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RESUMO

GOMES, F.L.B. Analise Fisico-Quimica e Sensorial de Snack Integral de Oleo de Pequi e
Ervas Finas. 2018. 43f. Trabalho de Conclusio de Curso (Graduacdo em Nutri¢do) —

Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

Os biscoitos podem ser ofertados como lanches rdpidos levando ingredientes e técnicas
inovadoras na sua producdo como, por exemplo, substituir o 6leo comum por outros 6leos
mais sauddveis e que fornecam uma boa qualidade de nutrientes, principalmente de retinol
(vitamina A), ja que a deficiéncia da mesma € um problema de saide publica. O Pequi contém
um Oleo que € rico em carotendides, dcidos graxos, sais minerais € vitaminas, dentre essas, o
retinol. Diante deste cendrio, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um biscoito salgado
integral tipo “snack” rico em vitamina A, contendo 6leo de pequi, sementes e ervas finas, e
posteriormente analisar sua aceitabilidade e caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Foram
elaboradas duas amostras de biscoitos salgados integrais tipo snack, sendo uma do grupo
controle (com 6leo de soja, a tradicional) e o de pequi (contendo o 6leo de pequi), onde ambas
foram analisadas de acordo com os atributos fisico-quimicos e sensoriais para comparagao.
Todas as andlises fisico-quimicas feitas estdo em conformidade com as legislagdes vigentes,
apenas as cinzas tiveram um valor acima de 3%, que € o valor preconizado. Os achados foram
de 3,39 para o biscoito de pequi e 3,07 para o tradicional. Os outros resultados nos mostram
que os biscoitos diferiram estatisticamente (p<0,05), onde foram encontrados valores maiores
para umidade e atividade de 4gua no biscoito tradicional. Ja na andlise de acidez titulavel, o
maior valor foi encontrado no biscoito de pequi. Apesar da diferencga estatistica (p<0,05),
todas as andlises estdo em conformidade com a legislacdo, provando serem produtos que
podem ter um maior tempo de conservacdo sem proliferacio de micro-organismos. Na
avaliacdo sensorial os biscoitos ndo diferiram estatisticamente (p<0,05) e obtiveram boa
aceitacdo no que se refere aos atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, avaliacdo
global e intencdo de compra, provando que os mesmos seriam uma boa op¢do de compra caso

fossem comercializados.

Palavras Chave: Pequi. Biscoito. Oleo de pequi. Andlise sensorial. Andlise fisico-quimica.



ABSTRACT

GOMES, F.L.B. Chemical-Physical and Sensory Analysis of Integral Snack with Pequi’s
Oil and Fine Herbs. 2018. 43f. Final Paper (Nutrition Graduation) - Federal University of
Campina Grande, Cuité, 2018.

Cookies can be offered as quick snacks by bringing ingredients and innovative techniques in
their production, such as replacing the common oil with other healthier oils and providing a
good quality of nutrients, mainly retinol (vitamin A), since the deficiency is a public health
problem. Pequi contains an oil that is rich in carotenoids, fatty acids, minerals and vitamins,
among them, retinol. Considering this scenario, the objective of this work was to develop a
vitamin A-rich, snack-type salty cracker containing pequi oil, seeds and fine herbs, and later
to analyze its acceptability and physico-chemical and sensorial characteristics. Two samples
of snack-type whole crackers were prepared, one of the control group (with traditional
soybean oil) and pequi (containing pequi oil), where both were analyzed according to the
physical-chemical attributes and sensory for comparison. All physico-chemical analyzes made
are in accordance with current legislation, only ash had a value above 3%, which is the
recommended value. The findings were 3.39 for the pequi biscuit and 3.07 for the traditional
biscuit. The other results show that the biscuits differ statistically (p <0.05), where higher
values were found for moisture and water activity in the traditional biscuit. In the titratable
acidity analysis, the highest value was found in the pequi biscuit. Despite the statistical
difference (p <0.05), all the analyzes are in compliance with the legislation, proving to be
products that can have a longer shelf life without proliferation of microorganisms. In sensory
evaluation, the biscuits did not differ statistically (p <0.05) and obtained good acceptance
regarding the attributes of appearance, color, aroma, flavor, texture, overall evaluation and

purchase intention, proving that they would be a good option if they were marketed.

