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Resumo: A busca por produtos saudaveis e com caracteristicas tecnoldgicas
importantes vem de encontro a fontes alimentares potenciais, como a
macauba. O fruto é obtido da palmeira macauba (Acromia aculeata) rico em
fibras, acidos graxos, e os carotenoides responsaveis pela coloracdo laranja e
atividade proé-vitaminicas. O objetivo do estudo foi desenvolver um sorvete com
substituicdo parcial e total da gordura lactea, com adicédo da farinha da polpa
da macauba desidratada (FPMD) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e tecnoldgicas. Foram produzidos sorvetes com adicdo da FPMD na
proporcdo de 50% (F50) e 100% (F100) do teor de gordura lactea indicada
para formulacdo de sorvete. Os teores de lipidios e fibras obtidos foram de
62,44 + 0,30% e 23,58 + 0,06%, respectivamente. Os acidos graxos
predominantes foram o oleico (C18:1-w9) 40,08% e o palmitico (C16:0) com
7,16%, seguido pelo linoleico (C 18:2-w6) com 4,56%, perfazendo o total de
13,56% de acidos graxos saturados; 40,91% de monoinsaturados e 5,19% de
poli-insaturados. A formulagcdo F50 apresentou maior aceitabilidade na
avaliacdo sensorial e a F100 melhor qualidade nutricional. Os carotendides, em
especial o B-caroteno da FPMD conferiu as formulagcbes F50 e F100, cor
caracteristica de sorvete sabor creme, eliminado a necessidade de adicao de
corantes artificiais.

Palavras-Chave: Macauba; Sorvete; Analise sensorial.

Abstract: The search for healthy products with nutritionally important
technological characteristics comes against potential food source, such as

! Estudo publicado em forma de p6ster no X1V Encontro de Iniciagdo Cientifica - ENIC 2014,
Faculdade de Jaguaridna.
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macauba showing the main nutrients lipids and fiber. The fruit is obtained from
the palm macauba (Achromia aculeata), rich in fiber, minerals, and carotenoid.
In addition have fatty acids. This study aimed to develop an ice cream with
partial and complete replacement of milk fat with the addition of dehydrated
macauba pulp flour (DMPF) and evaluate its physical and chemical
characteristics, sensory and technological. The sorbet products were produced
with addition of the DMPF ratio of 50% (F50) and 100% (F100) of milk fat cream
suitable for formulation. The content of lipids and fibers obtained were
62.44+0.30 and 23.58%z=0.06%, respectively. The predominant fatty acids are
oleic (C18: 1-w9) and 40.08% palmitic (C16: 0) with 7.16%, followed by linoleic
acid (C 18: 2, w6) at 4.56%, totaling the total of 13.56% of saturated fatty acids;
40.91% of monounsaturated and polyunsaturated 5.19%. The F50 formulation
showed greater acceptability in sensory evaluation while the F100 showed
excellent nutritional values. The ice cream had natural color "yellow" due to the
presence of carotenoids, this is important, because not require the use of
artificial colors.

Key-words: Macauba; Ice Cream; Analysis.

INTRODUCAO

De acordo com LORENZI e NEGRELLE (2006):

A macauba é um fruto obtido por extrativismo natural
da palmeira macauba (Acrocomia aculeata) nativa das
florestas tropicais cujo estipe atinge de 10 a 15 m de
altura e 20 a 30 cm de diametro. A regido dos nos é
coberta de espinhos escuros, pontiagudos com cerca de
10 cm de comprimento. As folhas verdes, ordenadas em
diferentes planos dando um aspecto plumoso a copa, sao
pinadas com comprimento variando de 4 a 5 m,
apresentando aproximadamente 130 foliolos de cada
lado e espinhos na regido central, apresentam ainda
cachos de frutos de tom marrom-amarelado.

