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RESUMO

A macauba, palmeira nativa do cerrado, tem um grande potencial a ser explorado,
uma vez que sua polpa apresenta em sua composi¢do de macronutrientes 32,75% de
lipidios, sendo 21,5% de &cidos graxos saturados e 78,5% de insaturados, 42,03% de
carboidratos e 35,33% de proteinas, além de um elevado contetdo de fibras (22,71g/1009)
com potencial prebidtico. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi avaliar a
aceitabilidade de cookies com substituicdo parcial de manteiga por polpa in natura de
macautba. Os cookies foram elaborados de acordo com as seguintes formulagdes: 0%,
25% e 50% de polpa de macaluba em substituicdo a manteiga. Participaram da anélise
sensorial 104 provadores ndo treinados que avaliaram a aparéncia, sabor, impressdo
global e intengdo de compra. O cookie controle foi 0 que obteve maior média de notas
para aparéncia, sabor e impressdo global (p<0,05), porém para intencdo de compra ndo
observou diferenca significativa entre todas as amostras. Conclui-se que a substituicao da
manteiga pela polpa in natura de macauba na elaboracao dos cookies apresentou aceitacao
pelos consumidores, mostrando que é viavel transformar um alimento ultraprocessado

rico em gorduras e aglicar em um alimento mais saudavel, com reducéo das mesmas.

Palavras chave: macauba, perfil lipidico, fibras, manteiga, biscoito.



ABSTRACT

The Macauba, native palm of the Brazilian Cerrado, shows great potential to be explored,
due to its pulp macronutrient composition: lipids (32.75%) where 21,5% are saturated
fatty acids and 78,5% are unsaturated fatty acids, carbohydrates (42.03%) and proteins
(35.33%) and it is important as well the high fiber content which have prebiotic potential.
Therefore, the objective of this study was to evaluate the acceptability of cookies with
partial substitution of butter for macauba pulp. The cookies were made according to the
formulations: 0% (standard) and the others with 25% and 50% macauba pulp. The
sensorial analysis counted on 104 untrained tasters who avalueted apperence, taste,
overall impression and intention of buying. The standard had the better avaluation for
apperence, taste and overall impression (p<0,05). For intention of buying the product
there was no significant difference between the samples. Finally, it is concluded that
making cookies with partial substitution of butter by macauba pulp is acceptable by the
tasters and it showed that it is feasible to turn an ultra-processed high fat and sugar food

into a healthier food.

Key words: macauba, profile of lipids, fiber, butter, cookie.



1. INTRODUCAO

As palmeiras de macalba (Acrocomia aculeata) também conhecida por
bocailva, coco-decatarro ou coco-de-macauba (DESSIMONIPINTO et al., 2010) séo nativas
do Cerrado e séo encontradas nos estados de Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais
e S8o Paulo (SILVA, 2017), e apresenta um grande potencial a ser explorada. A macalba é uma
fruta que apresenta em sua composicéo de macronutrientes 32,75% de lipidios, sendo 21,5% de
acidos graxos saturados e 78,5% de insaturados, 42,03% de carboidratos e 35,33% de proteinas
(RAMOS et al.,, 2008). Além disso, € constituida por fibras e compostos antioxidantes
(KOPPER et al., 2009).

A polpa da fruta pode ser consumida de forma in natura ou processada para
producdo de bolos, pées, biscoitos e doces (MUNHOZ, 2013). O aproveitamento da mesma é
relevante devido principalmente quantidade de betacarotenos (70,71ug/100g) e fibras
(22,719/100g) encontradas na polpa, que promovem acdo antioxidante, é precursor de vitamina
A, regula a microbiota intestinal, preveni cancer no trato gastrointestinal e controla os niveis
séricos de colesterol (KOPPER et al, 2009).

Segundo Andrade (2019) a polpa de macauba possui alto valor nutricional,
principalmente por conter fibras alimentares e elevada capacidade antioxidante o que a
caracteriza como potencial ingrediente funcional, tendo em vista que o Ministério da Saude
(2015) define um ingrediente como funcional quando o mesmo produz efeitos benéficos a
salde, além de suas fungdes nutricionais basicas. Utilizou-se também a polpa como fonte de
carbono para fermentacédo de cepas probidticas e as mesmas foram capazes de produzir 4cidos
graxos de cadeia curta como o acido latico, propibnico, acético e butirico, demonstrando
potencial prebiético.