Keywords: Pequi. Biscuit. Pequi oil. Sensory analysis. Chemical physical analysis.
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1 INTRODUCAO

O consumo alimentar de alimentos ricos em vitaminas ¢ muito importante para uma
nutricdo adequada nos primeiros anos de vida, sendo fundamental para o crescimento e
desenvolvimento saudaveis (FIDELIS; OSORIO, 2007). E importante considerar as
intervengdes nutricionais desde a infancia, para que sejam ofertadas vdrias op¢des de lanches
sauddveis, preferenciando o aumento da ingestdo de legumes e frutas e diminuindo o consumo
de doces, tais habitos possibilitam a minimizac¢ido do peso e consequentemente a prevengao da
obesidade (KRANZ; FINDEIS; SHRESTHA, 2008; ANZOLIN et al., 2010).

O Caryocar brasiliense Cambess, conhecido pela populacdo local pelo nome de pequi,
possui alto valor econémico e nutricional. E um fruto encontrado em todo o cerrado
brasileiro, principalmente nos estados de Goids, Mato Grosso, Piaui, Pard, Minas Gerais,
Tocantins e Maranhao. De acordo com Peres (2013), o fruto do pequi é formado por sementes
redondas e oleaginosas, que sdo envoltas por polpa alaranjada (MOURA; CHAVES; NAVES,
2013).

Este fruto é semelhante ao do dendezeiro e da macaubeira, pois contém um 6leo em
sua polpa e na améndoa, onde o 6leo da polpa € rico em carotenoides, dcidos graxos
monoinsaturados constituidos em sua maior parte por dcido oleico e dcido graxo saturado
como o acido palmitico. O 6leo da améndoa apresenta-se de forma mais insaturada, sendo
assim mais liquido que os demais 6leos extraidos das palmaceas citadas. O 6leo da polpa do
Pequi € comestivel e representa de 30 a 50% do seu contetido em nutrientes, tornando-se um
importante complemento alimentar, podendo ser utilizado no preparo de arroz e carnes. Este
Oleo apresenta em sua composicao grande quantidade de triglicerideos e de micronutrientes
como sais de calcio, ferro, cobre, tiamina e vitamina A (LIMA et al., 2007; MARIANO, 2008;
ASSIS et al., 2015).

Segundo Marinho e Roncada (2002 apud Queiroz et al., 2012), o retinol (Vitamina A)
¢ muito importante, pois estd relacionado a funcdes visuais, a integridade epitelial e ao
funcionamento do sistema imunolégico.

As criangas fazem suas escolhas de acordo com o que realmente julgam ser melhor,
por isso a necessidade de preparacdes de biscoitos atrativos ao paladar das mesmas e que
sejam saudéveis e equilibrados nutricionalmente. Uma opg¢do de biscoitos sauddveis sdo os
biscoitos integrais por possuirem alto teor de fibras (SAYDELLES et al., 2010).

Segundo Piteira (2006 apud Saydelles et al., 2010) as fibras tém fun¢des importantes

no trato gastrointestinal, diminuem a absorcdo de gorduras, aumentam o peristaltismo



intestinal e produzem &4cidos graxos atuantes no combate do colesterol, além de apresentar
elevado poder de saciedade ao organismo e regularizar o tempo de transito gastrointestinal.
Formular um biscoito que seja rico em vitamina A, um dos principais nutrientes
encontrados no 6leo do pequi, e em fibras, mediante acréscimo de sementes como a linhaga e
quinoa, é¢ uma alternativa bastante vidvel para a industria de alimentos, uma vez que o biscoito
¢ um alimento de grande aceitabilidade pelo consumidor, principalmente o publico infantil.
Estes sdo produtos de grande interesse comercial, devido a facilidade na fabricagdo,
comercializacao e distribuicdo. Além disso, esta formulacao de biscoito pode ser considerada
uma boa op¢do de lanche saudavel, ja que os principais nutrientes encontrados na matéria