Os frutos séo esféricos ou ligeiramente achatados, em forma de drupa
globosa com diametro variando de 2,5 a 5,0 cm e formados por cerca de 20%
de casca, 40% de polpa, 33% de endocarpo e 7% de améndoa (LORENZI,
2006). O fruto da palmeira da macauba tem ganhado grande importancia nos
altimos tempos devida sua composicdo (Tabela 1) que vem despertando
interesse no meio cientifico principalmente para sua utilizagdo como
biocombustivel e também na aplicacdo de industrias alimenticias e
farmacéuticas (CICONINI, 2012).
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Tabela 1. Composicéo centesimal da polpa de macauba (Acrocomia aculeata).

Componentes Média + Desvio Padréo (g/100 g em base umida)
Umidade 52,99 + 2,88
Lipideos (Base umida) 8,14 + 1,45
Residuo mineral fixo 1,51 +£0,06
Proteinas 1,50 + 0,04
Glicose 9,47 +2,48
Sacarose 0,07 +0,17
Amido 12,56 £ 0,48
Fibra por diferenca 13,76 £ 4,07
Valor caldrico total (kcal/100 g) 167,67 £ 2,56

Fonte: Ramos, Ramos Filho, Hiane, Braga Neto e Siqueira (2008).

A partir do fruto da macauba podem-se obter dois tipos de 6éleo
economicamente importantes: 6leo de polpa e 6leo de améndoa. O 6leo de polpa da
macalba apresenta coloracdo alaranjada e com caracteristicas semelhantes ao
azeite de oliva, sendo chamado popularmente de azeite do Cerrado.
Quantitativamente, os principais acidos graxos presentes na polpa de macauba séo
o acido oleico (65,87%) e o acido palmitico (15,96%). A Tabela 2 apresenta o perfil
de &cidos graxos na polpa da macauba segundo o estudo realizado por Ciconini,
2012.
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Tabela 2. Perfil de &cidos graxos na polpa da macauba dos biomas Cerrado e
Pantanal do estado de Mato Grosso do Sul, Brasil.

Acidos Graxos % na polpa
Acido Caprilico (C8:0) 0,45
Acido Caprico (C10:0) 0,27
Acido Laurico (C12:0) 1,97
Acido Miristico (C14:0) 0.45
Acido Palmitico (C16:0) 15,96
Acido Palmitoléico (C16:1) 1,01
Acido Estearico (C18:0) 5,92
Acido Oléico — w9 (C18:1) 65,87
Acido Linoléico — w6 (C18:2) 5,10
Acido Linolénico - w3 (C18:3) 2,52
Acido Araquidico (C20:0) 0,50
% de acidos graxos saturados 25,52
% de acidos graxos insaturados 74,50
% de acidos graxos monoinsaturados 66,88
% de &cidos graxos poli-insaturados 7,62
Monoinsaturados/Saturados 2,62
Razao w-6/ w-3 2:1(2,02)

Fonte: Adaptado de CICONINI, 2012.

Macauba — Aplicacdo em subprodutos

A Macauba apresenta uma grande variedade de aplicacdo desde a polpa até
améndoa, é indicada como uma das principais matérias primas na industria de
biodiesel, por sua alta produtividade, alta combustdo e por ser pouco poluente
(TELES, 2009). As tortas produzidas a partir do processamento da polpa podem ser
aproveitadas na nutricdo animal e/ou como adubo (CICONINI, 2012). Outro
importante subproduto € o endocarpo, que pode ser utilizado como carvao por
apresentar elevado poder calorifico (BOAS; CARNEIRO; VITAL; CARVALHO;
MARTINS, 2010, p. 481-490).
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A polpa e a améndoa podem ser consumidas in natura, por apresentar um
sabor doce. Também é utilizada a polpa como ingredientes para a preparacdo de
doces, sorvete ou licor, sendo que algumas comunidades, como as indigenas,

produzem farinha da polpa seca e pacoca da améndoa.

