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RESUMO

A macauba € proveniente da palmeira homoénima, cujo fruto compreende polpa e améndoa,
destacando-se pela elevada concentragdo de gorduras insaturadas, acido oleico e f-caroteno,
sendo este Ultimo responsavel pela coloracdo amarelada da polpa. A macalba, crescentemente
reconhecida, demonstra a capacidade de desenvolver produtos inovadores a partir de suas
améndoas. No presente estudo, doces analogos a cocadas foram elaborados, substituindo o coco
da cocada tradicional pela améndoa de macauba, sendo denominados cocada de macauba. Desta
forma, foram elaboradas trés formulagdes, sendo estas com: aglucar queimado, rapadura e leite.
Andlises centesimais foram realizadas, sendo encontrados teores de umidade de 12,57%,
15,94%, 11,36% para as cocadas com acgucar queimado, rapadura e leite, respectivamente. Os
teores de cinzas variaram de 0,67%, 0,83% a 1,16%, os lipidios 2,93%, 3,78%, a 0,33%, as
proteinas de 7,18%, 10,25% e 5,87%, os minerais 0,25%, 0,39% e 0,64%, e os carboidratos
75,79%, 70,05% e 83,22%. Estes resultados, comparados a cocada tradicional, apresentaram
um produto de valor nutricional. A subsequente avaliacdo sensorial foi realizada apenas para
duas formulagGes: cocada com rapadura e agucar queimado, para determinar a aceitabilidade
da cocada de macauba. Obteve-se um resultado expressivo, no qual a cocada de acgucar
queimado teve uma média de 7,5 e a cocada rapadura 7,3 de pontuacdo de acordo com 0s
atributos cor, textura, aparéncia, aroma, sabor e impressao global. Na intencdo de compra 0s
produtos tiveram uma boa aceitacdo com médias de 3,9 e 3,7 para as cocadas de agucar
gueimado e de rapadura, respectivamente. Diante dos resultados obtidos, as cocadas
apresentaram potencial para serem disponibilizadas ao mercado consumidor como uma opgao
a cocada tradicional. Sendo assim, foram realizadas oficinas para apresentacdo e degustacao
das trés formulacGes desenvolvidas para uma associagcdo que apresenta potencial para
comercializacdo destes produtos.

Palavras-chave: Macalba, Analise Sensorial, Analise Centesimal.



ABSTRACT

Macauba comes from the homonymous palm tree, whose fruit comprises pulp and kernel,
standing out for its high concentration of unsaturated fats, oleic acid and p-carotene, the latter
being responsible for the yellowish color of the pulp. The macauba, increasingly recognized,
demonstrates the ability to develop innovative products from its kernels. In the present study,
sweets analogous to cocadas were created, replacing coconutn of traditional cocada with
macauba kernels, being called cocada de macadba. Thus, three formulations were created, these
being: burnt sugar, rapadura and milk.

Centesimal analyzes were carried out, finding moisture contents of 12.57%,15.94%, 11.36%
for coconuts with burnt sugar, brown sugar and milk, respectively. Ash contents varied from
0.67%, 0.83% to 1.16%, lipids from 2.93%, 3.78%, to 0.33%, proteins of 7.18%, 10.25% and
5.87%, minerals 0.25%, 0.39% and 0.64%, and carbohydrates 75.79%, 70.05% and 83.22%.
These results, compared to the traditional cocada, showed a product of nutritional value. The
subsequent sensory evaluation was carried out only to two formulations: cocada with rapadura
and burnt sugar, to determine acceptability from macauba cocada. An expressive result was
obtained, in which the burnt sugar cocada had an average of 7.5 and the cocada rapadura 7.3
score according to the attributes color, texture, appearance, aroma, flavor and overall
impression. In purchase intention, the products had good acceptance with averages of 3.9 and
3.7 for burnt sugar and rapadura cocadas, respectively. Given the results obtained, the cocadas
showed potential to be made available to the consumer market as an option to the traditional
cocada. Therefore, workshops were held to present and taste the three formulations developed
for an famr association that has the potential to commercialize these products.

Keywords: Macalba, Sensory Analysis, Centesimal Analysis
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1 INTRODUCAO

A macauba (Acrocomia aculeata(Jacq)) € uma palmeira, com o tronco cilindricos, pouco
intumescimento, anelado, armado, folhas pinadas, frutos globosos, nativas de florestas tropicais
brasileiras com uma ampla distribuicdo geogréfica desde o sul do México até o sul do Brasil,
Paraguai e Argentina (Morcote-Rios & Bernal, 2001; Leitman, 2015). O termo ‘macauba’
possui varias denominagdes sendo elas: bocailva, coco-de-catarro, coco-de-espinho entre
outras. Essa palmeira tem mais concentracdo nos estados de Minas Gerais, Goias, Mato Grosso
e Mato Grosso do Sul, apresentando uma ampla dispersdo nas regides do Cerrado (Bondar,
1964; Silva, 1994; Henderson et al., 1995).

O fruto da macauba é dividido em trés partes que sdo: epicarpo (casca), mesocarpo
(polpa) e o endosperma (améndoa). O epicarpo possui volume médio de 20% total do fruto, o
mesocarpo 40%, o endocarpo 33% e o0 endosperma tem 7% (Nucci, 2007). Essas caracteristicas
podem mudar em fun¢do do clima, maturacdo, local de plantio e época de colheita (Pedron,
2004). As partes da macauba apresentam alto teor lipidico sdo: o endosperma varia de 46% a
58%, mesocarpo 70% e o epicarpo 10% (CETEC, 1983).

Em funcdo de uma grande abundancia no estado de Minas Gerais, acredita-se que esta
palmeira pode apresentar viabilidade econdmica ao se utilizar os frutos como ingredientes para
producdo de novos alimentos, agregando valor a palmeira, sabor caracteristico, além de
contribuir para a alimentacéo local (Motta et al., 2002; Munhoz et al., 2014).