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) conforme a RDC n°
263, define biscoito como o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou n&o, e outras substancias
alimenticias (BRASIL, 2005). De acordo com a ABIMAPI (Associagdo Brasileira das
Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados), o lucro
apresentado pela indistria brasileira de biscoitos tipo cookie foi avaliado em 1.153 bilhGes de
reais, sendo vendidas 33.516 toneladas no ano de 2017, dessa forma comprova-se o alto
consumo do produto. Contudo, é possivel observar que 0s mesmos encontrados atualmente nas
prateleiras contém alta densidade energética e baixo valor nutricional e seu consumo em

excesso provoca diversos problemas a saude (TUMA, 2005).



Os biscoitos séo altamente aceitos e consumidos por pessoas de todas as
faixas etarias (KOPPER et al., 2009). Em consequéncia do consumo desse e de outros produtos
industrializados e de acordo com a Organizacdo Mundial da Satude (OMS, 2016) o indice de
obesidade cresceu em todo o mundo e segundo o Ministério da Saude do Brasil, 52,2% da
populacdo adulta do pais esta acima do peso, sendo que 16,8% estdo obesos (VIGITEL, 2014).
Assim, é de grande relevancia que se procure alternativas para 0 consumo de biscoitos sem
prejudicar a saude da populacdo. Uma possibilidade seria o a substituicdo da manteiga, fonte
de acidos graxos saturados (51,5g/100g), pela polpa in natura de macauba (7,1g/100g), como
forma de incentivar o seu consumo em preparacoes.

Tendo em vista 0s numeros apresentados anteriormente e a preocupagao com
a alimentacdo da populacdo o objetivo desse trabalho é realizar a substituicdo parcial da
manteiga pela polpa in natura da macauba na preparacdo de cookies e possivel reducéo da

quantidade de acUcar.

2. METODOLOGIA

2.1 Questdes Eticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Lavras, parecer nimero n° 3.605.419/2019. Entretanto, como critérios de exclusao
foram considerados os seguintes fatores: ndo querer, por qualquer razdo, dar continuidade as
analises sensoriais, possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracao dos cookies ou

ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado (ANEXO A).

2.2 Preparacdo da polpa in natura da macauba

As macaubas foram coletadas em janeiro de 2019 na cidade de Lavras,
Minas Gerais, e encaminhadas ao Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de Lavras (UFLA). Essas foram lavadas, sanitizadas em
solucéo de hipoclorito de sodio 0,1% durante 15 minutos. A polpa e améndoas foram retiradas
manualmente, com o auxilio de um alicate e estilete, e entdo, foram acondicionadas em sacos
plasticos com papel aluminio, para evitar a oxidacao, ja que a polpa é composta de acidos graxos
insaturados, e armazenadas sob refrigeragcdo em congelador com temperatura de -18°C (RDC
216/2004).



2.3 Pré-testes e elaboragdo dos cookies

Para a fabricacdo dos cookies foram utilizadas apenas as polpas, sendo
estas descongeladas em geladeira a temperatura de 4°C para manutencdo de seus compostos. A
receita padrdo foi determinada através de pré-testes feito no Laboratdrio de Técnica Dietética e
Tecnologia de alimentos do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Lavras
(UFLA).

Para realizacdo dos pré-testes foram desenvolvidas trés formulagdes,
semelhantes quanto a sua composicdo de ingredientes, porém diferindo em relacdo
porcentagem de polpa de macalba in natura (Tabela 1) em substituicdo a manteiga.
Primeiramente todos os ingredientes foram pesados e ap6s separados 0s secos (agucar, farinha
de trigo integral, aveia em flocos, chocolate em pd) foi-se adicionando a manteiga, 0s ovos, 0
chocolate meio amargo em pequenos pedagos e por tltimo o fermento quimico. As maos foram
untadas com manteiga e foram feitas pequenas esferas de 18 gramas, o tabuleiro também foi

untado com manteiga e os cookies foram assados em forno médio (110°C) por 10 minutos.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elaboracao dos cookies expressos em gramas.