Farinha da polpa da Macauba

A Farinha da macauba é mais utilizada por apresentar maior estabilidade
comparada com a polpa do fruto in natura. Para a producado da farinha da polpa da
macauba os processos de secagem mais utilizados sdo o de exposi¢cdo ao sol ou
secagem em estufa ventilada (ARISTONE; LEME, 2006, p. 8 -14). Este processo
refere-se a uma protecdo contra a acdo microbioldgica, conservacdo e contra
reacoes de degradacéo, perdendo sua original forma, composi¢céo e valor nutritivo.
Sob o ponto de vista tecnologico, os principais objetivos dos processos de
preservacdo e de conservagao consistem no aumento do prazo de “vida de
prateleira” dos produtos, que deverdo manter na maior extensao possivel, suas

caracteristicas especificas (SILVA, 2002).

Sorvetes

Define-se como gelado comestivel o produto alimenticio obtido de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de outros ingredientes e
substancias, ou de uma mistura de &gua, acucares e outros ingredientes e
substancias, as quais tenham sido submetidas ao congelamento, em condi¢cdes que
garantam a conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente
congelado (ANVISA, 1999). Existe uma variada gama de ingredientes que podem
ser usados para enriquecer e diversificar ainda mais as receitas de sorvetes,
ingredientes estes que vao das frutas mais exéticas as sementes dos mais diversos
tipos (COSTA, DE RENSIS, SIVIERI, SOUZA, 2010).

O dultimo relato da Associacao Brasileira das Industrias de Sorvetes sobre o
consumo total de sorvetes no Brasil cresceu 39,5%, passando de 713 milhdes de
litros/ano para 995 milhdes de litros/ano, enquanto o consumo per capita teve um
aumento de 28,71%, passando de 4,04 para 5,20 litros/ano (ABIS, 2010).
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Este valor é considerado inferior quando comparado a outros paises,
provavelmente a queda € mais acentuada nos periodos de inverno, entretanto esta
se tornando cada vez mais aceito pelos consumidores, devido aos seus beneficios
como praticidade, variedades e disponibilidades. Dentro deste contexto, este
trabalho teve como objetivo desenvolver um sorvete com substituicdo de parcial e
total da gordura lactea pela adicdo da farinha da polpa da macauba desidratada e
estudar suas propriedades fisico-quimicas e 0s parametros sensoriais e

tecnoldgicos.

MATERIAL E METODOS

Material
O fruto de macauba (Acrocomia aculeata) foi cedido pela APTA Regional da
cidade de Monte Alegre do Sul — SP. Os ingredientes utilizados para a elaboracao

do sorvete estdo apresentados na Tabela 3.

METODOS

Caracterizacao fisico-quimica

Para avaliacdo da composicdo quimica da matéria-prima e produto final,
foram realizadas em triplicata as andlises de umidade, cinzas, lipidios e fibra
alimentar de acordo com os métodos da AOAC (LATIMER, 2012).

Para analise de proteina utilizou-se o método do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON, 2005), as calorias calculadas de acordo com o0s seguintes métodos,
Manual basico de nutricdo (KALIL, 1975); Manual sobre necessidades nutricionais
Del Hombre (NICOL, PASSMORE e RAO, 1975) e Compositon of foods (USDA,
1963).

Os carboidratos calculados por diferenca. Para a composicdo de acidos
graxos foi utilizado o cromatégrafo a gas CG (Varian), modelo 3900, equipado com
detector por ionizacdo de chama (FID), coluna (CP-Sil 88, 100mx0,25mm - Agilent
Technologies) de acordo com os métodos oficiais da AOCS e da AOAC
(FIRESTONE, 2009; LATIMER, 2012).
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Producdo da aplicacdo da farinha de polpa de macauba desidratada
(FPMD)

Os frutos foram higienizados em agua clorada a 20 ppm por 30 minutos e o
enxague em agua potavel. O despolpamento foi efetuado manualmente, retirando
toda a polpa aderida no endocarpo.

A polpa foi dimensionada em cubos de aproximadamente 2 cm?
acondicionadas em recipientes para a secagem em estufas ventiladas por 24h a

35°C (Figura la). Apos a desidratacao foi feita a homogeneizacéo para a obtencao

da farinha (Figura 1b).

