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Resumo: A améndoa de macaiiba, rica em lipideos, proteinas, fibras e minerais, é um ingrediente promissor para a
elaboragdo de alimentos. Este projeto, uma parceria entre UFV, UFOP e UFMG, teve como objetivo promover o uso desta
améndoa junto a familias afetadas pelo rompimento da barragem do Funddo e pelos efeitos econémicos causados pela
pandemia de COVID-19, a partir da elaboragdo e divulgacdo de alimentos sauddveis. Agricultoras familiares de
Goiabeiras/MG foram o puiblico-alvo por fabricarem produtos para a merenda escolar e pelo fato de jd possuirem a
palmeira macatiba presente em suas propriedades. Foram desenvolvidos bolos, cookies, cocadas e extratos soliiveis
utilizando a améndoa, os quais foram submetidos as andlises de composigcdo nutricional e sensorial. O projeto culminou
com a realizacdo de oficinas e cartilhas sobre a elaboracdo dos produtos. Acredita-se que a comercializa¢do desses
produtos seja uma oportunidade de geracdo de renda para aqueles que vivem do extrativismo da macatiba.

Palavras-chave: Acrocomia aculeata. Elaboragdo de produtos alimenticios. Alimentagdo sauddvel. Extrativismo. Barragem
de Funddo. Geragdo de renda.
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Macauba kernels: encouraging family farming through product development

Abstract: Macauba kernels, rich in lipids, proteins, fibers and minerals, are a promising ingredient for food production.
This project, a partnership between UFV, UFOP and UFMG, aimed to promote the use of this kernel among families
affected by the collapse of the Funddo dam and the economic effects caused by the COVID-19 pandemic, through the
preparation and dissemination of food healthy. Family farmers from Goiabeiras/MG were the target audience because
they manufacture products for school lunches and because they already have the macaiiba palm tree present on their
properties. Cakes, cookies, cocadas and soluble extracts were developed using kernels, which were subjected to nutritional
and sensorial composition analyses. The project culminated in workshops and leaflets on product development. It is
believed that the sale of these products is an opportunity to generate income for those who make a living from macauba
extraction.
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Almendra de macauiba: incentivo a la agricultura familiar a través del desarrollo
de productos

Resumen: La almendra de macaiiba, rica en lipidos, proteinas, fibras y minerales, es un ingrediente prometedor para la
produccion de alimentos. Este proyecto, una alianza entre la UFV, la UFOP y la UFMG, tuvo como objetivo promover el uso
de esta almendra entre las familias afectadas por la ruptura de la presa de Funddo y los efectos economicos causados por
la pandemia de COVID-19, a través de la elaboracion y divulgacion de alimentos saludables. Las agricultoras familiares
de Goiabeiras/MG fueron el piiblico, ya que producen alimentos para la merienda escolar y tienen palmeras de macaiiba en
sus propiedades. Se desarrollaron pasteles, galletas, cocadas y extractos solubles utilizando la almendra, los cuales fueron
sometidos a andlisis de composicion nutricional y sensorial. El proyecto culmino con la realizacion de talleres y folletos
sobre la elaboracion de estos productos. Se cree que la comercializacion de estos productos puede ser una oportunidad de
generacion de ingresos para quienes dependen del extractivismo de la macatiba.

Palabras clave: Acrocomia aculeata. Alimentacion saludable. Extractivismo. Presa de Funddo. Generacion de
ingresos.

INTRODUCAO

A macaiba (Acrocomia aculeata) € uma palmeira oleaginosa encontrada em todo territério brasileiro,
exceto naregido Sul, sendo mais abundante nos estados de Minas Gerais, Goids, Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul e Ceard. A planta dispde de caracteristicas vantajosas de cultivo, uma vez que apresenta alta produtividade
e se adapta a condi¢cdes ambientais adversas. Cada palmeira produz, em média, de trés a cinco cachos, cujos
frutos amadurecem geralmente entre os meses de novembro a marco (Colombo et al., 2018; Rio et al., 2016).

Na parte mais interna do fruto da macatba, protegida pelo endocarpo, estd a améndoa, uma estrutura com
alto contetido de proteinas (17,6-28,6%), apresentando digestibilidade equiparada as proteinas presentes no leite
(Coimbra; Jorge, 2011a; Hiane et al., 2006). Expressivo também € o teor de lipideos na améndoa (46,1-55,6%),
0s quais sao constituidos principalmente pelos dcidos graxos ldurico (32,6-44,1%) e oleico (18,7-36,2%) (Amaral
etal.,2011; Coimbra; Jorge, 2011b; Lieb ez al., 2019). Quanto aos minerais, aaméndoa se destaca em relacio ao
conteido de magnésio (2,07 mg/g), manganés (24,33 pg/g), zinco (30,93 ug/g) e cobre (11,13pg/g) (Hiane et al.,
2006), e, ainda, em relac@o a quantidade de fibra alimentar (12,5-17,2%), contetido que pode contribuir para a
melhora da saude humana (Coimbra; Jorge, 2011a; Hiane et al., 2006).