Quantidade (g) Quantidade (g) Quantidade (g)
Ingredientes Receita original Receita modificada  Receita modificada
(0% PM) (25% PM) (50% PM)
AcUlcar mascavo 50g 409 409
Farinha de trigo
] 1209 120g 1209
integral
Aveia em flocos 100g 100g 100g
Chocolate meio
50g 50g 509
amargo
Chocolate em po 30g 30g 30g
Ovo 509 509 50g
Manteiga 100g 759 509
Polpa de macauba in
Og 250 50g

natura




Fermento em
- , 29 29 29
quimico em po

*pMm: Polpa de Macauba.

Fonte: Do autor (2019)

No processo de elaboragdo dos cookies com substituicdo da manteiga
pela polpa in natura de macalba, anteriormente a analise sensorial, a manteiga passou pelo
processamento em multiprocessador juntamente com a polpa, assim, a mesma aderiu de forma
homogénea a massa dos cookies e foi seguida a metodologia ja citada. Ap6s assados, foram
resfriados por 10 minutos. As amostras atingiram 0s seguintes pesos para as diferentes
concentracdes de macauba: controle (427,8g), 25% de macalba (429,3g) e 50% de macalba
(432,29).

2.4 Anélise Sensorial

2.4.1 Teste de Aceitacdo e Intencdo de Compra

A anélise sensorial é utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes as caracteristicas dos alimentos (MINIM, 2006). O teste foi realizado em cabines
individuais e amostras com um quarto do biscoito (4,59) codificadas com numeros de trés
digitos no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal de Lavras.

Os provadores (n=104) avaliaram as amostras em relacdo a aparéncia, sabor,
aspecto global e intencdo de compra utilizando uma Escala Heddnica de nove pontos, sendo 0s
extremos de valor 1 atribuido ao termo hedénico “desgostei extremamente” e de valor 9
atribuido ao termo “gostei extremamente”. No mesmo formulério de avaliacdo, entregue ao
provador, foi incluida uma escala de cinco pontos, na qual 1 e 5 representaram, respectivamente,
“nao compraria” e “certamente compraria” (DUTCOSKY, 1996) (ANEXO B).

2.4.2 Analise Estatistica
A principio os dados foram submetidos no programa Excel para o calculo

de média e desvio padrdo. As médias adquiridas foram submetidas no programa Sisvar para a

realizacéo do teste de Tukey adotando 5% de significancia.



3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Por meio da Tabela 2 é possivel verificar os resultados da analise sensorial
(n=104) dos cookies elaborados a partir da substituicdo da manteiga por polpa in natura de
macalba, com as respectivas propor¢des: 0%, 25% e 50%.

Tabela 2 — Média dos indices de aceitabilidade (aparéncia, sabor e aspecto global) e intencdo
de compra da anélise sensorial de cookies padrdo e pela substituicdo parcial da manteiga por

polpa in natura de macauba.

o Aspecto Intencdo  de
) Aparéncia Sabor
Concentracao o o Global Compra
Média+DP Média+DP o o
MédiatDP MédiatDP
0% 8°+ 1,498 8>+ 1,711 8>+ 1,750 4+ 1,147
7%+ 1,350 7%+ 1,378 4° + 1,046
25% 7%+ 1,349
72+ 1,767 741,649 4 + 1,233
50% 78+ 1,619

*Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); DP: Desvio Padréo.

Fonte: Do autor (2019)
Para o atributo da aparéncia, sabor e aspecto global os com maior teor de

macalba obtiveram menor nota (p<0,05) que o controle. Segundo Sanjinez-Argandofia e Chuba
(2011), essa fruta apresenta um sabor adocicado e intenso, mas, ainda pouco explorado na
alimentacdo humana, o que pode explicar, assim, a menor aceitacdo dos produtos com maior
concentracdo de macauba. Assim como, ja foi constatado por Veriadiano, et al. (2012) que as
preparacfes com maior teor de macalba recebem notas menores.

Nesse mesmo ambito, foi justificado pelos provadores, através da ficha de
analise sensorial, que as amostras com maior teor de macauba apresentavam textura macia,
densa e fibrosa, isso se da devido ao fato da macautba apresentar fibras (22,71g/100g), enquanto
a manteiga, segundo a Tabela Nacional de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2011) néo
apresenta (0g/100g). Técnicas como a secagem e moagem da polpa (KOPPER, 2009) poderiam
reduzir esse aspecto denso e fibroso, porém, sdo necessarias andlises para confirmar a

manutencdo da qualidade nutricional. Conforme explicam Silveira et al. (2014), o uso da
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macauba em produtos alimenticios pode trazer beneficios para a saide humana, pois contém
teores significativos de fibras e proteinas, melhorando o funcionamento intestinal e metabolico.
Entretanto, segundo Ormenese, et al. (2001), produtos como biscoitos sdo consumidos pela
populacdo devido aos aspectos sensoriais e ndao nutricionais, podendo ser utilizada em paes,
barra de cereal e bolo.

A intencdo de compra foi avaliada considerando as opgdes: certamente nédo
compraria, provavelmente ndo compraria, tenho ddvidas se compraria, provavelmente
compraria e certamente compraria. De acordo com os dados, observa-se que ndo houve
diferenga estatistica significativa entre as amostras, independente do percentual de polpa de
macalba utilizada. Em virtude de a média entre os provadores ser que provavelmente
comprariam, caso o produto estivesse disponivel no mercado a analise obteve resultado
favoravel, assim como Dessimioni-Pinto et al. (2010).

Observa-se que, para todos os atributos, os indices de aceitabilidade foram
superiores ou iguais a 70%. Sendo assim, de acordo com Teixeira et al. (1987), estes valores
consideram as amostras aceitas em termos de suas propriedades sensoriais. Fazendo dimenséo
a intencdo de compra, ndo ha davida de que a relacdo entre o consumidor e a escolha, a compra
e a aceitacdo de um alimento ¢ um fendmeno complexo. Naturalmente as caracteristicas
sensoriais de um alimento, como sabor e aparéncia séo essenciais para provocar uma aceitacao
positiva no consumidor (JAEGER, 2006). Sendo assim, é possivel notar que houve uma boa
aceitacdo do consumidor em relacdo a intencdo de compra, ja que as caracteristicas sensoriais
também apresentaram bons resultados.

Este trabalho tem como destaque o aumento da quantidade de fibras nos
cookies, devido ao alto teor de fibras presente na macauba, o que também foi verificado por
Kopper et al. (2009). Assim favorece o bom funcionamento da microbiota intestinal, reduzindo
0s niveis séricos de colesterol e melhorando a glicemia (BERNAUD, 2013). Além disso, ha
reducdo de acidos graxos saturados, pois, a macauba é fonte de acidos graxos poli-insaturados,
que por sua vez, trazem benéficos sobres os niveis de colesterol, diminuindo assim o risco de
doencas cardiovasculares (OLIVEIRA, 2019). Também ocorre a adicdo de compostos
antioxidantes, devido ao betacaroteno presente na macauba, evidenciados também por
Rodrigues et al. (2017). Os antioxidantes atuam na desativacdo de radicais livres formados no
organismo humano. O principal efeito desses radicais livres em excesso € a aceleracdo do
processo de envelhecimento celular, podendo levar a morte da célula (MAGALHAES, 2008).

Segundo a Organiza¢do Mundial da Saude (OMS), as doengas crénicas nao

transmissiveis (DCNT) séo responsaveis por mais da metade das mortes em todo 0 mundo. A
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alimentacéo pouco saudavel é uma das principais causas das DCNT e contribuem para o atual
cenario mundial de grande prevaléncia dessas doengas e suas complicagdes. Parte desse
panorama mundial é caracterizado por mudancas alimentares que envolvem a substituicdo de
alimentos in natura e minimamente processados por alimentos industrializados prontos para o
consumo (processados ou ultraprocessados). Desse modo, tendo como base que a nota dada
pelos avaliadores ao cookie feito com macadba foi sete (gostei moderadamente) e seus
beneficios é possivel que esse alimento seja introduzido na alimentacao do brasileiro.

No Brasil, as recomendac0es oficiais priorizam a reducéo patente do consumo
de alimentos ultraprocessados, bem como o0 aumento das praticas culinarias (MARTINS, 2018).
O Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional traz a valorizagdo da culinaria
como pratica emancipatéria, sendo que saber preparar o proprio alimento gera autonomia,
permite praticar as informac6es técnicas e amplia o conjunto de possibilidades dos sujeitos. A
prética culinéria também facilita a reflexdo e o exercicio das dimensdes sensoriais, cognitivas
e simbdlicas da alimentagdo (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011). Sendo assim, tendo como
justificativa a boa aceitacdo do cookie com macauba, palmeira nativa do Brasil, € interessante
que a preparacdo do mesmo seja incentivada, resgatando os valores e tradicdes regionais e
consequentemente os conhecimentos gastrondmicos e culinarios (BUDIN, 2014).

O comportamento do consumidor é um processo que envolve diversos fatores
guando individuos ou grupos selecionam, compram, usam ou dispdem de produtos para
satisfazer necessidades e desejos. Existem varios papéis diferentes durante o processo de
deciséo, sendo que as criangas estdo influenciando cada vez mais nas decisdes de compra
(ASSIS, 2011). Segundo a Food Trends (2020) Saudabilidade e bem-estar sdo um dos
principais parametros para intencdo de compra entre os Brasileiros, mostrando assim que se 0
consumidor soubesse dos beneficios da macalba possivelmente sua intencdo de compra
aumentaria. Porém, a praticidade também esta presente nos na escolha dos individuos, por isso,
a industria alimenticia utiliza pistas ambientais que associam seus produtos a aspectos positivos
e sedutores, as praticas de marketing de alimentos voltadas para criancas, adolescentes e adultos
vao muito além da persuasdo explicita, utilizam técnicas de neuromarketing, tendo como
embasamento teoérico a Psicologia e a Neurobiologia. Dessa forma, a escolha dos produtos e
dos alimentos deve ser feita com autonomia, ou seja, € necessario proporcionar sabedoria aos
sujeitos a respeito da composicdo dos alimentos, para que assim, sejam criticos em relacdo ao
marketing feito pela industria alimenticia (DAVID, 2016).

Tendo em vista que as notas de intencdo de compra do cookie controle (0%)

e dos cookies feitos com macauba (25% e 50%) néo tiveram diferenca significativa o uso da
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macauba pode ser uma alternativa para o consumidor, ja que de acordo com Assis (2011) 54%
dos consumidores classificam o pre¢co do produto como muito importante e 44% como
importante no processo de decisdo de compra. Desse modo, um produto que levando em conta
aspectos sensoriais teve boa aceitacdo, sendo de baixo custo € vidvel para o consumidor. As
tabelas a seguir evidenciam o preco e os ingredientes dos cookies controle (tabela 3), elaborados
com 25% de polpa de macauba e 75% de manteiga (tabela 4), elaborados com 50% de polpa de

macauba e 50% de manteiga (tabela 5) e encontrado no mercado (tabela 6).

Tabela 3 — Ingredientes e preco do cookie controle.

Ingredientes Medida caseira PB PL (g/mL) FC Preco
(9/ml) (R$)
1.Acucar Y Xicara 50g 50g 1  R$6,90/kg
mascavo
2.Farinha de 1 Xicara 1209 1209 1 R$6,39kg
trigo integral
3.Chocolate em ¥ Xicara 309 309 1 R$18,90/200¢
po
4.Aveia em 1 Xicara 100g 100g 1  R$8,90/kg
flocos grossos
5.Chocolate Y, Barra 509 50g 1 R$4,95/100g
meio amargo
picado
6.Manteiga 4 Colheres sopa 100g 100g 1  R$15,00/5009
7.0vo grande 1 Unidade 659 509 1,3 R$4,50/(1
duzia)
8.Fermento em po. Ys 29 20 1 R$2,99/100g
Colher
de cha
Rendimento: Rendimento:13 Porcéo: 30g Custo da preparagéo:
4278 g porcoes (em média 2 R$ 10,75

unidades)

Fonte: Do autor (2019)
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Tabela 4 — Ingredientes e preco do cookie com 25% de polpa de macaiba.

Ingredientes Medida caseira PB PL FC Preco

(g/ml) (9/mL) (R$)
1.Aclcar mascavo 3 Xicara 40g 409 1 R$6,90/kg
2.Farinha de trigo 1 Xicara 120g 120g 1 R$6,39/kg
integral
3.Chocolateem p6 ¥ Xicara 30g 30g 1  R$18,90/200g
4.Aveia em flocos 1 Xicara 100g  100g 1 R$8,90/kg
grossos
5.Chocolate meio % Barra 509 50g 1  R$4,95/100g
amargo picado
6.Manteiga 3 Colheres sopa 759 759 1  R$15,00/500g
7.Polpa in natura 1 colher de sopa 25¢ 25¢ 1 R$0,00
macalba
8.0vo grande 1 Unidade 659  50g 1,3 R$4,50/(1

duzia)

9.Fermento em p6. % Colher de cha 29 29 1 R$2,99/100g
Rendimento: 429,3 Rendimento: 13 porg¢bes Porgéo: Custo da preparacdo: R$
g (em média 2 unidades) 30g 10,43

Fonte: Do autor (2019)

Tabela 5 — Ingredientes e preco do cookie com 50% de polpa de macauba.

Ingredientes Medida caseira PB PL FC Preco

(g/ml) (g/mL) (R$)
1.Acucar mascavo 8 Xicara 409 409 1 R$6,90/kg
2.Farinha de trigo 1 Xicara 120g 1209 1 R$6,39kg
integral
3.Chocolateem p6 ¥4 Xicara 309 309 1 R$18,90/200¢
4.Aveia em flocos 1 Xicara 100g 100g 1  R$8,90/kg
grossos
5.Chocolate meio % Barra 509 50g 1 R$4,95/100g

amargo picado
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6.Manteiga 2 Colheres sopa 509 509 1 R$15,00/500¢

7.Polpa in natura 2 colher de sopa 509 50g 1 R$0,00
macauba
8.0vo grande 1 Unidade 659 509 1,3 R$4,50/(1
duzia)
9.Fermento em po % Colher de cha 29 29 1 R$2,99/1009
Rendimento: 432,29 Rendimento: 14 porgdes Porgéo: Custo da preparagdo: R$
(em média 2 unidades) 30g 9,68

Fonte: Do autor (2019)

Tabela 6 - Ingredientes e preco do cookie industrializado.
Ingredientes

1.Farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido folico

2.Mix de gréos integrais (aveia em flocos, linhaga, chia, flocos de amaranto e
grédos de quinoa)

3.AcUcar

4.Gordura de palma

5.Farinha de milho

6.Farinha de trigo integral

7.AcUcar mascavo

8.Cacau em po

9.Leite em po integral

10.Sal

11.Estabilizante polidextrose

12.Fermentos quimicos (bicarbonato de amoénio, bicarbonato de sodio e
pirofosfato &cido de sodio)

13.Aroma idéntico ao natural de baunilha e milho verde

14.Emulsificante lecitina de soja

Custo do pacote (30g): R$ 2,15

Custo do rendimento do cookie controle (427,89): R$30,66

Fonte: Pdo de Acucar (2019)
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Segundo a classificagio NOVA do Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira (2014) os alimentos processados recebem a adicdo de sal ou agUcar ou outra
substancia de uso culinario a alimentos in natura para torna-los duraveis e mais agradaveis ao
paladar. Sdo produtos derivados diretamente de alimentos e sdo reconhecidos como versdes dos
alimentos originais. Ja alimentos ultraprocessados sdo formulagdes industriais feitas
inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras,
acucar, amido, proteinas), derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas,
amido modificado) ou sintetizadas em laboratério com base em matérias organicas como
petroleo e carvao (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e varios tipos de aditivos
usados para dotar os produtos de propriedades sensoriais atraentes). Técnicas de manufatura
incluem extrusdo, moldagem, e pré-processamento por fritura ou cozimento.