Figura 1. (a) Polpa da macauba desidratada, (b) Farinha da polpa da macatba desidratada.

Fonte: arquivo pessoal.

Avaliacdo da aplicacdo da farinha de polpa de macauba desidratada
(FPMD) em sorvetes
Neste estudo para avaliar o efeito da macauba no sorvete, foram
desenvolvidas duas formulagcbes com diferentes percentuais de farinha de polpa de
macauba desidratada (FPMD) e uma formulagcdo padrédo sem adicdo de macauba,
que estdo apresentadas na Tabela 3, e producéo do sorvete foi realizada de acordo

com o fluxograma apresentado na Figura 2:
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Tabela 3. Ingredientes utilizados nas formula¢gdes dos sorvetes: Padréo, F50 e 100.

Ingredientes (%) Padrao F50 F100
Agua 49,40 52,46 55,90
Creme de Leite Esterilizado 16,43 8,68 0,00
Acucar Refinado Unido 16,57 17,50 18,55
Farinha da Polpa da Macauba 0 3,06 6,47
Leite em pd desnatado 8,5 8,98 9,51
Abacaxi em pedacos 5 5 5
Aroma de Abacaxi 0,1 0,1 0,1
Estabilizante 0,5 0,53 0,56
Emulsificante para sorvete 0,5 0,53 0,56
Maltodextrina 3 3,17 3,36
Total 100 100 100

Sorvete padrdo e experimental: F50 e F100, com 50% e 100% da farinha de polpa de
macauba desidratada (FPMD) como substituto da frag&o lipidica, respectivamente.

Higienizacdo de Equipamentos e Utensilios

l

Pesagem dos Ingredientes

Homogeneizagao

|

Pasteurizacédo (85°C por 5min)
Congelamento (-7°C)

Envase

l

Armazenamento (-18°C)
Figura 2. Fluxograma de processamento do sorvete.
Fonte: Adaptado de BOFF, 2011.

Avaliacao Sensorial
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Para analise sensorial foi realizado o teste afetivo de aceitacdo, utilizando
escala heddnica estruturada de nove pontos com extremos da escala que variaram
de “desgostei extremamente” a “gostei extremamente” da amostra, e avaliacdo da
intencdo de compra. Esta técnica € amplamente utilizada para analisar preferéncia e
aceitabilidade de provadores ndo treinados, pelo método do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON, 2005).

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao
teste de Tukey (PIMENTEL GOMES, 2009), para determinacdo da diferenca
significativa entre as médias (nivel de significancia de p<0,05), utilizando o programa
SAS - Statistical Analysis System (SAS, Cary, USA, 1983).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Caracterizacdo da farinha de polpa da macauba desidratada

Na composicao centesimal (Tabela 4), os principais componentes
encontrados na farinha de macaudba desidratada com elevados valores percentuais
foram os lipidios e a fibra alimentar. O alto teor de lipideos corroborou a hipétese da
utilizacdo da Macauba como substituto da gordura. Portanto as formulacdes
sorvetes (Tabela 3) foram estabelecidas substituindo a fonte de gordura da
formulacéo padrdo em 50% e 100% de lipidio da macauba.

Na Figura 3 mostra o0 momento do envase do sorvete, nessa fase foram
observados aspectos positivos como a aparéncia e a cremosidade dos produtos,
parametros sensoriais confirmados posteriormente na avaliacdo sensorial.

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas
dos sorvetes. Analisando as trés formulacdes, constatou-se que na formulacdo
padrdo a umidade (69,40%) e os lipidios (6,90%) foram superiores as formulacdes

experimentais (F50 e F100).