A partir da prensagem da améndoa obtém-se 6leo e uma torta fibrosa. Esta, ap6s moagem, d4 origem a
farinha que pode ser empregada na elaboracao de produtos como paes, bolos, biscoitos, doces e bebidas (Rio
et al., 2016; Colombo et al., 2018).

Estudos apontam que o impacto da pandemia da COVID-19 sobre a renda de agricultores familiares foi
expressivo. [sso em parte devido a mudancgas nos canais de comercializagdo dos produtos alimenticios. Estudo
realizado por Pedroso, Corcioli e Foguesatto (2020) destaca que os produtores que conseguiram manter o
escoamento de sua produ¢do de forma direta ou indireta para os supermercados ndo sofreram tanto a diminui¢ao
de renda, uma vez que esses estabelecimentos permaneceram abertos por serem "servigos essenciais”. No entanto,

parte considerdvel dos agricultores familiares que dependiam do funcionamento de feiras e de restaurantes ficou
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em situacao de maior vulnerabilidade econdmica, visto que muitas feiras foram suspensas e varios restaurantes
foram obrigados a suspenderem suas atividades por restricio de publico.

Além da pandemia de COVID-19, os agricultores familiares da regiao de Mariana, MG, viram
suas rendas sofrerem queda em decorréncia das consequéncias do rompimento da barragem de Fundao.
Segundo Nunes (2019), a economia local teve um déficit muito grande, uma vez que a mineracao é a
principal fonte de arrecadacao do municipio. A catdstrofe ocasionou uma redugdo na escala de producado
de atividades em geral, como: satide, educacdo, agricultura, pecudria, pesca e turismo, com,
consequentemente, aumento do desemprego e da redugio da base tributdria, especialmente a advinda
da interrupg¢do da produgdo mineréria.

Assim, por meio de um trabalho interinstitucional envolvendo a Universidade Federal de Vigosa
(UFV), a Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) e a Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG),
este trabalho empregou os resultados de pesquisas com a améndoa de macatiba em uma atividade de
extensdo envolvendo uma associacdo de produtoras rurais em Goiabeiras, um dos municipios afetados pelo

rompimento da Barragem de Fundao.

OBJETIVOS

Apesar de apresentar as qualidades mencionadas, a macatba necessita ser mais conhecida e ser
disseminado o seu uso na elaborac¢do de produtos alimenticios. Diante disso, o trabalho de extensio teve como
objetivo a divulgacio da améndoa de macaiba como uma alternativa alimentar sauddvel e o incentivo a elaboracio
de produtos a base dessa améndoa, visando a geracdo de renda para a agricultura familiar da regido de Mariana,
MG . Assim, a partir da comercializagdo de tais produtos, o piblico-alvo poderia ter uma alternativa financeira
para enfrentar os impactos econdmicos negativos provocados pela pandemia da COVID-19 e pela queda da

barragem de Fundao, localizada nessa regido.

METODOLOGIA
Obtengdo da farinha de améndoa e desenvolvimento dos produtos

Foram testadas em laboratdrios das universidades envolvidas varias formulacdes de produtos alimenticios
utilizando a améndoa de macatiba. A UFOP foi responsavel por desenvolver doces tipo cocada, a UFV, por
desenvolver uma bebida a partir do extrato aquoso e o Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA) da UFMG  responsével
por desenvolver produtos de panificacgio.

Os ingredientes para a elaboracao dos produtos foram adquiridos nos mercados locais das cidades onde
as instituicdes académicas estao instaladas. As améndoas de macauba utilizadas para a obten¢do da farinha
foram doadas pela empresa Soled Brasil Oleos Vegetais LTDA.
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Primeiramente, as améndoas foram acondicionadas em sacos do tipo rede para branqueamento por
imersdo em dgua (80 °C/10min), seguido de imersao em banho de gelo (+15 °C/5min), para serem em seguida
armazenadas em congelador. O processo de branqueamento foi realizado no Departamento de Tecnologia de
Alimentos, na Universidade Federal de Vigosa. As améndoas foram transportadas congeladas, em caixas de
1sopor, até a UFOP e 0 ICA/UFMG.

No Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG (ICA/UFMG), as améndoas de macatba foram secas em
estufa a 60 °C por 60min, para facilitar a extracdao do 6leo. Apds a secagem, essas foram prensadas a frio em
prensa de rosca continua (ECIRTEC, SP, Brasil) na Cooperativa Agroextrativista Grande Sertao, obtendo,
entdo, a farinha parcialmente desengordurada.

Na UFV, para a elaborag¢do do extrato soldvel, foram realizados testes preliminares para a determinag¢ao
da proporcao ideal de farinha parcialmente desengordurada (torta) de améndoa de macatiba e de 4gua. Apds a
determinacio da propor¢ado ideal (250 g da torta para 1 L de 4gua) (ESSE: extrato solivel sem esséncia), testes
foram realizados para a elaborag¢@ao de uma segunda formulacao mais diluida (200 g da torta para 1 L. de 4gua) e
com a adi¢ao de aromatizante de baunilha (ESCE: extrato solivel com esséncia). A torta da améndoa da macatiba
foi obtida por meio da secagem das améndoas (35 °C/12h) e prensagem a frio em prensa hidrdulica (Laboratory
Press, Fred S. Carver Inc-Summit, New Jersey, USA).