Uma forma de agregar valor as partes da macalba é o processamento de vegetais. De
acordo com o regulamento técnico para produtos de vegetais, frutas e cogumelos comestiveis,
a Resolucdo n° 272, de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria,
os produtos resultantes do processamento podem utilizar as frutas, inteiras ou em partes,
incluindo sementes. Sdo obtidos por meio de diferentes técnicas, como secagem, desidratacao,
laminacdo, cocc¢do, fermentacdo, concentracdo, congelamento e outros métodos tecnoldgicos
seguros para a producao de alimentos. Podem ser apresentados com ou sem liquido de cobertura
e podem conter adi¢Ges de agUcar, sal, tempero, especiaria ou outros ingredientes, desde que
ndo alterem as caracteristicas do produto (ANVISA, 2005).

Os doces séo produtos tradicionalmente encontrados em diversas regides do estado de
Minas Gerais e se misturam a cultura regional. Entre os doces apreciados no Brasil, se encontra
a cocada, produzida a base de coco sendo mais popular na culinaria nordestina (Silva et al.,

2012; Torrezan et al.,1998). A cocada tradicional é produzida com coco ralado, agucar e agua.



De acordo com a TACO a composicao da cocada tradicional é 3,4% de umidade, proteina 1,1
%, lipidios 13,6%, cinzas 0,5% e fibra alimentar 3,6% (TACO, 2011).

Ao longo dos séculos a populacdo mundial aumentou de forma consideravel, e junto
com ela, a demanda por alimentos (FAO, 2013). Partindo disso, as discussdes sobre o
desenvolvimento sustentavel e formas de garantir a seguranca alimentar para todos tornou-se
significativo, entretanto, a alimentacdo nutricionalmente O6tima € influenciada pelas
necessidades e gostos individuais, que por sua vez sdo alterados de acordo com a cultura,
disponibilidade e potencial econdmico (Aiking, 2011). Atualmente, a producao de alimentos é
realizada de uma forma nada sustentavel, uma vez que o impacto ambiental nas areas utilizadas
atinge varios ambitos (Cunha & Austin, 2014).

Uma fonte de proteina secundaria € a vegetal que esta cada vez mais ganhando espaco
no mercado pelo aumento de consumidores vegetarianos, veganos e por possuir um custo mais
baixo quando comparado ao das proteinas de origem animal (Giacomelli et al., 2020).

Nesse sentido, o objetivo geral desta pesquisa foi elaborar formulagGes de cocada a base
de macalba que possam ser elaboradas por produtoras da agricultura familiar, determinar a
composicao centesimal do produto, bem como avaliar sua aceitacdo e intencdo de compra no
mercado. Além disso, a analise centesimal serviu para avaliar os teores de carboidratos, lipidios,
proteinas, minerais e cinzas em relacdo a cocada tradicional.

A producdo de cocadas de macauba utilizando a améndoa como principal ingrediente
traz varias vantagens como: o fruto apresentar altos teores de lipidios. Além disso, a cocada de
macauba pode representar uma alternativa econémica e sustentavel para as produtoras da
agricultura familiar, promovendo o aproveitamento de recursos locais e incentivando a
diversificagdo de produtos agricolas. Ao desenvolver formulagdes de cocadas com base na
améndoa de macauba, o projeto ndo s6 busca impulsionar a geracao de renda para comunidades
rurais, mas também valorizar e promover a preservacao da biodiversidade regional. A cocada
de macauba pode ainda ampliar as op¢des de produtos disponiveis no mercado, atendendo a
demandas por alimentos saudaveis e diferenciados. Por fim, a dissemina¢do da cocada de
macalba pode contribuir para a divulgacdo e popularizacdo dessa espécie de palmeira,

incentivando a conservagao e o uso sustentavel de recursos naturais.

2 OBJETIVOS
Elaborar formulagfes de um doce andlogo a cocada utilizando améndoas de macauba

em substituicdo ao coco da cocada tradicional que possam ser produzidas por produtoras da



agricultura familiar, determinar a composic¢do centesimal do produto, bem como avaliar sua

aceitacéo e intencdo de compra.
3 MATERIAIS E METODOS

3.1 MATERIAL

As améndoas de macauba utilizadas foram fornecidas por meio de doag&do pela empresa
Solea Brasil, localizada na cidade de Jodo Pinheiro-MG. As améndoas foram adquiridas
congeladas, e antes do congelamento foram descascadas e brangueadas. O processo de
branqueamento se deu por um banho maria a 80°C/10 min, seguindo para um banho de gelo
durante 5 min e por fim colocadas em estufa com temperatura de 35-40°C por 12h.

Os demais produtos utilizados para as formulagées como o agUcar cristal, leite integral

e rapadura foram adquiridos no mercado local de Ouro Preto-MG.

3.2 METODOS

3.2.1 Desenvolvimento das formulacdes

As formulagGes foram desenvolvidas com base em testes realizados a partir de receitas
tradicionais. A macauba foi retirada com antecedéncia do congelador onde estava armazenada,
e posteriormente foi pesada e colocada em agua fervente durante 5 min, tal etapa foi necessaria
pois a améndoa ndo cozida causava um desconforto na garganta ao ser ingerida. Ap6s o
cozimento, as améndoas foram separadas e trituradas em liquidificador doméstico
(Liquidificador Oster Super Chef). A améndoa triturada obtida foi peneirada em peneiras com
abertura de malha de 2,38, 0,84 e 0,42 mm de diametro, a fim de padronizar a sua granulometria.
A possibilidade de ralar aaméndoa assim como é feito em cocadas convencionais foi descartada
devido ao tamanho das améndoas.

