisa de mercado mostrou que 0 custo
comercial da pacoca caseira € de R$ 14,00/Kg enquanto a pagoca industrializada
custa R$ 18,5/Kg. Apesar do preco da pacoca formulada a partir desse experimento
diferir, para menor, do custo de produgdo em comparacdo as amostras encontradas
no mercado (caseira ou industrializada), pode-se concluir que o0s precos se
equivalerdo, quando forem considerados os demais custos inerentes a fabricacao e
comercializacdo, ou seja, quando forem agregados valores relacionados com méo-
de-obra, insumos, embalagens e impostos em geral. O valor encontrado serve
apenas como parametro comparativo para que seja estimada a viabilidade
econdmica dos produtos e comprovacdo de que a adicdo da améndoa nao implica
em aumento significativo nos custos finais dos produtos.

Para a granola, no entanto, o custo bruto foi estimado em R$ 7,52/Kg. Em
comparacao as granolas encontradas no mercado, cujo valor oscila entre R$ 14,72 a
18,75/Kg, o produto obtido neste experimento apresenta maior viabilidade e
competitividade, uma vez que seus custos equivalem a menos de 50% do valor de

mercado
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Tabela 5 - Custo de producgéo da granola.

INGREDIENTES QUANTIDADES PRECO COMERCIAL
(9) (R$)

Rapadura 2909 R$ 3,30
Agua de coco 4,89 R$ 0,38
Coco 269 R$ 2,06
Aveia 11,719 R$ 0,92
Flocdo 10,41g R$ 0,82
Linhaca 3,209 R$ 0,25
Uva passa 4,81g R$ 0,38
*Baga da faveleira 10,07g R$ 0,79
TOTAL 1000g R$ 7,52

6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho revelam que:

v As améndoas das sementes de faveleira podem ser consideradas
como matéria-prima oleaginosa, uma vez que apresentam elevado
contetdo de gordura. Além disso, possuem importancia nutricional por
apresentarem também valores elevados de fibra e proteina;

v' Os produtos elaborados a partir das améndoas de semente de faveleira
(PAC, PAA, GAC e GAA), obtiveram boa aceitacdo sensorial, havendo
destaque para as formula¢des nas quais se utilizou a améndoa assada;

v' Do ponto de vista de mercado, observou-se que é possivel produzir a
pacoca com custo equivalente aos produtos semelhantes disponiveis
no mercado, enquanto o custo para a obtencdo da granola proposta
neste experimento se apresentou bastante inferior ao encontrado no

mercado.
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ANEXO

AULAPRATICA- ~ANALISE SENSORIAL HEDONICA (GOSTARE DESGOSTAR)
IF SERTAQ PERNAMBUCANQ - CAMPUS PETROLINA2012.1

PROVADOR: IDADE DATA:

POR GENTILEZA PROVE CUIDADOSAMENTE, &3 AMOSTRAS E AVALIE CONFORME A ESCALA
DE 1 4 9, COMO ESTA DESCRITO A SEGUIR:

AMOSTRAN',
A)APARENCIA nota: _________
9-Goste exremanente
8-Gosta muto B) AROMA nota: _________
7-Gosta moderadamente
6-Gosd Hidranente C) TEXTURA, note:_________
5-Nao gostet, nem desgosta
4-Desgosteiligdranate D) SABOR,nota: ___
3-Desgostt oderadamente F) QUALIDADE GLOBAL, nota
2-Desgostet nauto
| - Desgoste extrenamente

AMINGTRAN®
A) APARENCIA nota: _________
¢ AMOSTRAN",

A)APARENCIA, note; B) AROMA, nota: _________