Tabela 4. Composi¢éo centesimal da farinha da polpa de macauba desidratada.
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Determinacdes FPMD
Umidade e Volateis* (g/1009) 4,13 +0,04
Proteina* (g/100g) 2,35+ 0,02
Lipidios totais* (g/100g) 62,44 + 0,30
Cinzas* (g/100q) 3,00 £ 0,02
Fibra Alimentar Total* (g/100g) 23,58 £ 0,06
Carboidratos** (g/100g) 4,05
Calorias*** (kcal/100g) 673,96

*Resultados expressos como média + desvio padrao das analises em triplicata. **Calculados
por diferenca: 100 — (proteina + umidade + lipideos totais + cinzas + Fibra alimentar total).
***Calculada pela soma das porcentagens de proteina e carboidratos multiplicado pelo fator
4 (kcal/g) somado ao teor de lipideos totais multiplicado pelo fator 9 (kcal/g). Fator de
conversao de nitrogénio em proteina: (Nx5,75). FPMD: Farinha de Polpa de Macauba
Desidratada.

O teor de fibra (Tabela 5) foi superior a 1,2% para o sorvete (F100) como
substituicdo de lipidios da formulacdo convencional pela FPMD, uma vez que a
farinha de macauba revelou ser uma excelente fonte de fibra. Entretanto, o valor de
carboidratos para a formulacdo padrdo foi menor em 38% e 32% em relacdo a
sorvete com substituicdo parcial (F50) e total (F100) de lipideos, respectivamente.

As diferencas observadas foram confirmadas estatisticamente (p>0,01).

Figura 3. Fase final do processamento do sorvete (envase).
Fonte: arquivo pessoal.
Entretanto é importante ressaltar que o valor caldrico da formulacdo padrao

(Tabela 5), ainda que apresente valor intermediario as formulagbes experimentais

ISSN 1679-8902 14



Revista Intellectus N° 30 Vol 2

(F50 e F100), quando avaliado em base seca seu valor foi superior na faixa de 13%
e 17% em relacdo as formulacdes F50 e F100, respectivamente. J& os teores de
proteina mantiveram-se estatisticamente iguais (p<0,05), e de acordo com o

reportado no estudo de MONTEIRO; OLIVEIRA; SOUZA, 2008, que foi de 4%.

Tabela 5. Composicéo centesimal dos sorvetes padréo e experimental: F50 e F100.

Determinacdes Padrao F50 F100
Umidade e volateis* (g/100g) 69,49 + 0,03* 63,40 + 0,05° 65,12 + 0,08"
Proteina* (g/100g) 0,97 + 0,022 1,07 +0,13% 1,06 + 0,03%
Lipidios totais* (g/100g) 6,90+ 0,22 4,66 +0,17" 3,45+ 0,01°
Cinzas* (g/100g) 3,41+0,01*  3,58+0,02° 3,80 + 0,03?
Fibra Alimentar Total* (g/100g) 0,14 +0,01° 0,89 + 0,01° 1,19 + 0,03%
Carboidratos** (g/100g) 19,09° 26,4° 25,382
Calorias*** (kcal/100g) 152° 162° 148°

*Resultados expressos como média + desvio padréo das analises em triplicata. **Calculados
por diferenca: 100 — (proteina + umidade + lipideos totais + cinzas + Fibra alimentar total).
***Calculada pela soma das porcentagens de proteina e carboidratos multiplicado pelo fator
4 (kcal/g) somado ao teor de lipideos totais multiplicado pelo fator 9 (kcal/g). Fator de
conversao de nitrogénio em proteina: (Nx5,75). Médias seguidas por uma mesma letra na
mesma linha ndo diferem significantemente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). F50 e
F100, com 50% e 100% da farinha de polpa de macalba desidratada (FPMD) como
substituto da fracao lipidica, respectivamente.

Os resultados da avaliacao fisico-quimica revelaram que a utlizacdo de
farinha da polpa da macauba como substituto de gordura lactea além de reduzir os

teores de lipideos, também agregam outros beneficios como fibra.