prima sdo imprescindiveis para a saide do ser humano, principalmente das criangas.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e sensoriais de biscoitos

salgados integrais tipo snacks produzidos com dleo de pequi e ervas finas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Elabora¢do de um biscoito salgado integral tipo snack produzidos com 6leo de pequi e
ervas finas e outro tradicional produzido com 6leo de soja;

. Caracterizar os aspectos fisico-quimicos e sensoriais das duas formulagdes;

. Avaliar o produto com testes afetivos, comparando as diferentes formulagdes;

. Elaborar informagdes nutricionais dos produtos finais.



3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 PEQUI

O pequi (Caryocar brasiliense Cambess) é conhecido popularmente como piqui,
pequid, améndoa de espinho, grdo de cavalo ou améndoa do Brasil, ele € originado do
pequizeiro, que € uma arvore pertencente a familia Caryocar Camb. e Anthodiscus g. mey. A
arvore € conhecida como “O Rei do Cerrado”, por possuir ampla utilizagao pela populagao,
isso se deve ao seu valor alimenticio, medicinal, melifero, ornamental, oleaginoso e tanifero.
Sua area de cultivo € realizada em todo o cerrado brasileiro, que inclui os estados do Pari,
Mato Grosso, Goids, Sao Paulo, Minas Gerais e Parand, assim como também na regiao
nordeste, nos estados do Piaui, Ceard e Maranhdo. Sua frutificacdo ocorre principalmente
entre os meses de janeiro a marco, podendo ser encontrados frutos fora dessas épocas também
(RIBEIRO, 2010; MELO JUNIOR et al., 2004; KERR et al., 2007).

Este fruto possui até quatro carocos reniformes em seu interior. Constitui-se pelo
exocarpo ou pericarpo, de coloracdo esverdeada ou marrom-esverdeada; pelo mesocarpo
externo, com a cor pardo-acinzentada; pelo mesocarpo interno que € a por¢ao comestivel do
fruto e que possui coloragdo amarela, e por fim o endocarpo, que € a parte espinhosa do fruto
e que protege a semente ou améndoa, que também € comestivel. A polpa do pequi € utilizada
para elaborar pratos como: arroz com pequi, feijio com pequi, frango com pequi, cuscuz com
pequi e o tradicional baido de trés (arroz, feijdo e pequi). J4 a améndoa, pode ser utilizada
como ingrediente de farofas, doces e pagocas. Por se tratar de um fruto de f4cil producgédo e
com caracteristicas desejaveis em relacdo ao sabor e valor nutritivo, o pequi pode representar
uma boa fonte de alimentagdo e sobrevivéncia de uma parcela da populagdo brasileira

(ARAUJO, 1995; RIBEIRO, 2010; ARAUIJO, 2016).

3.1.1 Propriedades nutricionais do pequi

A polpa do Caryocar brasiliense Cambess € a principal parte comestivel do fruto,
fornece 358 kcal/100g em média, sendo assim um alimento de alto valor energético. Grande
parte dessas calorias provém dos lipideos, assim se constituindo com 45% de acido oleico,
38% de 4cido palmitico, 11% de acido estedrico e 4% de acido linoleico. Tanto a polpa como
a améndoa, sdo fontes de manganés, zinco, cobre, magnésio, sodio, ferro, cilcio e fésforo

(esse ultimo apresenta uma concentragdo de 1,21% e atinge as necessidades de ingestdo didria



de um adulto). A polpa € também uma fonte rica em vitamina A e vitamina C que contém
78,3 mg/100g (ALMEIDA e SILVA, 1994; SEGALL et al., 2002).

Além disso, o pequi também ¢é rico em carotenoides, tem propriedades anti-
inflamatérias e atua como um antioxidante natural (ALMEIDA et al, 1998). Em relagdo as
proteinas, Ferreira et al. (1987) e Oliveira (1988) encontraram valores que variam de 6,71% a
13,5% na polpa, ja na améndoa o teor vai de 24% a 54%, e no 6leo, de 17% a 42,2%. A
porcentagem de cinzas, foi de 2% na polpa, enquanto que na améndoa 5%, indicando que os

minerais se concentram nessa parte do fruto (FERREIRA et al., 1987).

3.1.2 Efeito biologico do Caryocar brasiliense Cambess

Os antioxidantes sdo substancias que atuam no combate aos radicais livres, estes
aceleram o processo de envelhecimento além de poderem gerar doencas degenerativas e
cardiovasculares, processos inflamatérios e mutagdes. O consumo didrio de alimentos com
potencial acdo antioxidante como frutas, vitaminas A, C e E, podem prevenir esses tipos de
patologias (ROCHA; SARTORI; NAVARRO, 2016).

As vitaminas lipossoliveis, carotenoides e compostos fendlicos, atribuem um efeito
antioxidante ao pequi, assim como também este fruto confere uma atividade cicatrizante em
ferimentos por possuir taninos em sua composi¢do, mais especificamente eles podem ser
encontrados no 6leo produzido pelo mesmo. Os taninos tém a capacidade de precipitar
proteinas e de sequestrar fons metalicos, principalmente o ferro, essencial ao desenvolvimento
de micro-organismos, fornecendo um efeito antifiingico e antimicrobiano, além de também
possuirem uma alta atividade de antioxidante decorrente da inativagdo de radicais livres
(MELLO et al., 2001; BATISTA, 2010).

Entre os compostos bioativos encontrados em sua polpa, foi identificado o flavonoide,

a quercetina, um importante antioxidante natural (LIMA et al., 2007; BATISTA 2010).

3.1.2.1 Vitamina A

Segundo McLaren e Combs (2001 e 2002 apud Teixeira, 2010), a vitamina A pertence
ao grupo de vitaminas lipossolaveis e refere-se a um grupo de compostos quimicos que inclui
retinol, retinaldeido e acido retindico. Este micronutriente tem altissima importancia no

metabolismo humano em pequenas quantidades, sendo necesséaria para uma adequada funcido



da visdo, manuten¢do da integridade celular epitelial, fun¢do, crescimento e desenvolvimento,
expressao génica, defesa antioxidante e reproducdo celular.

A deficiéncia dessa vitamina pode ser ocasionada tanto pela alimenta¢do inadequada
quanto pela presenga de processos infecciosos e por isso deve ser exigida uma atencdo
diferenciada das organizagdes governamentais que tratam de satde e nutricdo da populagdo
(AZEVEDO et al., 2010; QUEIROZ et al., 2013).

E importante que medidas preventivas tais como atividades de educacdo nutricional,
visando a mudancga de habitos alimentares inadequados, devem ser implementadas, assim
como o estimulo a produgdo e ao consumo de alimentos fontes de vitamina A (figado, gema
de ovo, dleos de peixes, alguns vegetais e algumas frutas) e a utilizacdo de alimentos
fortificados, visando a prevencao dessa deficiéncia, principalmente na infancia e no periodo
de gestacdo (SAUNDERS, 2000; BRASIL, 2018). Almeida et al., (1998) cita que o Pequi é
rico em vitamina A e proteinas, sendo assim uma boa fonte para consumo e ingestdo deste

micronutriente.

3.1.2.2 Acidos graxos

Os tipos de 4cidos graxos que sdo encontrados na composicao do pequi sao os dcidos
palmiticos, classificados no grupo de 4cidos graxos saturados e o dcido oleico do grupo de
monoinsaturados (MARIANO, 2008; ASSIS et al., 2015).

Podemos encontrar 4cidos graxos saturados em gorduras animais como carnes, leites e
derivados, assim também como em alguns vegetais. A principal caracteristica fisica dessa
gordura € que ela se apresenta de forma sélida a temperatura ambiente. Estdo dispostos como
acidos graxos de cadeia média e longa de carbono e ndo sao transportados pelos quilomicrons,
fazendo assim com que ndo se elevem os lipideos do plasma, e se devidamente dosados,
evitam o progresso de doencas cardiovasculares (ASAKURA et al., 2000; LATTENBERG,
2009)

Os 4cidos graxos monoinsaturados sao um subgrupo das gorduras insaturadas, pois ele
€ classificado de acordo com o nimero de duplas liga¢des, podendo ser monoinsaturados ou
poli-insaturados. Com relag¢do aos beneficios da ingestdo dos 4cidos graxos monoinsaturados,
podemos visualiza-los em curto prazo, principalmente quando associados ao metabolismo dos
triacilglicerdis e, em longo prazo, com a melhora do perfil lipidico plasmatico, seja nas

concentracoes, seja no tamanho das particulas de HDL-C e LDL-C, amplamente conhecidos



como fatores de protecdo de risco, respectivamente para doencas cardiovasculares

(LATTENBERG, 2009; LOPES; PELUZIO; HERMSDORFF, 2016)

3.1.3 Oleo do pequi

O 6leo do pequi € produzido de forma artesanal pelos produtores extrativistas nas
comunidades e geralmente € utilizado para o préprio consumo, vendido no mercado da cidade
ou distribuido para outras regides do pais. Este produto pode ser utilizado para fins culindrios,
mas também na industria de cosméticos, na fabricacdo de cremes, produtos de limpeza
(sabdes), assim como também na industria de farmacos. Este 6leo também tem potencial uso
na producao de combustiveis e lubrificantes (OLIVEIRA, 1988; USP, 2003; FARIAS, 2007).

No que se refere as suas propriedades nutricionais, o 6leo € considerado de excelente
qualidade, pois a maior parte estd constituida por dcidos graxos insaturados e saturados, onde
os principais deles sdo oleicos e palmiticos, com 60 e 34%, respectivamente, encontrados
também na polpa do pequi. Estes dois lipidios representam boa parte da composi¢do dos
acidos graxos do 6leo. O dcido oleico € um 4cido graxo monoinsaturado que € considerado
fundamental para beneficiar nos processos de redug¢do da oxidacdo do LDL-colesterol, na
forma aterogéncia, contribuindo na prevencdo de doencas cardiacas (ANGELIZ, 2001;

AZEVEDO-MELEIRO & RODRIGUEZ-AMAYA, 2004).

3.2 BISCOITO

Na antiguidade os homens comiam graos crus, moendo-os lentamente e triturando-os
com os dentes. Tais hdbitos acabaram por conduzir a outro procedimento: amassar 0s graos
em pedras, misturando dgua e secando logo em seguida a massa no fogo, esta massa se
tornava seca e dura como produto final, surgindo assim os biscoitos. Portanto, conceitua-se
biscoito ou bolacha o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias
alimenticias (RUFFI, 2011 apud SIMABESP, 2012).

O Brasil ocupa a posi¢ao de 2° maior produtor mundial de biscoitos, € 0 seu consumo
no pais € maior nas regides Norte e Nordeste, com 26,7% do total, ja que a populagcdo destas
regides tem o hébito de incluir este tipo de produto no café da manha (SEBRAE, 2008;
MOSSMANN, 2012).



Os biscoitos sdo pequenos produtos assados, tendo como principais ingredientes a
farinha, o agucar e a gordura, possuindo umidade inferior a 4% e quando embalados em
filmes com barreira de umidade, possuem uma ampla vida de prateleira, cerca de 6 meses
apos a sua producdo. Sao faceis de carregar e de conservar, complementam as refeicdes e sao
fontes de energia e prazer, sendo assim aceitos € consumidos por pessoas de todas as faixas
etarias (MANLEY, 1998; MORAES et al., 2010).

Por ser um produto consumido mundialmente e por diversos tipos de pessoas, com
idade e géneros distintos, ¢ importante que haja um bom padrao de qualidade na fabricacdo
dos biscoitos. E necessdrio que a matéria prima seja de boa qualidade e limpa, isenta de
matéria terrosa, parasitas, devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os
biscoitos mal cozidos, queimados e de caracteristicas organolépticas anormais, assim como
também ndo é permitido o emprego de substincias corantes em sua confec¢do, excetuando-as

tdo somente nos revestimentos e recheios acucarados (BRASIL, 1978; MOSSMANN, 2012).

3.3 PRODUTOS INTEGRAIS

3.3.1 Farinha de aveia

A aveia é um cereal de excelente valor nutricional, por fornecer energia e equilibrio
entre os nutrientes. Na sua composi¢do quimica estdo presentes aminodcidos, dcidos graxos,
vitaminas e sais minerais indispensdveis ao organismo humano e, principalmente, pela
composi¢do de fibras alimentares (9% a 11%). O seu teor proteico varia de 12,4% a 24,5% no
grao descascado e teor de lipidios entre 3,1% a 10,9%, distribuidos pelo grio composto
predominante, de dcidos graxos insaturados (PED() e SGARBIERI, 1997; SA et al., 2000;
WEBSTER, 1986; WEBER, GUTKOSKI, ELIAS, 2002).

As inddstrias processam a aveia para o consumo humano, o farelo obtido pela
moagem, passa por processos de separacio da farinha por peneiragem e aspiracdo. Este farelo
deve conter ndo mais que 50% de matéria-prima original (taxa de extracdo), no minio 5,5% de
B-glucana (base seca), no minimo 16% de fibra alimentar total (base seca) e, desta, no minimo
33% deve ser solivel (AACC-AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
1983; WOOD, 1991).

Muitas sdao as vantagens relacionadas a utilizacdo da aveia na alimentacdo humana,
revelando propriedades tecnoldgicas, sensoriais, nutricionais e funcionais vantajosas. Ela

pode ser utilizada como ingrediente na panificacdo devido as suas excelentes propriedades de



absor¢do da umidade, o que retarda o envelhecimento de paes, bolos e biscoitos. Seus
derivados tém habilidade de estabilizar componentes lipidicos em razdo de suas propriedades
antioxidantes, além de ser o unico cereal que a proteina apresenta balan¢o de aminodcidos
relevantes sob o ponto de vista nutricional. Bem como seu teor proteico (LOCKART e

HURT, 1986; HOSENEY, 1990; TEDRUS et al., 2001; SEABRA et al., 2002).

3.3.2 Farinha de trigo integral

O trigo € uma graminea do género Triticum que estd entre as plantas mais cultivadas
mundialmente, possuindo trés espécies de maior volume (representam mais de 90% do trigo
cultivado). Estas espécies sdo: Triticum aestivum (mais utilizado em produtos de panificacdo),
Triticum compactum (mais utilizado na fabricacdo de biscoitos e possui um menor teor de
gliten) e o Triticum durum (indicado para massas do tipo macarrdo e que possui um gliten
mais resistente) (ABITRIGO, 2016).

A farinha de trigo integral é resultante da moagem do cereal limpo, com extracdo
maxima de 95% e teor maximo de cinzas de 1,75%, elas consistem de graos moidos em sua
totalidade e sdo constituidas pelo farelo, pelo gérmen e pelo endosperma, possuindo
granulometria homogénea. Carboidratos, proteinas, gordura, fibra, célcio, ferro e dcido félico
estdo presentes na farinha de trigo, que é uma das principais fontes de calorias para a
humanidade (BRASIL, 1978; WHOLE GRAINS COUNCIL, 2011; ABITRIGO, 2016).

De todos os produtos ou matérias-primas derivados de trigo, os produtos feitos com
farinha sdo destaque, pois sdo um dos principais alimentos da dieta basica do brasileiro, visto
que a farinha de trigo pode ser utilizada na fabricacdo de paes, massas e biscoitos

(EMBRAPA, 1996).

3.3.3 Gergelim

O gergelim (Sesamum indicum L.), da familia Pedaliaceae, € a mais antiga oleaginosa
conhecida, suas sementes sao pequenas, lisas e ovais, tendo um sabor caracteristico de noz e
uma casca delicada, quase invisivel. Ele € muito valorizado por ter um alto indice de 6leo que
€ muito resistente ao rango e € o ingrediente principal de diversas preparacdes como massas,
doces e tortas. Além de ser usado no ramo alimenticio, ele estd presente também nas
confeccgdes de sabdes, cosméticos e remédios (SAVY FILHO et al., 1998; BELTRAO, 2002;
QUEIROGA, 2010; WHFOODS, 2018).
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Os graos inteiros que apenas foram despeliculados e polidos sdo muito utilizados
como confeito no pdo de hambiirguer e em outros produtos de panificacdo. Ele € muito
utilizado em formulagdes por possuir um elevado valor nutricional, trazendo quantidades
significativas de vitaminas, do complexo B e E (poderoso antioxidante) e de minerais como
célcio, ferro, fésforo, potdssio, magnésio, sédio, zinco e selénio (BELTRAO et al., 2010;
QUEIROGA 2010).

Em sua composi¢do, o gergelim ainda € constituido de dcidos graxos insaturados,
sendo eles o oleico, linoleico e alfa-linolénico. Possui também o sesamol, sesamina € a
sesamolina, que sdo fibras especiais, tendo como efeitos a reducio do colesterol, protecao do
figado quanto a danos oxidativos e a resisténcia a rancificacdo por oxidagdo. O gergelim
ainda atua como antioxidante e possui dmega 6 em maior quantidade, auxiliando no controle
do colesterol total e LDL, podendo aumentar o HDL quando consumidos em grandes

quantidades (STOCCO e NICHELE, 2012; WHFOODS, 2018).

3.3.4 Linhaca

A linhaca é um grdo, que pode ser encontrado de forma integral, moido ou na forma de
Oleo. Este grao tem duas variagdes: a linhaga marrom e a linhaca dourada. As duas ndo sdo
diferentes quanto a sua composicdo, mas sim com relagdo ao local de plantio e cultivo, assim
como também em relacdo a utilizacdo de agrotéxicos. Tem o sabor e 0 aroma caracteristico de
nozes e geralmente € incorporada a diversos produtos, tanto na sua forma integral, como
moida. Alguns produtos alimenticios que em sua formulacdo podem fazer a utilizacdo da
linhaca sdo os paes, biscoitos, bolos tipo muffins, biscoitos tipo cookies e bolos (MORRIS,
2001; COLPO et al., 2006).

E um grio que possui uma importante doente de dcidos graxos poli-insaturados, que
sdo representados por ®-3 e -6, dependendo de onde essas duplas ligacdes estejam
posicionadas. Esses 4cidos sdo importantes para o desenvolvimento do sistema nervoso
central, auxiliam na prevencdo de doencas vasculares diabetes e alguns tipos de cancer,
reduzem processos inflamatérios e doencas autoimunes. Como o organismo € incapaz de
sintetizar esses dcidos graxos, eles sdo denominados essenciais, por precisarem ser obtidos

através da alimentacdo (HARBIGE et al., 2007; MOURA 2008).

3.3.5 Quinoa
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A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) € um pseudocereal oriundo dos Andes, onde
tem sido cultivada a milhares de anos. O grao da quinoa tem um excelente equilibrio entre
lipidios, proteinas e carboidratos, também apresenta maiores niveis de calcio, zinco, fosforo,
vitaminas do complexo B e fibras (a ultima que corresponde em média a 3,8% e por ter um
teor elevado da mesma, caracteriza o grao como sendo de baixo indice glicémico) do que em
outros cereais. