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RESUMO

O tucum (Bactris setosa Mart.), matéria-prima ainda pouco conhecida e explorada, possui
frutos comestiveis que sdo potenciais fontes de compostos bioativos, podendo ser utilizado para o
desenvolvimento de novos produtos pela industria alimenticia e farmacéutica. A cocada € um doce a
base de coco, tradicional em vérias regides do mundo, incluindo o Brasil, sendo comum na culinaria
nordestina. O presente estudo teve como finalidade a elaboragdo de uma cocada a base de tucum,
bem como a realizagdo da andlise centesimal e sensorial deste produto. O produto desenvolvido foi
submetido as analises centesimais para a determinacédo dos teores de umidade, cinzas e lipideos
totais pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008); proteinas pelo método de estimativa por
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos - TACO (2011); carboidratos por diferenca de 100%
em relagdo as demais fragdes e valor caldrico a partir de fatores de conversdo para gramas de
carboidratos, proteinas e lipideos. Foram realizados também, teste de aceitabilidade sensorial por
meio da escala hedbnica de 9 pontos (desgostei extremamente a gostei extremamente) e, teste de
intengdo de compra, por meio da escala hedbénica de 5 pontos (certamente ndo compraria a
certamente compraria). A composi¢cdo centesimal da cocada formulada apresentou os seguintes
percentuais para umidade (10,57%); cinzas (1,06%); proteinas (5,05%); lipideos (0,27%);
carboidratos totais (83,05%) e valor calorico de 354,83 Kcal/100g. Com relagdo a aceitabilidade
sensorial, a cocada obteve alta aceitabilidade em todos os atributos sensoriais avaliados (cor,
aparéncia, odor, sabor, textura e aceitabilidade global). Além disso, 100% dos julgadores
expressaram intencdo de compra positiva. Portanto, a substituicdo do coco tradicional pelo tucum
(Bactris setosa Mart.), na elaboragédo da cocada, mostrou-se capaz de alterar parametros quimicos
como o teor de lipidios, proteinas e valor calérico, sendo os teores de lipidios e valor calérico
menores e teor de proteina maior, quando comparado a cocada branca tradicional. Além disso, a
utilizagdo do tucum em substituicdo ao coco tradicional mostrou-se capaz de conferir boas
caracteristicas sensoriais ao produto, ndo interferindo na aceitabilidade deste, o que sugere uma
possivel comercializagdo do mesmo.

Palavras-chave: Cocada, tucum, Bactris sefosa Mart., composigéo quimica, analise sensorial.



ABSTRACT

Tucum (Bactris setosa Mart.) known in Brazil as tucum do brejo, coco de
tucum, tucum bravo or tucum-do-Cerrado tall, with 2 to 9 stems per clump. It grows
best in swampy and semi-shade areas, but can also be found in areas with well-
drained, sunny soil. Its fruits are edible, ripen mainly in summer and have a fibrous
and juicy pulp. Tucum consumption can protect the body from oxidative stress and
consequently prevent the development of chronic diseases and premature aging. In
addition, this fruit represents a potential source of bioactive compounds, with
functional properties, for the development of new products by the food and
pharmaceutical industry. Cocada is a coconut-based sweet, traditional in several
regions of the world, especially in Latin America, being much appreciated in Brazil. It
is common in Northeastern cuisine, having undergone variations in its preparation
over time, resulting in flavored cocadas. Therefore, the present study aimed at the
elaboration of a tucum cocada, as well as promoting its proximate and sensorial
analysis. The developed product was submitted to proximate analysis to determine
the levels of moisture, ash and total lipids according to the analytical standards of the
Instituto Adolfo Lutz (2008); proteins by the estimation method by the Brazilian Food
Composition Table - TACO (2011); carbohydrates by 100% difference in relation to
the other fractions and caloric value from conversion factors for grams of
carbohydrates, proteins and lipids. Sensory acceptability tests were also carried out
using the 9-point hedonic scale (extremely disliked to extremely liked) and purchase
intent test (5-point hedonic scale - certainly would not buy and would certainly buy).
The chemical composition of the formulated coconut presented the following
percentages: moisture (10.57%); ash (1.06%); proteins (5,05%); total lipids (0.27%);
carbohydrates (83,05%) and caloric value (354.83 Kcal/100g). Regarding sensory
acceptability, cocada obtained high acceptability in all sensory attributes evaluated
(color, appearance, odor, flavor, texture and global acceptability). In addition, 100%
of the judges expressed positive purchase intent. Therefore, the substitution of
coconut by tucum (Bactris setosa Mart.) in the preparation of cocada, proved to be
able to change chemical parameters such as the lipid content, proteins and caloric
value, when compared to traditional white cocada and other flavored cocadas, in
addition to of conferring good physical and sensorial characteristics, not interfering in
the acceptability of the product, which suggests a promising commercialization of the
same.

Key words: Cocada, tucum, Bactris setosa, Mart., chemical composition, sensory
analysis.
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1. INTRODUCAO

A cocada € um doce a base de coco, tradicional em varias regidées do mundo,
especialmente na América Latina, sendo muito apreciada no Brasil (TORREZAN et
al., 2018). E comum na culinaria nordestina, tendo sofrido variagdes em seu preparo
com o passar do tempo, surgindo com isso as cocadas saborizadas (SILVA et al.,
2012).

Adicionada ao acgucar, a parte branca do coco veio enriquecer a culinaria
brasileira. As receitas variam, mas todas ndo dispensam dois ingredientes basicos: a
polpa madura do coco ralada e o agucar (VAINSENCHER, 2008). Existem variantes
quanto a receita aplicada em diferentes paises, como a utilizacdo de gemas, leite,
leite condensado, rapadura, leite de coco e coco ralado queimado. Para dar sabores
variados a cocada, podem ser acrescentados polpas ou sucos de frutas (ALTINO et
al., 2018).

Uma das variedades de coco que pode ser utilizada no preparo da cocada € o
tucum (Bactris setosa Mart.), conhecido no Brasil também como tucum do brejo,
coco de tucum, tucum bravo ou tucum-do-Cerrado (DUARTE et al., 2012). O tucum
pertence a familia Palmae (DUARTE et al., 2012) e, segundo Lima e Soares (2003),
consiste em uma palmeira arbustiva, que possui caules aglomerados, tém entre 2 e
4,5 m de altura, com 2 a 9 caules por touceira. As folhas possuem espinhos de cor
palha com a extremidade preta, distribuidos uniformemente na parte inferior das
folhas, e peciolo (ligacdo das folhas com o caule) (LIMA & SOARES, 2003).
Desenvolve-se melhor em terrenos alagadicos e com meia-sombra, mas também
pode ser encontrada em areas de solo bem drenado e com sol. Seus frutos sao
comestiveis, amadurecem principalmente no verdo e possuem polpa fibrosa e
suculenta, e quando maduros, adquirem uma coloragdo marrom escuro (figura 1)
(OLIVEIRA, 2009).

Em um estudo realizado por Rosa (2013), entre todas as amostras analisadas,
o tucum foi o fruto que se destacou como excelente fonte de compostos bioativos,
apresentando valores elevados de flavondis, flavonoides amarelos, antocianinas
totais e vitamina C, quando comparado a outras espécies.

A atividade antioxidante estimada por FRAP (metodologia para a
determinacao de atividade antioxidante total em frutas, pelo método de reducgéo do
ferro) em extratos aquosos, de espécies como o araticum, cagaita, cajuzinho,
jurubeba, lobeira, mangaba e tucum-do-cerrado, este ultimo demonstrou teores mais
elevados (39,7 — 220 pmol/g de fruta) do que os encontrados em espécies
convencionais comumente consumidas pela populagcao, tais como abacate, banana,
uva, laranja, maméo, abacaxi e melancia, cujos valores variaram entre 2,76 a 14,5
umol/g de fruta (FU et al., 2011), corroborando, dessa forma, os achados
evidenciados por Rosa (2013), quanto ao potencial antioxidante do tucum.
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O processo respiratério e diversas reagdes oxidativas que ocorrem nas células
aerodbicas formam os radicais livres que s&o capazes de causar danos ao organismo
e contribuem para o aparecimento de muitas doencas, tais como inflamacoes,
tumores malignos, mal de Alzheimer e doencgas cardiovasculares, bem como
aceleram o processo de envelhecimento (SIKORA et al., 2008).

A relacdo entre dietas ricas em frutas e hortalicas e a redugado do risco de
desenvolver doencgas cronicas, esta associada a fungao antioxidante dos compostos
bioativos presentes nesses alimentos, havendo, portanto, uma correlagao positiva
entre a elevada atividade antioxidante e o conteudo geral de compostos bioativos
(QUIDEAU et al., 2011).

Dessa forma, considerando que o tucum € um fruto pouco conhecido, com
exploragdo ainda incipiente e baixo aproveitamento pelas industrias alimenticia e
farmacéutica, o presente estudo teve como propodsito a elaboracdo de uma cocada a
base dessa fruta, bem como a avaliagdo da composi¢cao centesimal e sua analise
sensorial. Além disso, o aproveitamento do tucum na elaboragdo de produtos
alimenticios pode alavancar a exploragcdo desse fruto, bem como beneficiar o
comeércio local das regides em que este se encontra.

Figura 1. Imagem representativa do fruto do tucum maduro (Bactris setosa Mart.)
Fontehttps://www.arvores.brasil.nom.br/new/palmeiratucum/index.htm
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2. OBJETIVO

2.1. Objetivo Geral

Realizar a analise centesimal e sensorial de uma cocada elaborada a base de

tucum (Bactris setosa Mart.)

2.2 Objetivos Especificos
e Desenvolver uma formulagdo de cocada a base de tucum;
e Avaliar a composicao centesimal do produto formulado;
e Realizar e avaliar a analise sensorial do produto formulado, através do teste
de aceitabilidade;
e Avaliar a intencdo de compra do produto formulado.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Tipo de Estudo

O estudo possui carater experimental e descritivo. Foi desenvolvido na Cidade
Universitaria Dom Delgado da Universidade Federal do Maranhao (UFMA), Sao Luis
— MA (2.5563 °S, 44.3081 °W), sendo realizado no Laboratério de Bromatologia e
Microbiologia de Alimentos, que se localiza no Centro de Ciéncias Bioldgicas e da
Saude (CCBS) da UFMA. O periodo de desenvolvimento do estudo se deu de
outubro de 2021 a junho de 2022.

3.2 Aspectos Eticos

A pesquisa foi desenvolvida de acordo com a Resolugdo n°466/12 do
Conselho Nacional de Saude/Ministério da Saude, que determina as diretrizes e

normas regulamentadoras de pesquisas que envolvem seres humanos.

A analise sensorial foi realizada mediante a confirmacdo de aceitagdo do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) pelos participantes voluntérios.
O TCLE foi digitalizado pela ferramenta Google Forms, e enviado aos participantes
via e-mail (APENDICE A).

O parecer de aprovagdo do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da

Universidade Federal do Maranhdo (CEP/UFMA) encontra-se em andamento.

3.3 Amostra
A amostra foi do tipo ndo probabilistica e de conveniéncia, sendo composta
por individuos aleatérios que demonstraram disponibilidade e interesse em participar

da pesquisa.
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3.4 Preparo da cocada de tucum (Bactris setosa, Mart.).

Foram executados testes, para definir a quantidade necessaria de cada
ingrediente para que a cocada chegasse ao resultado ideal. Os ingredientes foram
todos pesados em Balanga da marca GPinox ® e estao listados a seguir: polpa do

tucum, agucar refinado e leite condensado. (Tabela 1).

Tabela 1. Propor¢ao de ingredientes utilizados no preparo da cocada
de tucum (Bactris setosa Mart.)

Ingredientes (% em gramas)*
Acucar refinado 34,60
Tucum triturado 18,80
Leite condensado 46,60

*Porcentagem dos ingredientes em relagéo a uma porg¢éo de 100g do produto
desenvolvido.

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Brevemente, utilizou-se o tucum verde (figura 3), sua polpa foi triturada em
liquidificador da marca Philco® multiprocessador All in one 2. Apods isso, foi feita a
pesagem de todos os ingredientes, e em seguida todos foram levados juntos para o
fogo, misturados em uma panela em fogo baixo por aproximadamente 20 minutos ou
até soltar do fundo da panela.

Em seguida, a cocada foi depositada em uma superficie de marmore untada
com manteiga onde ficou exposta por 1 a 2 horas, até adquirir a consisténcia
desejada para realizagao do corte em pedacos (figura 4).

O procedimento padronizado para o processamento do produto tipo cocada

de tucum, referido acima, esta demonstrado na Figura 2.



Trituragdo do tucum

A4

Pesagem e medicéo dos
ingredientes

. 4

4 3\
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em fogo baixo por 20
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¥

4 3\

Descanso da cocada em
superficie de marmore
em temperatura ambiente

\ J

¥
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\

Figura 2: Fluxograma da preparagao da cocada
de tucum (Bactris setosa Mart.)
Fonte: Autora, 2021.

Figura 3: Figura ilustrativa do tucum verde (Bactris setosa Mart.)
Fonte: Autora, 2021.
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Figura 4. Cocada de tucum (Bactris setosa Mart.)
Fonte: Autora, 2021.

3.5 Analise Centesimal da Formulagao

A analise centesimal do produto formulado possuiu como embasamento a
determinacgao do teor de umidade, cinzas e lipideos totais pelas normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de proteinas a partir do método de estimativa
por tabela de composicédo TACO (2011); teor de carboidratos por diferenca de 100%
em relacdo as demais fragdes; e valor caldrico definido a partir de fatores de
conversao para gramas de carboidratos, proteinas e lipideos, considerando-se as
respectivas densidades caldricas. As analises foram realizadas em triplicata, exceto
a analise de proteina que foi estimada por meio de tabela de composicédo de

alimentos.
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3.5.1 Umidade
A analise do teor de umidade foi baseada no método 012/IV — Perda por
dessecacéo, do Instituto Adolfo Lutz. A umidade foi determinada por secagem direta
em estufa a 80°C (método de dessecacgao), o qual quantifica o teor de agua através
da diferenca entre os pesos da amostra Umida e seca. Foram utilizadas amostras de
5g em cadinhos de metal previamente tarados e identificados. Em seguida, resfriou-
se em dessecador até a temperatura ambiente e pesaram-se as amostras (IAL,
2008).
Os valores obtidos da perda de peso em gramas e do peso inicial foram
lancados na formula abaixo para que se determinasse o percentual de umidade das

amostras:

100 x N
P

% umidade =

Onde:
N = n° de gramas de umidade
P = n° de gramas da amostra

3.5.2 Cinzas

A analise do teor de cinzas foi baseada no método 018/IV — Residuo por
incineragao, do Instituto Adolfo Lutz. Pesaram-se 5g das amostras em cadinhos de
porcelana, tarados e identificados. Em seguida, foram colocadas em forno MUFLA a
550° C até adquirir cor uniforme (branca ou ligeiramente acinzentada). As cinzas
foram retiradas da MUFLA, resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e
pesadas (IAL, 2008).

O peso inicial da amostra e o valor das cinzas foram utilizados para identificar

o percentual, conforme a formula abaixo:

100 x N
P

% cinzas =

Onde:
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N = n° de gramas de cinzas (peso final — peso do cadinho)

P = n° de gramas da amostra

3.5.3 Proteinas
O teor de proteinas foi estimado a partir da tabela de composicdo TACO

(2011), pela quantidade de proteinas disponivel no per capita dos ingredientes.

3.5.4 Lipideos totais

A determinacéo de lipidios foi realizada pelo método 032/IV — Extragéo direta
em Soxhlet, do Instituto Adolfo Lutz. Foram pesadas 5g da amostra em cartucho de
Soxhlet e este material foi transferido para o aparelho extrator tipo Soxhlet,
acoplando-o a um baldo de fundo chato, previamente tarado, a 105°C. Adicionou-se
hexano em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio. O aparelho de Soxhlet foi
adaptado a um condensador (refrigerador de bolas) e este conjunto (condensador +
aparelho de Soxhlet + baldo) foi mantido sobre manta de aquecimento em extragéo
continua, por 8 horas em média. Em seguida, o cartucho contendo a amostra foi
retirado do extrator, e o baldao com o residuo extraido foi transferido para a estufa a
105°C, por cerca de 1 hora. Logo apds, o residuo passou por resfriamento em
dessecador até temperatura ambiente (IAL, 2008).

O valor de lipidios das amostras foi expresso pela férmula abaixo:

N x 100
P

%lipidios =

Onde:
N= n° de gramas de lipidios (peso final — peso do baldo)

P= n° de gramas da amostra



24

3.5.5 Carboidratos

A determinagao de carboidratos foi obtida pela diferenga de 100% em relagéo
ao somatdrio dos valores percentuais obtidos para as demais fragdes: % de
Carboidratos = 100% - (%umidade + %cinzas + %proteina + %lipidios) (TACO,
2011).

3.5.6 Valor calérico
O valor caldrico da formulacéo foi determinado com base na RDC n°360, de
23 de dezembro de 2003, da ANVISA, que dispbe acerca do regulamento técnico
sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003).
O valor caldrico calculado utilizou os seguintes fatores de conversao:
— Carboidrato: 4 kcal/g;
— Proteina: 4 kcal/g;
— Lipideos: 9 kcal/g.
Valor energético total (VET) = (g de carboidrato x 4 kcal) + (g de proteina x 4
kcal) + (g de lipideos x 9 kcal).
Os fatores de conversao correspondem a densidade calorica dos respectivos

nutrientes.

3.6 Analise Sensorial da Formulagao

Para analise sensorial da cocada formulada foram realizados testes afetivos,
a fim de definir os parametros de aceitacao e intengcdo de compra dos avaliadores.

Os testes foram realizados através da distribuicdo de kits lacrados,
juntamente com folhetos explicativos, e o envio via e-mail, do TCLE, explicagdes, e
instrumentos para a realizagdo da andlise sensorial (escala de aceitagdo e intengao
de compra). Os kits foram deixados na residéncia dos avaliadores, e a analise so foi

realizada apds a leitura e confirmagao de aceitagado do TCLE.
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O quadro de julgadores foi composto por 27 Individuos nado treinados e
devidamente informados sobre a pesquisa. Os instrumentos empregados para a
analise sensorial e intencdo de compra foram a escala hedbnica e a escala de
intencao de compra (IAL, 2008).

Na escala hedbdnica, o julgador expressou o grau de gostar ou desgostar do
produto (aceitagdo) de acordo com os atributos apresentados (cor; aroma; sabor;
aparéncia; textura e aceitabilidade geral). A escala utilizada foi a de 9 pontos, que
contém os termos definidos como: 1 — desgostei extremamente; 2 — desgostei muito;
3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente; 5 — ndo gostei, nem
desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei muito; 9 —
gostei extremamente (APENDICE B).

No teste de intencdo de compra, o julgador expressou sua vontade em
comprar o produto formulado. A escala utilizada foi a de 5 pontos, contendo os
termos definidos como: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente nao
compraria; 3 — tenho duvidas se compraria; 4 — provavelmente compraria; 5 —
certamente compraria.

Ambas as escalas foram digitalizadas pela plataforma Google Forms, e
distribuidas aos avaliadores via e-mail (APENDICE B). Essa ferramenta (e-mail),
também foi utilizada para possiveis esclarecimentos, que por ventura surgissem.

A amostra foi distribuida em quantidade padronizada, aproximadamente 20
gramas, juntamente com um guardanapo, prato descartavel de cor branca e devidas

explicagdes (Kits lacrados).

3.7 Tabulagao e Analise dos Dados

A aceitabilidade das formulagbes foi categorizada considerando “alta
aceitabilidade”, para notas = 6,0 pontos (gostei ligeiramente); “média aceitabilidade”,
para notas iguais a 5,0 pontos (ndo gostei, nem desgostei); e “baixa aceitabilidade”,

para notas < 4,0 pontos (desgostei ligeiramente) na escala heddnica.
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Ja a intencdo de compra foi avaliada considerando “intengdo de compra
positiva”, para notas = 4,0 pontos (provavelmente compraria); “indiferente”, para
notas iguais a 3,0 pontos (tenho duvidas se compraria); e “intencdo de compra
negativa”, para notas < 2,0 pontos (provavelmente ndo compraria).

As classificagbes das variaveis qualitativas foram apresentadas por
frequéncias simples e percentuais, e as variaveis quantitativas, por sua vez, foram
apresentadas por meio de médias e desvio-padrao.

Para o tratamento estatistico, os dados foram compilados e trabalhados

no aplicativo Microsoft Office Excel 2010.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.5Determinacao da Composi¢ao Centesimal

Os resultados referentes a composi¢cao centesimal do produto formulado,

cocada de tucum, estdo apresentados na tabela abaixo (Tabela 2).

Tabela 2. Composigao quimica da cocada de tucum
(Bactris Setosa, Mart)

Componentes (% ou g/100g)
Umidade 10,57 +1,10
Cinzas 1,06 £ 0,13
Proteinas 5,05+ 0,00
Lipideos totais 0,27+ 0,01
Carboidratos 83,05 0,00
Valor Energético (Kcal/1009) 354,83

Fonte: Dados da pesquisa, 2021
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4.5.2 Umidade

O resultado encontrado para a analise de umidade do produto formulado foi
de 10,57%.

Valores proximos ao encontrado no presente trabalho foram referidos por
Dantas (2019), ao realizar analises referentes a cocada adicionada de maxixe
soborizada com polpa de abacaxi, obteve o valor de umidade de 9,7%, além também
de cocada adicionada de maxixe saborizada com polpa de graviola que obteve o
valor de umidade de 9,3%.

Ja no estudo de Silva et al. (2012) o valor de umidade da cocada enriquecida
com pectina do albedo de maracuja sabor maracuja foi de 13,9%, enquanto que para
a cocada enriquecida com pectina do albedo de maracuja sabor abacaxi, foi
encontrado 13,4%.

Nos doces, o ganho da umidade pode levar o produto a tornar-se pegajoso,
provocar alteracdes na textura, cor e sabor, podendo inclusive conferir um aspecto
desagradavel ao produto até que ele chegue ao consumidor. Além disso, o aumento
no teor de umidade favorece o desenvolvimento microbiano (SARANTOPOULOS,
2002).

De acordo com Machado (2012), o ensaio de teor de umidade verifica a
quantidade de agua total presente no produto (agua intrinseca e agua disponivel), e
0 agucar, dada a sua baixissima atividade de agua (agua disponivel), é classificado
como produto estavel microbiologicamente, ou seja, a incidéncia de contaminagéo
neste tipo de alimento €& muito pequena, o que inibe a proliferacdo de

microrganismos.

4.5.3 Cinzas

O percentual encontrado para a analise de cinzas na cocada a base de tucum
foi de 1,06%, valor proximo ao encontrado na cocada adicionada de maxixe
saborizada com polpa de abacaxi, que teve seu teor de cinzas em 1,2%, e na
cocada adicionada de maxixe saborizada com polpa de graviola, que apresentou
teor de cinzas de 0,9% (DANTAS, 2019).
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Em contrapartida, Silva et al. (2012) obteve resultados inferiores ao
encontrado nesta pesquisa, ao realizar a analise de cinzas nas duas versdes de
cocada enriquecida com pectina do albedo de maracuja, versao sabor maracuja e
versao sabor abacaxi, sendo estes de 0,33% e 0,66%, respectivamente.

As cinzas nos alimentos sédo resultado da queima da matéria organica, e
representam o residuo inorganico que de forma geral contém magnésio, calcio, ferro,
cloretos, sodio, entre outros minerais (VIEIRA et al., 2016). De acordo com Fugil
(2015) a determinagdo de cinzas de um alimento tem grande importancia por
diversas razdes. Nos alimentos como agucar, gelatina, acidos de origem vegetal,
amidos, dentre outros, uma quantidade de cinzas elevada nao € desejavel. Esse fato
coincide com o resultado da andlise da cocada elaborada neste estudo, haja visto

que o maior percentual de seus ingredientes é representado pelo agucar.

4.5.4 Proteinas

O teor de proteina estimado para o produto formulado neste trabalho,
utilizando a tabela de composigao de alimentos (TACO, 2011), foi de 5,05%, sendo
esse um valor bem acima se comparado ao teor de proteinas da cocada branca,
também usando a TACO (2011), que é de 1,1 g/100 g de parte comestivel, ou seja,
1,1%.

No estudo de Silva et al. (2012), foi observado o teor de proteina de 1,71%
em cocada enriquecida com pectina do albedo do maracuja no sabor maracuja, e
1,59% no sabor abacaxi com hortela, valores aproximados ao encontrado na cocada
branca de acordo com a TACO (2011), porém inferiores ao valor encontrado na
cocada de tucum.

Esse fato pode ser explicado levando em consideragdo a quantidade de
proteina presente nos ingredientes de cada preparagdo de cocada, haja visto que,
segundo (GARCEZ et al., 2015), o fruto do tucum possui o teor de proteinas em
6,54% a cada 100g, enquanto que o coco tradicional, que é utilizado nas demais
preparagdes citadas, possui, de acordo com a TACO (2011), 3,7% de proteinas a
cada 100g. Além disso, na cocada formulada nesta pesquisa, houve a utilizagdo de
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leite condensado, ingrediente este que também é fonte de proteina. Portanto, o
resultado encontrado para a analise de proteina reflete o teor proteico presente nas

matérias primas utilizadas.

4.5.5 Lipideos totais

O resultado da determinagao do teor de lipideos totais foi de 0,27%, resultado
inferior ao encontrado no estudo de Silva et al. (2012), onde os valores foram de
2,86% para a cocada enriquecida com pectina do albedo de maracuja sabor
maracuja, e 3,32% para a cocada enriquecida com pectina do albedo de maracuja
sabor abacaxi.

Ja no estudo de Bastos et al. (2019), referente a cocadas cremosas com e
sem a utilizagdo de casca e entrecasca de meldo, obteve-se um resultado de 2,01%
de lipideos para a preparagao com 0% de casca e entrecasca de melao, 1,89% para
a preparacao com substituicdo de 50% do coco pela casca e entrecasca do melao, e
1,82% para a preparagao com substituicdo de 75% do coco pela casca e entrecasca
do mel&o.

O baixo teor de lipidios encontrado nesta pesquisa pode ser justificado pelo
fato de que a proporgao de tucum utilizada na cocada a base de tucum, formulada
neste trabalho, foi menor do que as quantidades de coco utilizadas nas demais
preparagdes de cocadas acima mencionadas, o que faz com que estas possuam

maior teor de lipidios ja que o coco tradicional € uma fruta rica em lipidios.

4.5.6 Carboidratos

O teor de carboidratos da cocada de tucum foi de 83,05 %, valor préximo ao
encontrado na TACO (2011) para a cocada branca (81,4%).

Ja Silva et al., (2012), encontraram valores menores ao deste estudo, sendo
50,00% para a cocada enriquecida com albedo de maracuja no sabor maracuja e
47,91% para a cocada enriquecida com albedo de maracuja no sabor abacaxi com

hortela.
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No estudo feito por Bastos et al. (2019), os valores referentes ao teor 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 meléo.

O teor de carboidratos do produto formulado nesta pesquisa ¢é justificado pela
significativa quantidade de leite condensado e acgucar refinado utilizados na
preparacgao, ingredientes majoritarios e que possuem alto teor de carboidrato na sua

composigao.

4.5.7 Valor Calérico

O valor calérico da cocada de tucum foi de 354,83 Kcal/100g, relativamente
menor ao valor encontrado na TACO (2011) para a cocada branca, que possui valor
caldrico de 449Kkcal/100g.

Ja Bastos et al. (2019), ao analisar cocadas cremosas com e sem a utilizagao
de casca e entrecasca de meldo, encontrou nas mesmas os valores de 304,89kcal,
266,19kcal e 278,29cal, para as cocadas com 0%, 50% e 75% de substituicdo do
COcCO por casca e entrecasca de melao, respectivamente.

O valor caldrico evidenciado neste estudo pode ser explicado pelo expressivo
teor de carboidratos e proteinas, embora, ainda assim tenha se mostrado menos

calérico que a cocada branca.

4.6 Avaliacao da Aceitabilidade Sensorial e Intengcao de Compra

4.6.2 Caracterizagao dos julgadores
Participaram do estudo 27 julgadores nao treinados, que se propuseram
participar da analise, com média de idade de 38,07 anos, variando entre 14 e 59

anos, sendo 66,6% do sexo feminino e 33,4% do sexo masculino.
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4.6.3 Teste de aceitabilidade sensorial

A cocada de tucum (Bactris setosa, Mart.) apresentou alta aceitabilidade em
todos os atributos sensoriais avaliados: cor, aroma, sabor, aparéncia, textura e
aceitabilidade geral (Figura 5), sendo a média da aceitabilidade sensorial superior a

8 (gostei muito) (Tabela 3).

PERCENTUAL DE
ACEITABILIDADE SENSORIAL

96 - 95.4 5.7 95.4 35.7
95 94.2
94
23 92.1
92
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90
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S %O@ . S @\0 *:\\gb égy
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Figura 5. Percentual de aceitabilidade da cocada de tucum (Bactris setosa, Mart).
Fonte: Dados da pesquisa, 2021

Tabela 3. Média de aceitabilidade sensorial da cocada de tucum
(Bactris setosa, Mart)

Atributos Média DP

Cor 8,59 + 0,57
Aroma 8,48 +0,70
Sabor 8,62 +0,62
Aparéncia 8,59 +0,74

Textura 8,29 +0,72
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Aceitabilidade Geral 8,62 +0,62

Fonte: dados da pesquisa, 2021.

De maneira geral, todos os parametros sensoriais apresentaram boa
avaliagdo, com percentuais maiores que 90%. Sendo os quesitos sabor e
aceitabilidade geral os mais bem avaliados (95,7%). Ja o quesito textura, possuiu o
menor percentual (92,1%) e menor média de notas (8,29), embora ainda assim,

possa ser considerado como uma resposta positiva e de alta aceitabilidade.

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente, € com a
apresentacao visual, onde se destacam a cor e a aparéncia. Todo produto possui
uma aparéncia e uma cor esperadas que sao associadas as reacdes pessoais de
aceitacdo, indiferengca ou rejeicdo (Teixeira et al.,1987). Com relagdo a cor, o
produto formulado obteve média de 8,59, situando -se entre o termo hedébnico
“‘gostei muito” e o termo “gostei extremamente”. No quesito aparéncia, a média
obtida também foi de 8,59, o que significa que a utilizagdo do tucum ao invés do
coco tradicional na formulagdo da cocada néo interferiu no resultado da avaliagao

destes parametros.

Ja no estudo de Dantas (2019), as médias obtidas para o quesito cor, para a
cocada adicionada de maxixe saborizada com polpa de abacaxi, cocada adicionada
de maxixe saborizada com polpa de maracuja e cocada adicionada de maxixe
saborizada com polpa de graviola, foram menores, sendo respectivamente de 7,5,
7,3 e 8,0. Com relagcdo ao quesito aparéncia, as médias também foram menores,
sendo estas de 7,5, 7,6 e 8,0, respectivamente. No entanto, ambas as médias sao

equivalentes as alternativas “gostei moderadamente” e “gostei muito”, demonstrando
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que a adicdao do maxixe e de diferentes tipos de polpas na cocada, ndo causou

efeitos negativos na cor e aparéncia das mesmas.

Para os atributos sabor e aroma, a média das notas atribuidas foi de 8,62 e
8,48, permanecendo entre os termos “gostei muito” e “gostei extremamente” da
escala heddnica. O sabor é um atributo complexo, definido como experiéncia mista,
mas unitaria de sensagoes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a
degustagdo (ABNT, 1993).

Da mesma forma, Dantas (2019), obteve médias menores as encontradas
nesta pesquisa para os quesitos sabor e aroma, onde o autor descreveu médias de
8,1, 7,2 e 8,0 para o quesito sabor e, 7,9, 7,6 e 8,1 para o quesito aroma das
cocadas adicionadas de maxixe saborizadas com polpa de abacaxi, maracuja e
graviola, respectivamente. Ressalta-se que, as médias permaneceram entre as
escalas “gostei moderadamente” e “gostei muito”, sendo os quesitos sabor e aroma,

vistos de forma positiva pelos avaliadores, assim como no presente estudo.

A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto de
todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um
alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos

receptores visuais e auditivos (ABNT, 1993).

A cocada a base de tucum formulada neste estudo, obteve-se uma média
para o quesito textura de 8,29, inserida na escala do “gostei muito”. Embora tenha
sido o quesito de menor média de avaliagao, esse resultado demonstra que o tucum

nao alterou de forma significativa a textura da cocada.

Médias menores foram relatadas, para o quesito textura, no estudo de Pereira
et al. (2009), onde a média obtida para a cocada enriquecida com farinha de
semente de abdbora foi de 7,20, inserida na terminologia “gostei moderadamente”.
Da mesma forma, Dantas (2019), ao analisar a textura de cocada adicionada de
maxixe saborizada polpa de abacaxi, cocada adicionada de maxixe saborizada com
polpa de maracuja e cocada adicionada de maxixe saborizada com polpa de

graviola, obteve resultados de 7,9, 7,8 e 6,5 respectivamente.
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Para a aceitabilidade geral, a média obtida para o produto formulado neste
estudo foi de 8,62, que assim como todos os quesitos avaliados, esta inserido entre
os termos “gostei muito” e “gostei extremamente”. Pereira et al. (2009) ao elaborar
uma cocada enriquecida com farinha de semente de abdbora encontrou média
menor para a aceitabilidade geral, 7,5, situando-se entre os termos da escala

hedbnica entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

Portanto, através da analise das médias € possivel concluir que a cocada a

base de tucum obteve uma boa aceitagao pelos julgadores.

4.6.4 Teste de intengdao de compra
Todos os julgadores (100%) apresentaram intengdo de compra positiva em
relagdo a cocada a base de tucum, sendo que 85% certamente comprariam e 15%

provavelmente comprariam o produto (Figura 6).

Intencao de compra

B Certamente comprariam Provavelmente comprariam

Figura 6. Percentual de inten¢dao de compra da cocada de tucum
(Bactris setosa, Mart.)
Fonte: Dados da pesquisa, 2021

Dantas (2019) ao descrever estudo realizado com cocadas adicionadas de

maxixe saborizadas com polpas de abacaxi, maracuja e graviola, mostrou



intengdo de compra com os valores de 4,2%, 3,8% e 4,1%, respectivamente,
percentuais estes inferiores ao apresentado nesta pesquisa.

Resultado menos expressivo também foi relatado por Pereira et al., (2009)
ao elaborarem cocada enriquecida com farinha de semente de abdbora, com
percentual de 53,54% de intengdo de compra positiva, onde 32,36% certamente
comprariam o produto e 21,18% provavelmente comprariam o produto.

O resultado obtido nesta pesquisa, no que diz respeito ao quesito intengéo
de compra, sugere que a cocada elaborada através do fruto tucum, pode ser vista

como um produto de possivel fabricagdo e comercializacdo local.

35
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5 Conclusao

A utilizacdo do fruto do tucum em substituicdo ao coco tradicional na
formulacédo de cocada de tucum foi capaz de alterar a composi¢gao quimica do
produto em relacido a versao tradicional ou cocada branca. Dessa forma, a cocada
de tucum apresentou menor valor calérico e menor percentual de lipidios em relagéo
a cocada branca, ja o teor proteico foi maior.

O produto formulado neste estudo também obteve uma boa aceitabilidade
diante dos avaliadores, assim como uma intengdo de compra positiva, sugerindo
possibilidade de fabricacdo e comercializacdo do mesmo.

Diante do exposto, infere-se que a utilizagdo do tucum em substituicdo ao
coco tradicional mostrou-se capaz de conferir boas caracteristicas fisico-quimicas e

sensoriais ao produto formulado, nao interferindo na aceitabilidade deste.
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6 Limitacoes da pesquisa

Por conta do estado pandémico em que todo o mundo se encontra, a
realizagcdo da analise sensorial em ambiente controlado (Laboratério de Técnica

Dietética) como é recomendada, acabou sendo impossibilitada.

No entanto, vale mencionar que, todas as orientagdes e instrumentos
recomendados para a realizacdo dos testes de aceitabilidade e intengdo de compra
foram entregues e devidamente explicados, e foi disponibilizado o contato via e-mail

para os demais esclarecimentos que porventura surgissem.

Além disso, a analise de proteina nao pbéde ser realizada no laboratério, pois o
equipamento necessario a sua realizagao apresentava-se danificado, impondo assim
0 uso do método de estimativa por Tabela de Composi¢cao dos Alimentos para a

obtencgao do valor médio desse nutriente.
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APENDICE A
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
(Resolucdo 466/2012 CNS/CONEP)

Vocé esta sendo convidado (a) para participar da pesquisa “Composi¢cao
Centesimal e Analise Sensorial de Biscoito tipo amanteigado enriquecido com
farinha do mesocarpo de babacu (Orbignya speciosa)”’, tendo como pesquisadora
responsavel a Prf? Dr? Daniele Gomes Cassias Rodrigues.

Tal projeto tem como objetivo elaborar um biscoito tipo amanteigado
enriquecido com farinha do mesocarpo de babacgu (Orbignya speciosa), além de
avaliar a aceitabilidade e a intengao de compra do produto elaborado, bem como
promover sua analise fisico-quimica.

Sua participagao nesta pesquisa consistira em experimentar 01 (uma)
amostra do alimento (biscoito) elaborado. Apés provar o produto, vocé devera
preencher um formulario de aceitabilidade expressando seu grau de gostar ou
desgostar do produto, considerando os seguintes pontos: 1 — desgostei
extremamente; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei
ligeiramente; 5 — ndo gostei, nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei
moderadamente; 8 — gostei muito; 9 — gostei extremamente; e intengao de compra
através da pontuacdo: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente nao
compraria; 3 — tenho duvidas se compraria; 4 — provavelmente compraria; 5 —
certamente compraria.

Este procedimento nao é invasivo, portanto, nao lhe trara dor, desconforto ou
constrangimento. Caso vocé apresente algum episédio de diarreia, vomito ou
qualquer outra alteragao gastrointestinal apds a degustacao, vocé devera procurar o
pesquisador responsavel que aplicara um recordatério dietético das ultimas 24 horas
para identificar as possiveis associagoes com o teste aplicado e/ou com o produto

experimentado.
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As informagbes que forem obtidas através desta pesquisa serao totalmente
confidenciais e o sigilo sobre sua participagdo é assegurado. Os dados nao serao
divulgados, individualmente, impossibilitando a sua identificagdo. Vocé tem o direito
de desistir ou se recusar a participar do teste a qualquer momento, tais agdes nao
implicardo em nenhuma penalidade para ambas as partes. E direito do individuo
também, fazer quaisquer questionamentos em qualquer momento do teste: antes,
durante ou apés.

A sua participagdo nesta pesquisa é totalmente voluntaria apos a sua
assinatura neste termo (TCLE), sendo que o mesmo devera ser assinado e
rubricado em suas trés paginas e suas duas vias, sendo que uma via ficara com
vocé e a outra ficara sob responsabilidade do pesquisador. Vale ressaltar também,
que vocé nao recebera nenhum incentivo financeiro e também nao tera nenhuma
responsabilidade sobre os recursos financeiros utilizados para o desenvolvimento da
presente pesquisa.

E de extrema importancia que vocé tenha compreendido tudo o que fora
acima exposto, mas caso ainda restem duvidas, quaisquer esclarecimentos ou
denuncias podem ser solicitados, entrando em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), localizado na
Avenida dos Portugueses, s/n, Campus Universitario Bacanga, no Prédio do CEB
Velho, em frente ao auditério Multimidia da PPPGIS; e/ou com o pesquisador
responsavel pela pesquisa de acordo com os dados que estdo expostos no final
deste termo.

Eu (nome por

extenso) declaro que apds ter sido esclarecido (a) pela pesquisadora, lido o presente
termo e compreendido tudo o que me foi explicado, autorizo e concordo em
participar do projeto de trabalho de conclusédo de curso com o titulo “Composigao
Centesimal e Analise Sensorial de Biscoito amanteigado enriquecido com farinha do
mesocarpo de babagu (Orbignya Speciosa)”

Sao Luis, de de




Sujeito da Pesquisa

Pesquisador (a) responsavel

APENDICE B

FICHA DE AVALIAGAO SENSORIAL
PRODUTO “BISCOITO AMANTEIGADO ENRIQUECIDO COM FARINHA DO

MESOCARPO DO BABACU ((Orbignya speciosa, Mart.)
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Nome:
Data: Idade: Sexo:
Curso/profissao: Periodo:

Vocé esta recebendo uma amostra de um “BISCOITO AMANTEIGADO
ENRIQUECIDO COM FARINHA DO MESOCARPO DO BABAGU (Orbignya
speciosa, Mart.) ”. Experimente a amostra do produto “Biscoito” e avalie de acordo

com os atributos (cor, sabor, aroma, textura, aceitabilidade geral) utilizando a escala

abaixo.

Atributo

Nota

Cor

Aroma

Sabor

Aparéncia

Textura

Aceitabilidade

geral

Escala:

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nao gostei, nem desgostei

4- Desgostei ligeiramente
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3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1 -Desgostei extremamente

Avalie com um “X” segundo sua intengcdo de compra ao produto analisado,
utilizando a escala abaixo:

5 - Certamente compraria ()

4 - Provavelmente compraria ()

3 - Tenho duvidas se compraria ()

2 - Provavelmente ndo compraria ( )
)

1 - Certamente ndo compraria (