Composicado em acidos graxos

Os resultados dos &cidos graxos presentes nas amostras (Tabela 6)
comprovaram gue pode haver variagdo na composicao do fruto conforme a regido
do Brasil de onde foi extraido. Nesse estudo o0s acidos graxos saturados,
monoinsaturados e poliinsaturados apresentaram valores (88%, 63% e 44%,
respectivamente) inferiores a polpa da macauba (Tabela 2) extraida do Mato Grosso
do Sul (CICONINI et al, 2012). Os acidos graxos encontrados em maior quantidade
na farinha da polpa da macauba (Tabela 6) foram acido oleico (C18:1) com 40,08%,
acido palmitico (C16:0) 7,16% e estearico (C18:0) 6,07%. Os acidos graxos
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monoinsaturados se destacaram com 40,91%, a eles sao atribuidos beneficios a

saude como responsdveis pela promoc¢éo do sistema cardiovascular.

Tabela 6. Composicdo em acidos graxos da FPMD.

Acidos Graxos g/100g
Miristico (C14:0) 0,04
Palmitico (C16:0) 7,16
*N.1. 0,06
Palmitoléico (C16:1 w 7) 0,66
Estearico (C18:0) 6,07
Oleico (C18:1 w9) 40,08
Linoleico (C 18:2 w6 4,56
Araquidico (C20:0) 0,24
Cis-11-eicosendico (C20:1 w 11) 0,04
Alfa linolénico (C18:3 w 3 a) 0,64
Nervonico (C24:1) 0,04
Acidos graxos totalizados g/100g
Saturados 13,56
Monoinsaturados 40,91
Poliinsaturados 5,19
omega 3 0,64
6mega 6 4,56
Trans ND<0,01**
NI* 0,22

*NI: Nao Identificado. **ND: Nao Detectado.

As analises de acidos graxos foram realizadas em triplicata nas formulacdes

F50, F100 e padrédo Os acidos graxos (Tabela 7) majoritarios presentes no sorvete

padrdo foram os saturados com 4,52% (palmitico 2,22%, estearico 0,72%, miristico

0,77%) com diferencas estatisticas (p < 0,05).

Tabela 7. Composicdo em acidos graxos das formulagfes dos sorvetes padrédo e

experimental: F50 e F100.

Acidos Graxos (g/100g)

Sorvete Padrao

F50 F100

ISSN 1679-8902
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Butirico (C4:0) 0,04 + 0,00° 0,03+ 0,01°  ND<0,01*
Caproico (C6:0) 0,09+0,01> 0,04+0,01° ND<0,01*
Caprilico (C8:0) 0,08+0,000  0,03+0,01° ND<0,01*
Céaprico( C10:0) 0,19+0,01> 0,08+0,01° ND<0,01*
Laurico (C12:0) 0,24 + 0,012 0,10+ 0,01° 0,07+ 0,01°
Miristico (C14:0) 0,76 £0,12%  0,33+0,01° 0,24 + 0,02°
Miristoléico (C14:1 w 5) 0,07 + 0,012 0,03 +0,01° ND<0,01*
Entadecandico (C15:0) 0,08 + 0,012 0,03 +0,00° ND<0,01*
Palmitico (C16:0) 2,23+0,12° 1,14 +0,02° 0,91 +0,01°
Palmitoléico (C16:1 w 7) 0,13 +0,00% 0,07 +0,01° ND<0,01*
Margarico (C17:0) 0,05 +0,01% 0,02 +0,00° ND<0,01*
Estearico (C18:0) 0,73 + 0,022 0,51 +0,08" 0,35+0,02°
Elaidico (C18:1 w 9 t) 0,14 +0,01* 0,07 +0,00° ND<0,01*
Oléico (C 18:1 w 9) 1,37+0,13°  1,67+0,02* 1,58+0,10®
Trans linoleico (C18:2 w 6 1) 0,02 £ 0,00 ND<0,01* ND<0,01*
Linoléico (C18:2 w 6) 0,11+ 0,00° 0,15 +0,01* 0,15+ 0,00°
Acidos graxos (g/100g) Sorvete Padréao F50 F100
Saturado 4,52 +0,03% 2,31+0,06" 1,56+ 0,04°
Monoinsaturado 1,60+0,01°  1,78+0,08° 1,58+0,13"
Poliinsaturado 0,13 + 0,00° 0,16 +0,01* 0,15+ 0,00?
6mega 3 ND<0,01* 0,02 + 0,00 ND<0,01*
omega 6 0,12 + 0,00° 0,16 +0,01* 0,15+ 0,00?
Trans 0,16 +0,02®  0,08+0,00° ND<0,01*

Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. Médias
seguidas por uma mesma letra na mesma linha nao diferem significantemente entre si pelo
teste de Tukey (p < 0,05). F50 e F100, com 50% e 100% da farinha de polpa de macauba
desidratada (FPMD) como substituto da fracdo lipidica, respectivamente. *ND: N&o
Detectado, w: 6mega.