No ICA/UEFMG, foram desenvolvidas formulagdes de bolo, cookie com amendoim, cookie com gotas
de chocolate e biscoitos tipo rosquinha, todas com substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha da torta de
macauba. Inicialmente, a torta da améndoa de macatba foi triturada em liquidificador comercial (Walita, RI2087,
MG, Brasil), moida em moinho de facas (BOTINI-B55, SP, Brasil) e selecionada em peneiras de 20 e 40 mesh.

Na formulagao do bolo (B65%), foram empregados farinha de trigo, farinha da améndoa de macatiba,
acucar, creme vegetal, leite, ovo, sal e fermento quimico. O processo de fabricagdo empregado foi o método de
creme, utilizando batedeira planetaria (Arno, Daily SX88), em que foram misturados o acticar e o creme vegetal.
Ap6s a formagdo de um creme aerado, foram adicionados e misturados os demais ingredientes e, por fim, os
fermentos quimicos. A massa foi colocada em formas cobertas com papel manteiga e submetida ao forneamento
(Forno Pratica Techmioan), a temperatura de 160 °C por 30min.

Na formulagdo do cookie com gotas de chocolate (CC50%), foram empregados farinha de trigo, farinha
da améndoa de macatba, agucar cristal, agcicar mascavo, 6leo da améndoa da macatiba, gotas de chocolate ao
leite, sal e fermento quimico. Os mesmos ingredientes foram utilizados na fabricagdo do cookie de amendoim
(CA50%), com exceg¢do das gotas de chocolate, que foram substituidas por amendoim torrado e moido. O
processo de producio dos cookies, tanto de chocolate quanto de amendoim, baseou-se na mistura manual do
6leo, ovo, aclcar cristal e agicar mascavo até que se formasse um creme homogéneo. Em seguida, foram
acrescentados os ingredientes secos, sal e farinhas, e procedeu-se a mistura até que ocorresse a incorporacao

completa dos ingredientes ao creme inicial. Por tltimo, acrescentaram-se os fermentos quimicos e a mistura foi
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homogeneizada por meio de movimentos leves. Por fim, fez-se a incorporacdo das gotas de chocolate ou do
amendoim. A massa preparada foi colocada sob refrigeracao por 10min e logo apds foi modelada, sendo colocada
em uma assadeira coberta com papel manteiga. O forneamento foi conduzido a temperatura de 170 °C por
18min.

Na formulacdo biscoito tipo rosquinha (R50%), foram empregados farinha de trigo, farinha da améndoa
de macatba, agucar cristal, 6leo da améndoa da macaiba, ovo, 4gua, leite, sal e fermento bioldgico. Para
fabricacdo, os ingredientes secos (agucar, sal, farinha de trigo e farinha da améndoa de macatba), incluindo o
fermento bioldgico, foram misturados manualmente e, em seguida, os liquidos (4gua, leite e ovos), sendo a 4gua
e o leite previamente aquecidos a temperatura de 60 °C, sendo acrescentados aos poucos. Apds a homogeneizacao
da massa, esta foi modelada em forma de tranca de dois fios e postas em assadeira coberta com papel manteiga.
As rosquinhas foram fermentadas em estufa a 30 °C por 15min e em seguida forneadas a temperatura de 180 °C
por 17min.

Na UFOP, as formulacdes dos doces tipo cocada foram desenvolvidas a partir de receitas tradicionais e
com ingredientes de facil acesso. A améndoa de macatba inteira e branqueada foi descongelada e pesada,
passando por aquecimento em dgua fervente durante Smin. Esse processo ocorreu para reduzir o desconforto
causado pelo consumo da améndoa crua e moida. Apds o cozimento, a 4gua foi escorrida e as améndoas
trituradas em um liquidificador (Oster Super Chef). A farinha obtida foi peneirada por peneiras com abertura de
8,20 e 40 mesh, a fim de monitorar a granulometria da farinha. A possibilidade de ralar a améndoa, assim como
é feito em cocadas convencionais, foi descartada devido ao tamanho reduzido das améndoas.

Na formula¢ao da cocada de agicar queimado (CAQ), foram empregados acticar, d4gua e a farinha da
améndoa, como descrito anteriormente. Inicialmente foi feito o caramelo com o aguicar até atingir uma colorag@o
mais escura, logo em seguida a dgua e a farinha da améndoa foram adicionadas para se misturar ao caramelo, até
atingir "ponto de brigadeiro". Na cocada de rapadura (CR), foram empregados rapadura, leite e a farinha da
améndoa. A rapadura foi dissolvida em leite e, posteriormente, adicionou-se a farinha da améndoa até atingir o
"ponto de brigadeiro". Por fim, na preparacio da cocada de leite (CL), foram empregados agucar, leite e a
farinha da améndoa. Todos os ingredientes foram adicionados a0 mesmo tempo até a concentra¢do adequada.
Ao final, todas as formulagdes foram colocadas em um tabuleiro forrado com papel manteiga, moldadas em

formato retangular e deixadas em temperatura ambiente para secagem e posterior corte.