Na formulacdo da cocada de aglcar queimado, inicialmente foi feito o caramelo com o
acucar até atingir uma coloragdo mais escura. Logo em seguida, a agua e a améndoa foram
adicionadas ao caramelo, até atingir “ponto de brigadeiro”. Na cocada de rapadura, a rapadura
foi dissolvida em leite e entdo posteriormente adicionou-se a farinha da améndoa até atingir o
“ponto de brigadeiro”. Por fim, na preparagdo da cocada de leite todos os ingredientes foram

adicionados ao mesmo tempo até reducao (FIG. 1).
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Figura 1 - Fluxograma das cocadas desenvolvidas.
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CORTE E SECAGEM EM
TEMPERATURA
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Fonte: autoria propria.

A etapa de moldagem das cocadas foi realizada da seguinte forma: a massa foi espalhada
sob um tabuleiro forrado com papel manteiga e moldada em formato de retangulo com 3 cm de
espessura. Logo em seguida, foram realizados cortes de forma que se formassem pequenos

quadrados e deixado em temperatura ambiente para secagem.

3.2.2 Composicao centesimal

As analises de composicdo centesimal do produto foram realizadas em triplicata a fim
de obter os teores de fibras, lipidios, proteinas, minerais, umidade, cinzas e carboidratos. Os
métodos utilizados foram estabelecidos de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (1AL, 2008), exceto para fibras.
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3.2.2.1 Lipideos totais

O teor de lipideos foi determinado utilizando 0 método de extracdo direta em Soxhlet,
utilizando 5 g de amostra. Os resultados foram obtidos a partir da Equacéo 1, onde N é o valor
do lipidio, determinado pela diferenca entre o baldo vazio e o baldo com a amostra, enquanto P
foi o valor pesado da amostra:

100 * N 1)
P

% lipidios m/m =

3.2.2.2 Proteinas
Através do método de Kjeldahl modificado, os teores de proteina das amostras foram
calculados a partir do percentual de compostos nitrogenados pelo fator 6,25, utilizando acido

borico para conter a amoénia formada e acido cloridrico para titulacao.

3.2.2.3 Umidade
Para a determinacdo de umidade, realizou-se o método de secagem direta em estufa,
onde 5 g de amostra foram pesadas e submetidas a 105 °C. O percentual de umidade foi

determinado pela diferenca entre o peso da amostra inicial e final.

3.2.2.4 Cinzas

As cinzas foram determinadas a partir do método de incineracdo em mufla a 550°C
utilizando 5 g de amostra. O resultado foi obtido pela Equacéo 2, onde N é a quantidade de
cinzas determinado pela diferenga entre o cadinho vazio e o cadinho com a amostra, e P a

guantidade da amostra pesada:

100 * N @)
P

% cinzas m/m =

As amostras de cinzas foram retidas para a analise de minerais.

3.2.2.5 Minerais
Foram determinados os teores de Na e K através do metodo de via umida pela leitura
em fotdbmetro de chama, onde os valores de cada mineral encontrado em ppm foi convertido

para g e pela diferenca com o peso inicial da amostra se obteve os resultados.
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3.2.2.6 Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado pela diferenca entre 100% e a soma das fragdes

de umidade, proteina, lipidios e cinzas, de acordo com a Equacéo 3 (TACO, 2011).
Carboidrato = 100% — (% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas) (3)
3.2.3 Analise sensorial

A analise sensorial desempenha um papel crucial na avaliacdo da qualidade de produtos
alimenticios, e a cocada nao foge a essa prerrogativa. Para realizacdo da anélise, 0 presente
trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da UFOP e aprovado pela declaracéo
de nimero 40402220.3.0000.5150.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial na Escola de
Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto, no Campus Morro do Cruzeiro em
Ouro Preto-MG. Os produtos foram avaliados por 84 provadores (julgadores nédo treinados)
voluntarios da propria escola, como: estudantes, professores, técnicos e funcionarios
terceirizados.

O teste aplicado (ANEXO B) foi de carater afetivo, sendo o de aceitacdo por escala
hed6nica, onde os julgadores expressaram o grau de suas preferéncias (gostar ou desgostar)
pelo produto através de pontos. A escala heddnica estruturada utilizada possuia 9 pontos, onde
9 equivalia a “gostei extremamente” e 1 a “desgostei extremamente”, os produtos foram
avaliados de forma global e pelos seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor e textura.

A cor das cocadas foi avaliada quanto a uniformidade e intensidade, relacionando-se as
caracteristicas especificas de cada variedade. O aroma foi cuidadosamente analisado para captar
nuances distintas e avaliar a intensidade e a persisténcia das notas sensoriais. Quanto a textura,
foram considerados aspectos como a maciez, a cremosidade e a presenca de eventuais
particulas. A avaliacdo do sabor abrangeu desde a dogura até notas especificas associadas aos
ingredientes utilizados. A andlise sensorial proporcionou informagdes sobre a aceitabilidade e
preferéncias dos consumidores em relacdo as diferentes formulagdes de cocada, contribuindo
significativamente para a compreensdo da resposta sensorial frente as variacbes nas

formulacGes e ampliando a perspectiva de aprimoramento desses produtos.
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3.2.4 Teste de intengdo de compra

O teste foi realizado através de um formulario (ANEXO B), o qual questionava a
intencdo de compra dos julgadores que avaliaram em uma escala hedonica estruturada de 5

pontos (5- certamente compraria; 1- certamente ndo compraria).

3.2.5 Oficinas de elaboragéo dos produtos desenvolvidos

Apo0s a realizacdo da andlise sensorial e o teste de aceitacdo, as formulacdes foram
levadas para uma comunidade rural da cidade de Mariana-MG (Goiabeiras) onde foram
compartilhadas com um grupo de mulheres da Associacdo de Produtores Rurais de Goiabeiras
que produz rosquinhas e bolos para a merenda escolar da regido, para que pudessem reproduzi-

las e possivelmente utilizar como fonte de renda.

3.2.6 Analise estatistica

As médias dos resultados encontrados para a composi¢do centesimal e no teste sensorial
de aceitacdo foram avaliadas por meio de ANOVA e comparadas pelo teste de Tukey com 5%

de probabilidade.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 FORMULACOES

A améndoa de macauba triturada (FIG. 2) obtida para ser utilizada nas formulac@es foi
peneirada a fim de caracterizar sua granulometria. Observou-se que o diametro médio das
particulas estava compreendido entre 0,84 mm e 2,38 mm, conforme pode ser visualizado no

GRAF. 1 (percentual de retido na peneira versus didmetro de abertura da peneira).

Gréfico 1 - Granulometria média da améndoa de macauba triturada.
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Fonte: autoria propria.
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Figura 2 - Améndoa de macatiba triturada.

Fonte: autoria propria.

Nos testes preliminares, experimentou-se o0 uso de diferentes fontes de aglcares, porém
a partir da percepcao dos envolvidos no trabalho, foram elaboradas trés formulagc6es de cocadas
(FIG. 3) de acordo com a TAB. 1.

Tabela 1 - Quantificagdo dos ingredientes utilizados nas formulagdes.

Ingredientes CAQ CL CR
Macauba (g) 100 100 100
Agua (g) 150 - -
Acucar (g) 100 100 -
Leite (g) - 100 100
Rapadura () - - 140

CAQ = Cocada com agucar queimada; CL = Cocada com leite; CR = Cocada com rapadura

Fonte: autoria propria.
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Figura 3 - Cocadas: (A) agucar queimado; (B) leite; (C) rapadura.

" '. i

(A)

Fonte: autoria prépria.

Farinazzi-Machado (2018) em seu trabalho acerca de barras de cereais utilizando polpa
e améndoas de macauba elaborou trés formulagbes utilizando diferentes concentragdes, sendo
de 5, 10 e 15% dos referidos ingredientes, onde a polpa utilizada estava desidratada e juntamente
com a améndoa e demais ingredientes foram triturados. Os percentuais de améndoa de macauba
utilizados nos produtos elaborados no presente trabalho foram superiores.

No trabalho realizado por Duarte (2021) na elaboragéo de granola contendo améndoa de
macauba sem adicdo de acucar foram elaboradas trés formulacGes, sendo que a formulacdo A
continha 10%, B e C 30%. No trabalho, as améndoas foram fatiadas e posteriormente misturadas
aos demais ingredientes que haviam sido cortados de forma manual. O percentual utilizado nas
formulacdes B e C se aproximou dos valores percentuais utilizados nas formulagdes das

cocadas.

4.2 COMPOSICAO CENTESIMAL
Os resultados para a composicdo centesimal das cocadas elaboradas podem ser

observados na TAB.2.

Tabela 2 - Composi¢do centesimal (% ou g/100g de cocadas elaboradas com os granulos da améndoa de
macaulba).

Form. Carboidratos Umidade Cinzas Lipidios Proteinas Sédio  Potassio

CAQ 75,792 12,57°  0,67° 2,932 7,188 0,050° 0,251°
CL 70,05° 15,94  0,83° 3,782 10,25*  0,096*  0,389"
CR 83,222 11,38°  1,16° 0,33° 5878  0,0928 0,637

*Meédias com letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05).

Fonte: autoria propria.
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As cocadas com leite, agucar queimado e rapadura apresentou os seguintes resultados
de umidade 15,94%, 12,57 e 11,38 %, com isso pode-se observar que o produto que teve maior
umidade foi a cocada com leite (p <0,05), na qual esta interligada com a conservacao e garantia
de qualidade do alimento, podendo acarretar no desenvolvimento de microrganismo com essa
alta umidade. De acordo com Abrantes (2018), em doce de massa de maxixe com cocO
adicionado com diferentes tipos de agUcares, demonstrou que os teores de umidade dos doces
estdo entre 8,9% e 14,1%, comparando com os resultados obtidos, os valores estdo um pouco
mais altos que o do doce de massa de maxixe com coco podendo assim ser um doce mais umido.

As cinzas nos alimentos sdo o resultado da queima da matéria orgénica, que representa
o residuo inorgéanico que geralmente séo: calcio, ferro, magnésio, cloreto de sodio, entre outros
minerais (Vieira et al., 2017). Em relacao aos resultados de cinzas, obteve-se 0,83%, 0,67 % e
1,16%, (a cocada com rapadura teve maior indice de cinzas, p <0,05) em relagdo as outras
cocadas. No estudo feito por Almeida (2016) no doce de corte de umbu descreveu os parametros
de cinzas de 0,40% a 0,41% ndo apresentando diferenca entre as amostras de maneira
significativa, com isso demonstra que as cocadas elaboradas apresentaram um alto teor de
cinzas, tendo mais residuo inorganico podendo contribuir para o valor nutricional no produto e
a qualidade do produto.

Os lipidios apresentaram resultado de 3,78%, 2,93% e 0,33% (0 que teve maior teor de
lipidios foi a cocada com leite, p <0,05). Em relacdo a pesquisa realizada por Vieira (2017), na
producdo de bebida fermentada a base de extrato hidrossoltvel de soja adicionada de polpa de
macauba utilizando cultura lactea tradicional iogurte e linhagem probiotica obteve-se de teor
lipidico 14,33% e 13,71%, o teor foi maior comparado com o da cocada. Isso pode resultar em
uma cocada com baixo teor de lipidios fazendo com que seja um produto saudavel.

Os teores encontrados para as proteinas foram: 10,25 %, 7,18% e 5,87%, (a cocada com
leite teve valor mais alto em comparacdo com as outras duas formulaces p<0,05). De acordo
com trabalho feito por Nogueira (2012), na producdo de barrinhas de cereais contendo améndoa
de macauba, obteve-se o teor de 11,59% sendo superior a cocada de macauba, porém mesmo
que o valor de proteinas das cocadas seja baixo em relacdo a barrinha a cocada ainda assim tem
uma quantidade significativa de proteina podendo ser um alimento nutritivo para o ser humano.