Nas formulagbes F50 e F100 os &cidos graxos saturados apresentaram
teores duas vezes e trés vezes menores, respectivamente em relagdo ao padréo,
com diferencas (p< 0,01) estatisticas entre as trés formulacdes. Estes teores podem

estar associados aos teores presente na FPMD, e também as matérias-primas
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utilizadas para o desenvolvimento do sorvete, como por exemplo, o emulsificante
gue apresenta em sua composicao dois gramas de gordura saturada em cada dez
gramas de produto.

E importante enfatizar que acidos graxos trans de 0,16% na formulag&o
padrao e 0,08% na F50, com diferenca estatistica (p < 0,05), porém, de acordo com
a RDC 360 quantidades menores ou iguais a 0,2% de gorduras trans, para fins de
rotulagem sao consideradas como “nao contém” ou “zero” (ANVISA, 2003).

No sorvete F100 os valores percentuais encontrados de acidos graxos
saturados e monoinsaturados mantiveram no mesmo patamar 1,56 + 0,04 e 1,58 +
0,13, na razdo (1:1). Os acidos graxos saturados na formulacdo padrdo foram
superiores em 96% e 90% nas formulacdes F50 e F100 respectivamente e com
diferencas estatisticas (p<0,05) entre si. JA os acidos graxos poliinsaturados
apresentaram valores superiores em 23% para as formulagdes F50 e F100, com
diferenca estatistica em (p<0,05) relacdo ao padrdo. Os acidos graxos
monoinsaturados ndo apresentaram diferencas estatisticas (p<0,05), entre o padrédo

de F100, porém a F50 foi 12% superior em relacdo as duas formulacdes.

Avaliagao sensorial

A andlise sensorial € utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacdes as caracteristicas de alimentos e outros materiais da forma como séo
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. Os testes de
aceitacdo sao utilizados quando o objetivo é avaliar se os consumidores gostam ou
desgostam de um produto.

Este teste teve como objetivo avaliar a aceitacdo dos provadores em relagéo
aos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global do sorvete de
abacaxi com adicdo de farinha da polpa da macaulba, como substituta de gordura
lactea por gordura vegetal. Participaram do teste 51 provadores nao treinados e para
cada julgador foram entregues trés amostras de sorvete, sendo um padrdo e as
experimentais F50 e F100. A Tabela 8 apresenta os valores médios dos atributos
avaliados no teste de aceitacdo, para cada amostra de sorvete de abacaxi com
adicao de farinha da polpa da macauba desidratada (FPMD).

Tabela 8. Valores médios dos atributos avaliados no teste de aceitacdo (N = 51)

utilizando escala hedénica ndo estruturada de 9 pontos.
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Atributos

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura  Impresséo Global

F100 6,762 6,312 6,25 " 6,72° 6,35%
Padrao 6,52° 6,86° 7,23° 6,47° 6,86°
F50 6,522 6,56% 6,62%° 6,86° 6,43°

*Médias seguidas por uma mesma letra na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (5%). F50 e F100, com 50% e 100% da farinha de polpa de macauba desidratada
(FPMD) como substituto da fracéo lipidica, respectivamente.

Observa-se (Tabela 8), que ndo houve diferenca estatistica significativa
(p<0,05) entre as amostras de sorvete de abacaxi com adi¢do de farinha da polpa da
macauba, em relagdo aos atributos aparéncia, aroma, textura e impressao global.
Esse resultado mostra que a adicdo de farinha de polpa da macauba néo influenciou
na aceitacdo dos consumidores em relacdo a esses atributos, ou seja, 0s
consumidores avaliaram e aceitaram de uma mesma maneira 0s produtos.