De acordo com as tabelas acima, pode-se observar que o0s cookies preparados
elaborados sendo estes: controle, com substituicdo de 25% da manteiga por macalba e com
substituicdo de 50% da manteiga por macauba, sdo processados, pois, recebem acucar e outros
ingredientes culinarios, porém, sua preparacdo é viavel, por apresenta baixo custo com relacéo
ao industrializado além de ingredientes com maior qualidade nutricional. O cookie
industrializado, que, apresenta alegacdo de saudavel, feita pelo marketing e pela publicidade
irrestrita da industria alimenticia pode ser classificado como ultraprocessado por apresentar
aditivos e gordura de palma. Ademais, a cada 8 por¢6es hd uma economia de 10% e o cookie
controle € 65% mais barato que cookie industrializado, sendo que o valor do cookie diminui a
medida que se acrescenta a polpa de macaulba, além de aumentar o rendimento, o que o torna

mais acessivel ao consumidor.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O cookie controle foi 0 que apresentou maior preferéncia dentre as
formulacGes, entretanto, vale ressaltar que as demais ndo foram rejeitadas, obtendo nota sete
(gostei moderadamente) em relacdo aos aspectos sensoriais e nota 4 (provavelmente compraria)
em relacdo a intencdo de compra. Desse modo, foi possivel transformar um produto
ultraprocessado e com alto custo em um alimento economicamente viavel e saudavel por conter
fibras e ser reduzido em gorduras e agucar e devido substituicdo da manteiga pela polpa in

natura de macauba.
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ANEXO A - Termo de consentimento Livre e Esclarecido

Prezado(a) Senhor(a), vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa de forma
totalmente voluntaria da Universidade Federal de Lavras. Antes de concordar, é importante que
vocé compreenda as informacles e instrugdes contidas neste documento. Sera garantida,
durante todas as fases da pesquisa: sigilo; privacidade; e acesso aos resultados.

| - Titulo do trabalho experimental: USO DE POLPA DE MACAUBA COMO
SUBSTITUTO ALTERNATIVO DE MANTEIGA EM BISCOITOS TIPO COOKIES

Pesquisador responsavel: Ana Flavia Costa Calheiros

Cargo/Funcéao: Graduanda em Nutrigédo

Instituicdo/Departamento: Departamento de Nutricdo (DNU)

Telefone para contato: (35) 998303058

Local da coleta de dados: Departamento de Nutricdo, Laboratorio de Analise Sensorial

Il - OBJETIVO

Substituir parcialmente a manteiga pela polpa in natura da macauba em biscoito tipo
“cookie”, além de trazer uma alternativa simples e de baixo custo que possa melhorar de
forma efetiva a alimentacdo da populacédo, em especial estudantes no que diz respeito ao
consumo de lanches rapidos.

I - JUSTIFICATIVA

E possivel observar que os biscoitos tipo “cookie” encontrados atualmente nas prateleiras
contém alta densidade energética e baixo valor nutricional, além de inimeros aditivos. Em
razdo disso, torna-se interessante a substituicdo parcial da manteiga pela polpa in natura da
macauba nessa preparacao, pois, a mesma pode vir a enriquecer o produto devido a sua grande
quantidade de betacarotenos (70,71ug/100g), que sdo antioxidantes e precursores da vitamina
A, além das fibras (22,719/100g), sendo possivel também a reducdo da quantidade de agucar na
preparagéao.

IV - PROCEDIMENTOS DO EXPERIMENTO

AMOSTRA

Serdo recrutados candidatos que disponham de tempo, gozavam de boa salde e que gostem de
biscoito tipo “cookie”. Serdo ofertadas 3 amostras com diferentes porcentagens de substitui¢do
da manteiga pela macauba.

EXAMES
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O projeto serd realizado no Laboratorio de Analise Sensorial do Departamento de Nutricdo
(DNU/UFLA).

O biscoito tipo “cookie” sera preparado de acordo com as normas de Boas Praticas e executado
no laboratério. Os materiais para o preparo serdo adquiridos em palmeiras de macalba
produzidos no campus da Universidade Federal de Lavras.

O preparo dos biscoitos consiste na mistura de farinha de trigo integral, aveia em flocos grossos,
chocolate em pd, chocolate meio amargo, manteiga, polpa in natura de macauba, ovo e fermento
em po sendo estes enrolados em formato de esferas, dispostos em formas e assados por 10
minutos em forno pré-aquecido a 110°C.

Os testes sensoriais serdo realizados por uma equipe de 100 provadores, sendo estes estudantes
regularmente matriculados na UFLA. Seréo realizados os testes afetivos de aceitacéo e intencéo
de compra.

Os dias e horérios serdo previamente agendados com base na disponibilidade dos participantes.

O local de realizagdo do trabalho serd o Laboratério de Analise sensorial, situado no
Departamento de Nutri¢cdo, UFLA.

V - RISCOS ESPERADOS

Os possiveis riscos decorrentes desta pesquisa estdo relacionados com a possibilidade de
alguma manifestacdo alérgica. Para minimizar estes riscos, os voluntarios serdo informados do
contetido do cookie através de uma conversa. O cookie sera preparado no prazo de trés dias até
0 consumo e armazenado em vidro limpo, seco a temperatura ambiente.

Os provadores também podem se deparar com atributos sensoriais que ndo lhe agradam.
Entretanto, este possui a escolha de continuar ou ndo o teste sensorial, podendo desistir de
participar da pesquisa sem sofrerem nenhuma penalidade.

VI - BENEFICIOS

O beneficio sera a substituicdo parcial da manteiga pela polpa in natura da macaiba em
biscoitos tipo “cookie”, pois, a mesma pode vir a enriquecer 0 produto devido a sua grande
quantidade de betacarotenos, que sdo antioxidantes e precursores da vitamina A, fibras, que
regulam a microbiota intestinal, além de ser possivel a reducdo da quantidade de aclcar na
preparacdo. Ademais, é uma alternativa simples e de baixo custo que possa melhorar de forma
efetiva a alimentacéo da populagédo, em especial estudantes no que diz respeito ao consumo de
lanches rapidos.

VIl - CRITERIOS PARA SUSPENDER OU ENCERRAR A PESQUISA
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Caso um elevado nimero de voluntarios venha a apresentar reagdes indesejaveis, a pesquisa
serd imediatamente encerrada. E importante ressaltar que para evitar a suspensdo da pesquisa
serdo seguidos rigorosamente os critérios de boas préaticas e de inclusdo ou exclusdo dos
participantes.

VIl - CONSENTIMENTO POS-INFORMACAO

Apods convenientemente esclarecido pelo pesquisador e ter entendido o que me foi explicado,
consinto em participar do presente Projeto de Pesquisa.

Lavras, de de 20

Assinatura

Nome (legivel) / RG

ATENCAO! Por sua participacio, vocé: ndo tera nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira; sera ressarcido de despesas que ocorrerem (tais como gastos com
transporte, que serdo pagos pelos pesquisadores aos participantes ao inicio dos procedimentos)
e terd o direito de desistir a qualquer momento, retirando o consentimento, sem nenhuma
penalidade e sem perder qualquer beneficios, porém, ndo sera indenizado em caso de eventuais
danos decorrentes da pesquisa;

Em caso de ddvida quanto aos seus direitos, escreva para o Comité de Etica em Pesquisa em
seres humanos da UFLA. Endereco — Campus Universitario da UFLA, Prd-reitoria de pesquisa,
COEP, caixa postal 3037. Telefone: 3829-5182.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma copia
serd arquivada com o pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé.

No caso de qualquer emergéncia entrar em contato com o pesquisador responsavel no
Departamento de Nutricdo. Telefones de contato: 035-3829-5255.
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ANEXO B - Ficha de Avaliacdo Sensorial

Nome: Data:

Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita e avalie, utilizando a escala abaixo, o
quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma delas. Lave a boca com agua entre uma amostra
e outra.

9 — Gostei extremamente
NO

Aspecto
Amostra P

Aparéncia Sabor  global

8— Gostei muito
7 — Gostei moderadamente
6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei

4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente

Aponte justificativas para a nota que vocé atribuiu para as amostras:

Avalie, utilizando a escala abaixo, sua inten¢do de compra para cada uma das amostras.

5 - Certamente compraria

4 - Provavelmente compraria
P N° Nota

3 - Tenho dvidas se compraria Amostra

2 - Provavelmente ndo compraria

1 - Certamente ndo compraria

Comentérios:
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