Caracterizagdo nutricional

A determina¢do da composicao centesimal das formulagdes produzidas seguiu os métodos preconizados
pela AOAC (2011) para a quantificagdo de umidade, cinzas, lipidios totais, proteinas e fibra alimentar. O teor de
carboidratos totais foi calculado por diferenga percentual, subtraindo-se do total, a soma de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos e fibra alimentar. O valor energético dos produtos foi calculado com base nos valores de
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proteinas, lipideos e carboidratos, que fornecem 4, 9 e 4 kcal/g, respectivamente (ANVISA, 2020). As andlises
foram feitas em triplicata e conduzidas nas respectivas universidades encarregadas do desenvolvimento de cada
produto. Apenas a andlise de fibras ocorreu no Departamento de Nutricao da Universidade Federal de Vigosa,

sendo essa andlise realizada em uma tinica amostra.

Analise sensorial

A anélise sensorial dos produtos desenvolvidos foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial na
Escola de Nutri¢ao (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto, no Campus Morro do Cruzeiro, em
Ouro Preto-MG. Os testes foram aprovados pelo Comité de Etica da UFOP (CAAE
40402220.3.0000.5150). Inicialmente, os julgadores responderam a um questiondrio informando género,
idade, escolaridade e grau de conhecimento sobre a macatiba. Em seguida, foi realizado teste de aceitagao
utilizando escala hedonica de 9 pontos, variando de 1 “desgostei muitissimo” a 9 “gostei muitissimo”. Os
atributos avaliados foram aparéncia, sabor, textura e impressao global. Também foi aplicado teste de inten¢ao
de compra, utilizando escala heddnica estruturada de 5 pontos, variando de 5 “certamente compraria” a 1
“certamente ndo compraria”. O teste foi realizado em duas sessdes, sendo que, na primeira, foram avaliados
os produtos bolo, cookie com amendoim, cookie com gotas de chocolate e biscoitos tipo rosquinha e, na
segunda, cocada com rapadura, cocada com leite queimado, extrato vegetal com e sem esséncia de baunilha.
As sessdes tiveram a participagdo de 105 e 84 provadores ndo treinados, respectivamente, com idades
entre 18 e 54 anos, de ambos os sexos. Os resultados foram avaliados por ANOVA e as médias por Teste

Tukey a nivel de 5% de significancia (p<0,05).

Escolha do piiblico-alvo

Para realizagdo do trabalho de extensao, foi escolhida, como publico-alvo, uma associagdo composta
por dezesseis agricultoras familiares, localizada em Goiabeiras/MG. A escolha se baseou no fato de que essa
associacdo ja fabricava produtos para a merenda escolar de Mariana/MG e, ainda, pelo fato de ja possuirem a
palmeira macatiba naturalmente presente em suas propriedades e/ou proximidades. A primeira conversa com as

produtoras ocorreu em agosto de 2021, no inicio das atividades do projeto.

Transferéncia de tecnologia dos produtos alimenticios elaborados

Inicialmente, foram realizadas oficinas para apresentacio das formas de uso da macaiiba, acompanhadas
de uma visita as drvores de macaiba existentes na propriedade de uma das associadas. Os produtos foram
apresentados as agricultoras familiares da associacdo em Goiabeiras-MG na forma de oficinas, no periodo de

agosto a setembro de 2022, nas quais foram abordados assuntos relacionados a elaboracao segura dos produtos,
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composicao nutricional e aceitac@o sensorial, custos de produgdo, métodos de conservacao e de comercializacao.
Além das oficinas, vérias cartilhas virtuais e impressas foram elaboradas, abordando os beneficios da macatba
para a saide humana e as formas de plantio, cultivo e colheita, além das receitas com as respectivas informacdes

nutricionais.

Estimulo ao plantio da macaiiba

Foram realizadas a¢des de propagacao do cultivo da macaiba com o auxilio de técnicos das empresas
Soled Brasil e Acrotech Sementes que, além da distribui¢do de mudas para as associadas, ministraram oficinas

sobre a forma de plantio, cultivo e colheita da macatiba.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizagcdo nutricional

A determinacdo da composicao centesimal dos produtos é importante tanto para conhecer os componentes
de cada produto desenvolvido quanto para auxiliar na elaborag@o dos rétulos. Os valores obtidos para umidade,

proteinas, lipideos, cinzas, carboidratos e fibra alimentar estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Composi¢do quimica dos produtos desenvolvidos no projeto.

Porcentagem Média* + desvio padrao

Produto Umidade Proteina Lipideo Cinzas Carboidrato FB**
B65% 27,15+0,56 10,87 £ 0,25 381£0,85 321+£0,03 5496+042 2,89
CA50% 4,68+0,04 1452+1,00 32,88+0,23 249+£0,03 41,13+0,51 4,30
CC50% 2,25 +0,41 8,71£0,30  26,82+0,04 236+0,03 56,51+0,03 3,34
R50% 25,96 £2.24 15,16£0,46 1539+0,28 1,96+0,06 41,53 +0,27 -

ESCE 98,62 +£0,10 0,57 0,04 0,75+0,05 0,08 £0,01 - <0,1
ESSE 97,17+0,02 1,25+0,04 0,95+0,05 022+£0,01 041+£0,06 <0,1
CL 1594 +£0,22 10,25+0,34 3,79+0,54 0,83+£0,06 70,05+0,67 -

CAQ 12,57+0,79 7,18 £ 1,35 293+0,61 0,67+0,03 75,79+342 4,16
CR 11,38 +£0,14 5,87 +£1,09 0,33+£0,08 1,16+0,05 77,82+0,00 1,22

Fonte: Dados coletados laboratorialmente pelos préprios autores, 2022.

Notas: *Resultados dos produtos de panificacdo em base seca. **FB: fibra alimentar.

Legenda: B65% o bolo com substitui¢do de 65% da farinha de trigo; CA50%: cookie de amendoim com substituicdo de 50% da
farinha de trigo; CC50%: cookie com gotas de chocolate com substituicao de 50% da farinha de trigo; R50%: rosquinha com
substituicdo de 50% da farinha de trigo; ESCE: extrato solivel com esséncia; ESSE: extrato soluvel sem esséncia; CR: cocada
de rapadura; CAQ: cocada de agticar queimado; CL: cocada de leite.
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Os produtos de panifica¢ao apresentaram conteidos importantes de proteinas. J4 em relagcdo ao
contetdo de fibra alimentar do bolo e dos cookies, os valores foram expressivos, embora ainda ndo
tenham sido suficientes para caracteriza-los como produtos fonte de fibra (ANVISA, 2020). Os teores
de lipideos dos biscoitos foram elevados, como era esperado, devido a caracteristica do produto
convencional.

O teor de proteina na formulagdo do bolo foi 10,27%, valor superior ao teor proteico (aproximadamente
6%) de cupcakes desenvolvidos por Morais et al. (2018), que utilizaram farinha de caju, e bem superior aos
cupcakes com 20% de substituicio da farinha de trigo por farinha da polpa de macatba (2,96%) (Viera et
al.,2017). No entanto, Ramos er al. (2023) desenvolveram um bolo com 60% de farinha de baru, outra
oleaginosa tipica do cerrado, que apresentou teor proteico superior (27,5%), em comparagdo com o bolo
desenvolvido neste projeto. O teor de proteina nas formulag¢des dos biscoitos desenvolvidos neste estudo foi
superior aos valores encontrados por Kopper et al. (2009) em cookies com adi¢do de até 15% de farinha da
polpa de macatba (8,93%). O elevado teor de proteina encontrado nos produtos de panificacao desenvolvidos
neste projeto, em comparagdo com o trabalho citado, pode ser explicado pelo fato de que a porcentagem de
proteinas na améndoa de macatiba € maior do que na polpa (Coimbra; Jorge, 2011a), além de que os produtos
deste estudo foram desenvolvidos com maior substitui¢do da farinha de trigo em comparacio com o trabalho
mencionado.

Vale destacar que a quantidade de lipideos do bolo desenvolvido neste projeto foi bem inferior ao
encontrado por Vieira et al. (2017) em cupcakes com 20% de farinha de polpa de macatba, farinha esta que
continha menor quantidade de lipideos (13,15%). Da mesma forma, o teor de lipideos da rosquinha foi inferior
ao encontrado por Kopper et al. (2009) em cookies com adicao de até 15% de farinha da polpa de macatba
(21,55-23,12%). Esses valores sdo inferiores ao teor de lipideos do cookie de amendoim e préximo aos do
cookie de chocolate desenvolvidos neste projeto. Os valores caléricos para o bolo (B65%), para os cookies
de amendoim (CA50%) e de chocolate (CC50%) e para a rosquinha (R50%) foram de 235,93 kcal/100g;
520,16 kcal/100g; 503,98 kcal/100g; e 347,31 kcal/100g, respectivamente.

Quanto ao extrato solivel com e sem adi¢@o de essé€ncia de baunilha, verificou-se que a formulacgio
sem adi¢do de esséncia de baunilha (ESSE) apresentou maior percentual de sélidos em solug¢do, ja que foi
desenvolvida com maior proporcao de farinha desengordurada em comparag¢ao com a formulacdo acrescida
de esséncia de baunilha (ESCE) (Tabela 1). O teor proteico médio quantificado nos extratos soltveis foi de
0,57% no extrato com esséncia e de 1,25% no extrato sem esséncia. Esses resultados foram comparados a
produtos comerciais similares, especificamente extratos soliveis de améndoas. Os produtos das marcas
comerciais Silk, Ades, Free Lait, A Tal da Castanha e Nuts apresentaram 0,35; 0,45; 0,65; 0,95; ¢ 1% de
proteina, respectivamente. Observou-se que a formulacdo ESCE apresentou teor proteico superior ao das

marcas Silk e Ades, enquanto a formulacao ESSE teve um teor de proteina maior que todas as marcas
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comerciais comparadas. Essa comparacdo € importante, pois as formulacdes propostas sao similares a alguns
produtos ja comercializados e visam atender ao mesmo ptblico, ou seja, pessoas que preferem bebidas
proteicas de origem vegetal ou que tém restri¢do a produtos lacteos.

Ainda, as marcas Silk, Ades, Free Lait, A Tal da Castanha e Nuts apresentaram 0,95; 1,10; 1,65;
2,30; e 1,90 g/100 mL de lipideos, respectivamente. Dessa forma, verificou-se que os teores lipidicos
das formula¢des desenvolvidas foram inferiores a maioria dos apresentados pelos extratos comerciais
listados, com excecdo da marca Silk, que apresentou o mesmo contetido de lipideos que a formulacao
ESSE. Em contrapartida ao contetddo de proteinas, € desejavel que os produtos apresentem menores
teores de gordura, alinhando-se a tendéncia global de redugdo de gordura, acticar e s6dio nos alimentos
(ANVISA, 2020).

As cocadas com leite, acticar queimado e rapadura apresentaram umidade de 15,94%, 12,57 e 11,38%,
respectivamente. A cocada com leite apresentou maior umidade, o que esté relacionado com a conservagao e
garantia de qualidade do alimento, podendo resultar no desenvolvimento de microrganismos e perda da estrutura.
Abrantes (2018) determinou teores de umidade entre 8,9% e 14,1% em doce de massa de maxixe com coco,
adicionado com diferentes tipos de agiicares. Comparando com os resultados deste estudo, os valores de umidade
foram um pouco mais altos que os do doce de massa de maxixe com coco.

Quanto aos resultados de cinzas, as cocadas apresentaram valores de 0,83%, 0,67% e 1,16%, sendo
que a cocada com rapadura teve o maior teor de cinzas, devido a adi¢do de rapadura. No estudo de Almeida
(2016) com doce de corte de umbu, os valores de cinzas variaram de 0,40% a 0,41%. O residuo inorganico
pode contribuir para o valor nutricional do produto.

Os valores de proteina (10,25 %, 7,18% e 5,87%) indicam elevado teor proteico, especialmente nas
formulagdes que utilizaram o leite como ingrediente. De acordo com trabalho de Nogueira (2012), a barrinha de
cereais contendo améndoa de macatba, apresentou teor de proteinas de 11,59%, superior ao da cocada de
macauiba. Embora o teor de proteinas das cocadas seja menor em comparacao a barrinha, a cocada ainda assim
apresenta uma quantidade significativa de proteina, sendo um alimento nutritivo. Os carboidratos apresentaram
os seguintes valores 70,05%, 75,79% e 77,82%, sendo que a cocada com rapadura apresentou maior teor de
carboidratos. Segundo o estudo de Bastos (2019), os resultados de carboidratos foram de 70,40% para a
cocada com 0% de casca e entrecasca de melao, 60,95% para a cocada com substituicao de 50% do coco por
casca e entrecasca de meldo e 65,19% para a cocada com substitui¢do de 75% do coco pela casca e entrecasca
de melao.

Em compara¢do com os dados da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos — TACO — (Barros
Filho, 2011), para cocada branca tradicional, as formula¢des desenvolvidas apresentaram resultados
superiores para diversos componentes. Especificamente, os teores de umidade e cinzas nas formulacdes

foram mais altos em relacdo a cocada branca tradicional (umidade de 3,4% e cinzas de 0,5%), indicando
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que as cocadas com leite, acticar queimado e rapadura oferecem uma melhor qualidade em comparacao
com a cocada tradicional.

No estudo realizado por Ribeiro (2022), os teores identificados para umidade (10,57%), lipideos (0,27%)
e proteinas (5,05%) na cocada de tucum foram inferiores aos resultados obtidos neste estudo. No entanto, em
relacdo ao teor de cinzas (1,06%), apenas a cocada de rapadura apresentou um valor superior (1,16%). Essa
diferenga pode ser explicada pelo tipo de améndoa utilizada, j4 que a améndoa de macatba tem teores de
proteinas, lipideos e umidade superiores aos da améndoa de tucum.

Conforme investigado por Silva et al. (2012), em estudo sobre cocadas enriquecidas com pectina do
albedo do maracujd nos sabores maracuja e abacaxi com hortela, os valores obtidos para lipideos (2,86% e
3,32%) e umidade (13,9% e 13,4%) foram semelhantes entre as duas formulacGes. Esses valores sdo superiores
aos encontrados para lipidios nas cocadas com agticar queimado e leite desenvolvidas no presente estudo.
No entanto, em relacdo a umidade, a cocada com leite apresentou valores superiores aos do estudo de Silva
etal.(2012). As diferencas entre os parametros avaliados podem ser atribuidas as variagdes na matéria prima

utilizada.