Em relacéo ao atributo sabor, a amostra padrao apresentou maior média de
aceitacdo. No entanto, esta amostra nao diferiu estatisticamente (p>0,05) da F50. J&
a F100 apresentou a menor média de aceitacao para este atributo.

O teste afetivo com os 51 consumidores de sorvete mostrou que as
amostras apresentaram boa aceitabilidade, em relagdo aos atributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global. Mufioz, Civille e Carr (1992) consideram
uma aceitacdo de 6 pontos, em escala hedbnica de 9 pontos, como limite de
aceitacdo ou de qualidade comercial. Considerando este critério, as amostras de
sorvete de abacaxi com adi¢cdo de farinha da polpa de macauba sdo aceitaveis
sensorialmente, uma vez que todas as notas em relacdo a aceitacdo global foram
maiores que 6. Através deste resultado pode-se inferir que a substituicdo de 50% e
de 100% de gordura de origem animal pela gordura de origem vegetal presente na
macauba é viaveis sensorialmente, pois as amostras nao diferiram estatisticamente
entre si (p>0,05) em relacéo aos atributos sensoriais de aparéncia, aroma, textura e
impresséo global. A seguir graficos demonstrativos de intengdo de compra.

Os provadores também foram questionados quanto a intencdo de compra
para cada amostra de sorvete avaliada. Os resultados obtidos para a amostra

padrdo (Figura 4) foram que 31% dos provadores certamente comprariam e 37%
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provavelmente comprariam este produto, apresentando uma intencdo de compra

positiva de 68% para esta amostra.

4%

E Certamente ndo compraria

= Provavelmente ndo compraria
mTalvez comprasse, talveznao
H Provavelmente compraria

u Certamente compraria

Figura 4. Avaliacédo da intencdo de compra do sorvete padréo.

Para o sorvete F50 (Figura 5) 16% dos avaliadores certamente comprariam e
33% provavelmente comprariam o produto, porém o indice de provadores indecisos

que talvez comprassem ou talvez ndo, foram de 41%.

€

Figura 5. Avaliagéo da intenc&o de compra do sorvete F50.

H Certamente ndo compraria

® Provavelmente ndao compraria
mTalvez comprasse, talveznao
= Provavelmente compraria

u Certamente compraria

Os resultados para o sorvete F100 (Figura 6) revelou que 23% dos
provadores certamente comprariam e 16% provavelmente comprariam o produto,
porém com um indice relevante destacou-se 0s indecisos que talvez comprasse ou

talvez ndo comprasse com 35%.
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H Certamente ndo compraria

H Provavelmente ndo compraria
M Talvez comprasse, talvez ndo
H Provavelmente compraria

M Certamente compraria

Figura 6. Avaliacdo da intencdo de compra do sorvete F100.

Portanto pode-se inferir que as amostras com substituicdo de 50% e 100% de
gordura obtiveram um indice positivo para a intencdo de compra do sorvete, visto
gue menos de 27% dos consumidores apresentaram intencdo de compra negativa

em relacdo a estas amostras.

CONCLUSAO

O estudo demonstrou que a macauba (fruto in natura ou FPMD) apresenta
uma ampla gama de possibilidades para o desenvolvimento de novos produtos,
principalmente no setor alimenticio.

Os resultados das caracteristicas quimicas e sensoriais da FPMD
comprovaram seu potencial como substituto de gordura em sorvetes.

A formulacéo F50 apresentou maior aceitabilidade na avaliacdo sensorial e a
F100 melhor qualidade nutricional, além de agregar outros beneficios como a fibra
alimentar.

Essas caracteristicas demonstram a importancia do cultivo da palmeira
macauba para a utilizacdo do fruto como ingrediente, sendo uma importante fonte

alternativa para utilizacdo em escala industrial.
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