Em relag&o ao teor de minerais encontrado nas cocadas foram 0,39%, 0,64% e 0,25%
(a cocada de rapadura que teve valor superior dentre as outras duas formulages, p <0,05.)
Segundo Vieira (2017), na producdo de bebida fermentada & base de extrato hidrossoltvel de
soja adicionada de polpa de macauba utilizando cultura lactea tradicional iogurte e linhagem

probiotica encontrou valores de minerais de 2,44% e 2,07%, isso mostra que a cocada teve
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valores inferiores comparados com o estudo feita por Vieira (2017). Essa diferenca dos
resultados das cocadas deve-se que os minerais que foram avaliados que foram o cloreto de
sodio (Na) e o potassio(K), na améndoa da macaluba tem em menor quantidade, por isso que 0s
valores de teor de minerais tiveram indices mais baixos comparados com outros trabalhos.
Segundo o estudo de Machado (2013), avaliou a quantidade de minerais presentes na améndoa
de macauba onde o Na néo teve nenhum resultado significativo e o K teve 0,016% presente na
améndoa.

Os carboidratos apresentaram os seguintes valores 81,34 %, 75,79% e 70,04% (a cocada
com rapadura que apresentou maior teor de carboidratos, p <0,05). Segundo o estudo feito por
Bastos (2019), os resultados de carboidratos foram de 70,40% para a cocada com 0% de casca
e entrecasca de meldo, 60,95% para a cocada com substituicdo de 50% do coco por casca e
entrecasca de meldo e 65,19% para a cocada com substituicdo de 75% do coco pela casca e
entrecasca de mel&o.

O teor de carboidratos das formulagdes do produto da cocada neste trabalho € justificado
pela significativa quantidade de leite, rapadura e acucar utilizados na preparacdo, no qual séo
ingredientes majoritarios que possuem alto teor de carboidratos na sua composicao.

Conforme o artigo.,3°, 11, da RDC n° 429/2020 acucar adicionado s&o:

todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados durante o processamento do
alimento, incluindo as fracfes de monossacarideos e dissacarideos oriundos da adi¢éo
dos ingredientes aglcar de cana, agUcar de beterraba, aclcares de outras fontes, mel,
melago, melado, rapadura, caldo de cana, extrato de malte, sacarose, glicose, frutose,
lactose, dextrose, agUcar invertido, xaropes, maltodextrinas, outros carboidratos
hidrolisados e ingredientes com adi¢do de qualquer um dos ingredientes anteriores,
com excecao dos polidis, dos agucares adicionados consumidos pela fermentagéo ou
pelo escurecimento ndo enzimatico e dos aglcares naturalmente presentes nos leites e
derivados e dos agUcares naturalmente presentes nos vegetais, incluindo as frutas,
inteiros, em pedacos, em po, desidratados, em polpas, e purés, em sucos integrais, em
sucos reconstituidos e em sucos concentrados (ANVISA, 2020).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2020) nas novas
regras de rotulagem nutricional, as cocadas devem ter a lupa na rotulagem nutricional frontal
indicando ser alto em agucar adicionado, pois alimentos solidos e semissolidos com quantidade
maior ou igual a 15g de agucar por 100 g de alimento deve ter tal indicativo.

Em confronto com os dados contidos na tabela de composi¢cdo TACO (2011) referente
a uma cocada branca tradicional, as formulacdes desenvolvidas demonstram resultados
superiores de maneira significativa em diversos componentes. Especificamente, os teores de
umidade (3,4%), cinzas (0,5%) e minerais (0,024%) nas formulacgdes revelam-se superiores em

relacdo a cocada branca tradicional, isso mostra que as cocadas com leite, actcar queimado e
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rapadura em comparagdo com a cocada tradicional em termos de valor nutricional sera melhor
possibilitando para o consumidor um produto nutritivo.

De acordo com a TACO (2011) a macaUba apresenta composicéo centesimal de lipidios
40,7%, proteina 2,1%, carboidratos 13,9% e cinzas 1,8%, isso mostra que em relacéo as trés
formulacdes de cocadas produzidas, tém valores superiores a carboidratos e proteinas (p <0,05),
isso se da devido as matérias primas utilizadas como o leite integral, rapadura e agucar que
possuem alto teor de carboidratos e proteinas.

No estudo realizado por Ribeiro (2022), os teores identificados para umidade (10,57%),
lipideos (0,27%) e proteinas (5,05%) na cocada de tucum revelaram-se inferiores em
comparagdo aos resultados obtidos p <0,05, no atual estudo. Contudo, destaca-se que, no que
concerne ao teor de cinzas (1,06%), apenas a cocada de rapadura apresentou um valor superior
(1,16%) (p <0,05). Essa diferenca pode ser explicada devido ao tipo diferente de améndoa
utilizada no qual a améndoa de macatba em termos de proteinas, lipideos e umidade é superior
do que a do tucum.

Conforme investigado por Silva (2012), em trabalho sobre cocadas enriquecidas com
pectina do albedo do maracuja nos sabores maracuja e abacaxi com horteld, destaca-se a
proximidade dos valores obtidos nas duas formulacGes para lipideos (2,86% e 3,32%) e
umidade (13,9% e 13,4%) em relacdo aos resultados identificados valores superiores em relagao
aos lipidios para as cocadas com aglcar queimado e leite (p <0,05) no presente estudo, porém
em relacdo a umidade a cocada com leite obteve valores superiores (p <0,05) em relacdo ao
estudo por Silva et al. (2012) para as cocadas de aclcar queimado e leite no presente estudo. A
diferenca entre os parametros avaliados se da devido a diferenca na utilizagdo da matéria prima,

pois cada matéria prima tem suas caracteristicas especificas.

4.3 ANALISE SENSORIAL
Os resultados obtidos para avaliacdo (ANEXO A) etéria da analise sensorial das cocadas

estdo representados na TAB.3 abaixo:
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Tabela 3 - Relacédo entre grau de escolaridade, género e idade dos provadores néo treinados.

Caracterizagdo Grupos Quantidade
Superior incompleto 65
] Superior completo 7
Grau de Escolaridade

Pés-Graduagéo 5
Ensino Médio Completo 7
Feminino 21

Sexo
Masculino 63
0 a 20 anos 37
20 a 30 anos 34
Idade 30 a 40 anos 11
40 a 50 anos 1
50 a 60 anos ou mais 1

Fonte: autoria propria

De acordo com as informacdes apresentadas na TAB.3, nota-se uma significativa
participacdo na faixa etaria de 0 a 20 anos no género masculino, enquanto no género feminino,
a faixa etaria predominante foi de 20 a 30 anos. No entanto, observa-se uma menor
representatividade nas faixas de 50 a 60 anos para o género masculino e de 40 a 50 anos para o
género feminino. Isso demonstra que a maioria dos avaliadores pertence a faixa etaria de 20 a
30 anos no género feminino, enquanto no género masculino, a concentracdo é mais expressiva
na faixa de 0 a 20 anos.

Essa distribuicdo etéria suscita uma reflexdo sobre a influéncia das diferentes faixas
etarias nas avaliagdes sensoriais. A predominancia na faixa etéaria de 20 a 30 anos no género
feminino (41,17%) pode ser justificada pela possibilidade de preferéncias e, considerando que
a analise sensorial foi conduzida no ambiente universitario, é esperado que haja uma presenca
expressiva do género feminino no campus onde foram realizadas as avaliagdes das cocadas. Por
outro lado, a concentracdo de participantes do género masculino na faixa de 0 a 20 anos pode
indicar uma inclinagdo dos mais jovens em participar de atividades de pesquisa, talvez

impulsionados pelo interesse crescente em experimentar novos sabores e texturas. Essas
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nuances etarias podem impactar as percep¢des sensoriais e, portanto, sdo cruciais para uma
interpretacédo abrangente das avaliacoes.

De acordo com o questionario (ANEXO A) realizado no dia da anélise da sensorial,
obteve-se 84 respostas no qual o GRAF. 2, abaixo, ird mostrar os resultados do grau de

conhecimento sobre a palmeira de macauba.

Grafico 2 - Grau de conhecimento da palmeira macauba.
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Fonte: autoria propria
Ao analisar 0 GRAF. 2 nota-se que 54% das pessoas ndo conheciam a palmeira de
macalba e 30% conheciam a palmeira e 0s outros 16% ndo responderam ao questionario
referente a0 ANEXO A. Isso se da devido a falta de divulgacdo ou reconhecimento pela
populacdo em geral sobre a palmeira, por isso que a cada dia deve-se conscientizar a populacao
sobre seus usos e beneficios para a alimentacdo, além de elaborar de produtos que utilizam a
fruta da palmeira da macauba para assim aumentar o crescimento do conhecimento da palmeira.
No GRAF. 3, a seguir, sera exibido o nimero de pessoas, entre os 84 provadores, que

afirmaram conhecer a palmeira de macatba e como adquiriram esse conhecimento.
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Gréfico 3 - Grau de conhecimento dos julgadores em relagédo a macauba.
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Fonte: autoria prépria

Pode-se observar no GRAF. 3 que os resultados foram: 9% leram, 8% viram fotos, 7%
assistiram a reportagem, 5% experimentaram in natura e 3% utilizaram em preparacao culinéria,
possuem a palmeira e viram ao vivo. Esses resultados se dao devido a falta de experiéncias
prévias com a macalba, para isso se faz necessario a criacdo de produtos que utilizam a
macalba para que assim as pessoas possam adquirir um melhor conhecimento sobre a macaltba
e o ela traz beneficios para as pessoas.

Para a realizacdo da avaliacdo sensorial das cocadas, foi conduzido em conjunto com o
extrato vegetal de améndoa de macauba, uma escolha deliberada para evitar uma sobrecarga
sensorial nos avaliadores. Com o intuito de mitigar a fadiga sensorial decorrente da avaliagdo
de multiplos produtos, optou-se por selecionar duas das trés formulagdes de cocada disponiveis,
que foram, as variantes com actcar queimado e rapadura. A tomada de decisao da escolha para
essa selecdo das formulacdes baseou-se nas perspectivas e opinides dos autores, assegurando
uma abordagem equilibrada e eficaz para a analise sensorial destes produtos.

A avaliacao sensorial foi realizada em uma sessao (trés amostras, no qual uma amostra
era o extrato vegetal da améndoa de macauba e duas eram as cocadas de agucar queimado e
rapadura por sessao), em cabines individuais.

O GRAF.4 exibe, respectivamente, a média das respostas dos provadores e o desvio
padréo dos resultados obtidos de acordo com os 6 atributos avaliados que s&o: a aparéncia, cor,

aroma, sabor, textura e impressdo global para as cocadas com agtcar queimado e rapadura.
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Gréafico 4 — Média das avaliacdes feitas pelos julgadores nos 6 atributos selecionados para a cocada com
rapadura e agUcar queimado a base de améndoa de macauba.
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*Médias com letras iguais para cada caracteristica avaliada ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05).

Fonte: autoria prépria.

No que se refere a cocada de agucar queimado, as avaliagcBes dos atributos oscilaram
entre 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito) de acordo com as respostas do questionario do
ANEXO B. Notavelmente, a textura recebeu a menor avaliagéo, a qual pode ser justificada por
a cocada ter apresentado uma estrutura um pouco quebradi¢a quando manuseada, contrastando
com os demais atributos que alcancaram uma média de 7,5 nas pontuagdes fornecidas pelos
participantes.

A analise da cocada de rapadura revelou um padrdo semelhante, com pontuacGes
variando entre 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito). Nota-se que o atributo de sabor obteve
a média mais elevada, alcangcando 7,3, enquanto a cor recebeu a avaliacdo mais baixa dentre os
atributos analisados.

Ao se ter a diferenca significativa (p<0,05) apresentada no GRAF.4 as cocadas com
acucar queimado e rapadura tiveram diferenca para aparéncia e cor em relacdo aos 6 atributos
avaliados.

Conforme apontado por Silveira (2014), biscoitos tipo cookies foram produzidos
utilizando a torta residual (residuo que sobra depois da prensagem da améndoa para a retirada
do oleo) que foi utilizado para fabricacdo da farinha de améndoa da macauba. A pesquisa
envolveu predominantemente o publico feminino (73%), com idade variando entre 15 e 25 anos
(55,8%), uma significativa parcela com formacdo de ensino superior incompleto (47,5%) e
renda familiar situada entre um e cinco salarios-minimos (45%). Os resultados da avaliacao de

aceitabilidade das trés formulacdes de biscoitos tipo cookie revelaram que as amostras B que
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contém 0% de farinha de améndoa e C 60% de farinha de améndoa alcancou 70% de
aceitabilidade entre os provadores, em contraste com a formulagdo A com 30% de farinha de
améndoa, que obteve 43,3%. Esses resultados indicam uma solida receptividade do produto
pelo publico avaliado. No que diz respeito as cocadas com agucar queimado, a média atribuida
pelos avaliadores para os atributos de cor, aroma, sabor, aparéncia, textura e impressao foi de
7,5. No entanto, em relacdo aos atributos, a cocada com rapadura alcangcou uma média de 7,3,

indicando que também é um produto com atributos bem avaliados pelo publico.

4.4 INTENCAO DE COMPRA DO PRODUTO

De acordo com 0 GRAF. 5, a média encontrada nas respostas para a cocada de agucar
qgueimado e rapadura, foram respectivamente 3,9 e 3,7, tais valores mostram uma diferenga
pequena entre os produtos e ambos estdo préximos da nota 4 que na escala correspondia a

“provavelmente compraria”.

Gréfico 5 — Média da avaliagdo feita sobre a intencdo de compra das cocadas elaboradas.
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2

Cocada com rapadura ~ Cocada com agucar queimado

Fonte: autoria propria.

Para a cocada com agUcar queimado, 0s provadores que apresentaram intencdo de
compra positiva estavam em maior nimero (66%), sendo 38% 0s que provavelmente
comprariam e 28% o0s que certamente comprariam. Nenhum dos provadores indicou que

certamente ndo comprariam a cocada (GRAF. 6).
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Gréfico 6 - Percentual de intencéo de compra de cocada com aglcar queimado.
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Fonte: autoria prépria

Conforme o GRAF. 7, 58% dos julgadores demonstraram intencdo de compra positiva
em relacdo a cocada com rapadura, sendo que 28% certamente comprariam o produto e 29%
provavelmente comprariam. Dos 42% que ndo demonstraram uma inteng@o de compra positiva,
28% dos julgadores ficaram indecisos se comprariam ou ndo e 3% afirmaram que certamente
ndo comprariam o produto. Relacionando os resultados obtidos na analise sensorial e no
questionario de intencdo de compra, percebe-se ao avaliar o GRAF. 4 que os atributos que
obtiveram diferenca significativa entre si das duas cocadas e podem ter influenciado em um
menor numero de resposta positivas foram a aparéncia e cor. Portanto, uma melhora tecnolégica

em ambos os atributos poderia aumentar a inten¢do de compra da cocada com rapadura.

Gréfico 7 - Percentual de intencdo de compra de cocada com rapadura.
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Na dissertacdo de Duarte (2021), a formulacdo C (30% de améndoa de macauba)
elaborada de granola contendo améndoa de macalba sem adi¢do de aclcar, 100% dos
avaliadores que foram questionados quanto a intencdo de compra do produto, indicaram que
comprariam 0 produto caso estivesse disponivel no mercado, porcentagem superior a
encontrada no presente estudo.

No trabalho elaborado por Amaro (2015), onde desenvolveu formulagdes de sorvete com
50% e 100% de farinha de polpa de macauba desidratada como substituicdo da fracdo lipidica
forma, os valores encontrados foram menos significativos. Para a formulacdo desenvolvida com
50% da farinha, 49% dos provadores expressaram intencdo de compra positiva, enquanto para
a formulacdo de 100% de substituigéo, as intengdes de compra positiva representaram 39%.

4.5 OFICINAS DE ELABORACAO DOS PRODUTOS DESENVOLVIDOS

Apds os resultados de intencdo de compra demonstrarem resultados positivos, foi
marcado um encontro junto as participantes da Associacdo de Produtores Rurais de Goiabeiras
para que as formulagdes das trés cocadas fossem repassadas para estas.

A oficina foi realizada na planta da associacao, local onde sdo produzidos biscoitos que
sdo comercializados para a geracao de renda para as associadas. Além de demonstrar todas as
etapas do processo produtivo das cocadas, forneceu-se também um panfleto (Anexo C) com
informacgdes acerca da analise sensorial realizada, a tabela de informagfes nutricionais dos
produtos, as formulagfes e modo de preparo de cada um dos produtos.

Apds a apresentacdo e degustacdo dos produtos na planta, as participantes se mostraram

muito empolgadas com as novas possibilidades.

5 CONCLUSAO

Os doces analogos as cocadas elaboradas a partir de macauba apresentaram-se como
uma boa alternativa na substitui¢do da cocada tradicionalmente produzida com coco, uma vez
que as trés formulagdes se mostraram semelhantes a tradicional.

A analise sensorial das formulacbes de cocada (rapadura e acgucar queimado)
demonstraram que houve uma boa aceitacdo do consumidor quanto aos atributos avaliados.
Tais resultados foram reafirmados no questionario de intencdo de compra, indicando a
possibilidade da fabricagédo e comercializagdo destes produtos na regido, principalmente a
formulacdo com acgucar queimado que obteve um maior percentual positivo quanto a intengédo

de compra.
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Além dos produtos propostos, acredita-se que o presente trabalho podera contribuir com
a manutencdo e preservacao das arvores de macauba nativas da regido, que em muitas ocasifes

sdo derrubadas para dar espago para pasto na criacdo de gado.
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ANEXOS

ANEXO A - Ficha utilizada para avaliar o grau de conhecimento dos julgadores sobre a
macauba.

AVALIACAO SENSORIAL DE PRODUTOS ELABORADOS A PARTIR DA AMENDOA DE
MACAUBA

Por favor, rasponda as questdes abaixo antes de avaliar a3 amostras:

1. Nome: Data

1. Idade: 3. Geénero:

4. Gran de Escolaridade: 5. Vinculo com a UFOP:

{ ) Fundamental incompleto {1 Almo de graduzcdo

{ ) Fundamental completo { ) Almo de pos-graduacio
{ ) IEdio incompleto { ) Técnico administrativo
{ 3 Medio completo { ) Professor

{ ) Superior incomplato { ) Outro

{ ) Superior completo { 1 Wi possuo vincule com a UFQOF
{ ) Pos-graduacdo

6. Vocé conhece ou ji ouviu falar da palmeira Macaiba? () Sm { ) Mo

T. Em caszo afirmativo, qual o seu srau de conhecimento sobre a palmeira macaiba e seu fruto:
{ 1 Ja I sobre em jomais, revistas e reportagens

{ ) Ja i fotos

{1 Ja assizti reportagens gravadas em video

{ 1Ja expenimente] o frute in aotura

{ 1 ]J4 expenimenteil o frute na forma de uma preparacio culingria

{ 1]a experimenteluzel o dleo da polpa

{1 Ja experimenteluzel o dlen da améndoa

{ 1Javia palmeira ao vivo

{ ) Tenho uma palmeira de macadba em mmha propriedade ou conheco alguem gue tenha
{ 1 Mio conheco




ANEXO B - Ficha de avaliagdo utilizada na analise sensorial e sobre a inten¢do de compra.

AVALIACAO SENSORIAL

Nome: Data

Por favor, avalie segundo a escala abaixo e indique o quanto vocg gostou ou desgostou do produto em relagdo acs
atributos apardneia, cor, aroma, amargor, sabor e impressdo global Lave a boca antes da avaliagdo de cada amostra.

9 — posted extremamente . Amostra n": Amostra n™:
8 — posted muito Atributos

7 — gosted moderadamente Aparéncia

6 — gosted ligeiramente Cor

3 —ndo gostel nem desgoster Aroma

4 — desgoster ligeiramente Sabor

3 — desgoster moderadamente Textura

2 — desgoster muito Impressdo global

1 — desgostel extremamente

Comentarios:

Por favor, avalie segundo a escala abaixo e indique sua intencio de compra dos produtos avaliados.

3 - Certamente compraria Amostra n": Amostra n":
4 - Provavelmente compraria

3 - Talvez Comprasse, talvez ndo comprasse
2 - Provavelmente ndo compraria

1 - Certamente ndo compraria
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ANEXO C - Panfleto fornecido para as integrantes da Associacdo de Produtores Rurais de
Goiabeiras.

SR

AMENDOA
DE
MACAUBA
NO

. Analise .
sensorial

0s produtos foram analisados sensorialmente pela
comunidade académica da Universidade Federal de
Ouro Preto, onde as duas receitas obtiveram boa
aceitacio. Os atributos avaliados foram: aparéneia, cor,
aroma, sabor, textura, impressio global e intencio de

compri.
Cocada de agucar queimado

a
8
2
&
B
a
3
z
'
cor Ama Sabor

Aparanda T Impesssio
bl
T PREPARO
)
5
7
e i i ' I '
s
: DE
3
'
1
Aparencia cor Aroma Teturs  Igeessdic

— COCADAS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE MINAS GERAIS

Inteng3o de compra

Uma terceira opeio de cocada ¢ a produzida somente
com leite, porém tal receita ndo  loi  avaliada
sensorialmente.

COCADA DE LEITE

* Produjos *

F

Antes de iniciar a produgio, higienizar devi 08
equipamentos e a bancada onde serd produzido.

Para todas as receitas as améndoas devem ser fervidas
com adgua durante 5 min, escorridas e adicionada em
pequenas porgdes no liquidificador para  triwraciio
ohter-se uma farinha com grios de até 3mm (tamanho
de um grio de arroz

INFORMAGAO NUTRICIONAL LEITE
Porgao: 40 gramas (1 unidade)

100g  Porgio % VD*
‘alor energético (keal) 348 1388 7
ICarboidratos totais (g) 13 29 10
[prrtainae (o E El =
Proteinas (g) 10 4,1 82

COCADA DE RAPADURA

[*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao

INFORMACAO NUTRICIONAL RAPADURA

+ 100g de améndoa de macadba

Forgdo: 40 g (1 unidade) oug u N
.1 e aglicar

100g Porgio % VD* * 100g de dgua
alor energético (kcal) 351 141 7
© Modo de
Carboidratos totais (g) 81 33 11 Em uma panela adicione todos os ingredientes e misture
broteinas (g) 6 23 47 em fogp baixo até reduzir.
Gorduras totais (g) 03 01 0z

[*Percentual de valores dirios fornecidos pela porgao

* 100g de améndoa de macatba
* 140g de rapadura
* 100g de leite
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