Anadlise sensorial

Dentre as vdrias formulagdes testadas de bolo, cookie com amendoim, cookie com gotas de chocolate
e biscoitos tipo rosquinhas, com substituicao parcial da farinha de trigo por farinha de améndoa de macatba, os
melhores prot6tipos foram o de bolo com substitui¢do de 65% da farinha de trigo, os de biscoitos tipo cookie
com substituicdo de 50% e o de rosquinha também com substituicao de 50%. As cocadas de agicar queimado
e leite também foram selecionadas para avaliacdo sensorial.

Os dados demogréficos dos provadores mostraram que a faixa etdria predominante foi de 18 a 30 anos
(84,7%), com 75,3% dos participantes sendo do sexo feminino. Quando questionados sobre o conhecimento
prévio da macatba, 35,5% dos respondentes afirmaram que ja conheciam o fruto. As fontes de informacao
variaram entre pessoas que ja experimentaram o fruto in natura, leram ou viram reportagens e fotos sobre ele.
O conhecimento prévio do fruto pode estimular a aceitagdao dos produtos e auxiliar no desenvolvimento de
estratégias futuras de divulgacao.

Os protétipos escolhidos foram submetidos a testes sensoriais com a comunidade académica da
Universidade Federal de Ouro Preto, e os resultados estio apresentados na Tabela 2.

Os produtos avaliados receberam escores na avaliacdo sensorial variando de 5,40 a 8,26,
demonstrando uma aceitagdo positiva dos produtos. Para todos os parametros, os produtos de panificacdo
(bolo e cookies) foram mais bem aceitos, provavelmente devido a familiaridade dos provadores com esse tipo

de produto.
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Tabela 2 — Escores médios dados pelos provadores para os atributos dos produtos elaborados a partir da
améndoa de macauba.

Produto  Aparéncia  Cor Aroma Sabor Textura  Impressdoglobal Inten¢do de compra
B65% 7,83* 7,73 8,03 826 8,16 8,14* 4,26
CA50% 7,52 7,50 7,81 8200 797 8,01 4,242
CAQ 7,45% 7,64%®  748% 740>  6,49¢ 7,450 3,86
CC50% 7,98 7,93 7,69® 7,90  744® 7,86% 4,212
CR 6,57 6,20¢ 7,10  7,30° 6,99 7,15 3,71°
ESCE 6,27 6,48  744% 579 6,20« 6,434 2,98¢
ESSE 6,29« 6,46 6,144 540¢ 6,23« 6,05¢ 2,89¢
R50% 6,99 7,21 6,88  590° 5,894 6,274 2,81¢

Fonte: Dados coletados laboratorialmente pelos proprios autores, 2022.
Notas: *Médias com letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Legenda: B65% o bolo com substitui¢do de 65% da farinha de trigo; CA50%: cookie de amendoim com substituicido de 50% da
farinha de trigo; CC50%: cookie com gotas de chocolate com substituicao de 50% da farinha de trigo; R50%: rosquinha com
substituicdo de 50% da farinha de trigo; ESCE: extrato solivel com esséncia; ESSE: extrato soluvel sem esséncia; CR: cocada
de rapadura; CAQ: cocada de agicar queimado; CL: cocada de leite.

A andlise sensorial revelou alta aceitabilidade na escala heddnica, especialmente o bolo e os cookies,
com destaque para os atributos de sabor e textura dos cookies. Os valores médios variaram entre 7 e 8, indicando
que os provadores gostaram moderadamente a muito dos produtos. A rosquinha foi o produto de panificacdo
menos aceito. O teste sensorial dos cupcakes com até 20% de substituicao da farinha de trigo por farinha da
polpa de macatiba, conduzido por Vieira et al. (2017), também demonstrou boa aceitagdo, com resultados de
aceitagdo global proximos a 5 na escala hedonica facial de 7 pontos. Kopper et al. (2009) elaboraram biscoitos
tipo cookies com substitui¢do de 10 e 15% da farinha de trigo por farinha da polpa de macaiba e obtiveram
resultados na escala hedonica de 9 pontos, variando de 6,12 a 6,16. Esses valores sdo semelhantes aos encontrados
neste estudo para as rosquinhas com 50% de substitui¢do da farinha de trigo por farinha de améndoa de macatiba.
No entanto, os valores obtidos para os cookies com 50% de substitui¢ao foram superiores aos observados por
Kopper et al. (2009).

Para a cocada de agticar queimado, as avalia¢des dos atributos variaram entre 6 (gostei ligeiramente) e 8
(gostei muito), com menor nota atribuida a textura, os demais atributos receberam uma médiade 7,5. A cocada de
rapadura apresentou resultados semelhantes, com avaliacdes entre 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muto). No
entanto, a média mais alta foi de 7,3 para o atributo sabor, enquanto a avalia¢do mais baixa foi para o atributo cor.

Pelo teste de aceitacio, a média de respostas para a cocada de acticar queimado e para a cocada de
rapadura foram, respectivamente, 3,9 e 3,7, valores que se aproximam de 4, que na escala utilizada corresponde
a “provavelmente compraria’.

Quanto aos extratos soltiveis desenvolvidos neste trabalho, observou-se que ambas as formulag¢des

apresentaram valores médios elevados muito semelhantes para todos atributos. No entanto, o atributo aroma
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apresentou diferenca significativamente maior, sendo a formulacdo com esséncia de baunilha a preferida.
Acredita-se que esse resultado se deve a adi¢do do aromatizante que contribui para uma maior percepgao

sensorial.

Piblico-alvo e transferéncia da tecnologia dos produtos alimenticios elaborados

Paralelamente ao desenvolvimento das formulagdes, a equipe do projeto confeccionou e divulgou folhetos
digitais sobre a macauba, via aplicativo do WhatsApp (Figura 1). O objetivo foi despertar o interesse pelo tema,
fomentar a interacao e facilitar a comunicacdo entre a equipe do projeto e as associadas, uma vez que os
membros residiam em localidades diferentes.

Para discutir com o publico-alvo os resultados obtidos nas universidades, foram realizadas quatro visitas
a associacdo em Goiabeiras durante o periodo de execugdo do projeto. A primeira visita teve o objetivo de
promover o conhecimento mutuo e apresentar o projeto as agricultoras. A segunda visita teve o objetivo de
transferir o conhecimento gerado pela Soled as agricultoras sobre a forma mais adequada para colheita dos
frutos da macaiba, além de apresentar os produtos desenvolvidos nas universidades, por meio de degustacdo
(Figura 2). Nas duas dltimas visitas, foram realizadas oficinas, nas quais os melhores prot6tipos foram elaborados
novamente, agora com a participac¢ao das agricultoras (Figura 3). Para essas oficinas, foram distribuidas cartilhas

contendo as receitas dos produtos, os resultados de aceitabilidade e os valores nutricionais.

MACAUBA ..- MACAUBA

Vocé conhece o fruto da macauba? Beneficios a saude

Ele vem de uma palmeira que pode ser encontrada em varios
paises da América Central e do Sul. No Brasil ele pode ser
encontrado em todo o territério nacional, exceto na regido sul, e
possui predominancia nos estados de Mxnas Gerais, Goias, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul e Ceara. EPICARPO

O fruto da macatiba é dividido
& v MESOCARPO

em: epicarpo(casca), mesocar-
AMENDOA

Ela pode ser utilizada como substrato para produzir
energia no organismo e regular a glicemia,
especialmente em dietas pobres em carboidratos.

« A polpa e a améndoa da macauiba sdo consumidas
in natura ou em preparacoes da culinaria regional,
e apresentam compostos de interesse para a saude,
como fibras alimentares, proteina e antioxidantes.

po(polpa), endocarpo e amén-
doa. A casca possui uma ]
cor verde enquanto ainda nao
madura e depois passa para uma
cor verde-amarela, amarela ou cas-
tanha. A polpa é fibrosa e pode ser de cor amarela ou branca. O
endocarpo é de cor preta e rigido que protege a améndoa
oleaginosa de cor branca

Utilidade no dia a dia
Atualmente o principal uso da macauba € voltado para a
producao de biodiesel devido a sua grande quantidade de dleo.
Sua torta € utilizada na producao de racao animal, o endocarpo
para a producdo de carvao e ainda pode ser consumida in natura
ou em preparacoes como bol, licores, sorvetes e doces.

« As proteinas presentes na améndoa sao de boa
qualidade.

ENDOCARPO

A macauba € rica em antioxidantes como o [3-
caroteno que é precursor da vitamina A, nutriente
essencial para a saude dos olhos além de tocoferol (
vitamina E) que atua no combate do estresse
oxidativo do organismo.

O dleo da polpa da macatiba € rico em acido oleico,
semelhante ao azeite de oliva. O acido oleico possui
propriedades anti-inflamatorias e seu consumo esta
associado & reducdo de colesterol e prevencao de
doencas crénicas como cancer e obesidade.

UFmG  UEY

UFmG

Figura 01 — Exemplo dos folhetos digitais confeccionados.
Fonte: Autores, 2022.
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Figura 02 — Segunda visita a comunidade de Goiabeiras/MG.
Fonte: Autores, 2022.

Figura 03 — Oficinas de elaboragdo dos produtos desenvolvidos no projeto.
Fonte: Autores, 2022.
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CONCLUSOES

O projeto teve um impacto positivo para a sociedade de um modo geral, atendendo a demanda por
produtos saudéveis. Além disso, os produtos desenvolvidos podem contribuir para a gera¢ao de renda daqueles
que vivem do extrativismo da macaiba, uma vez que foram demonstradas tanto a viabilidade sensorial quanto a
nutricional desses produtos. O projeto também contribuiu para o avango dos trabalhos académicos da equipe
envolvida sendo de grande importincia para a troca de conhecimentos entre as universidades, a empresa parceira

e acomunidade-alvo.
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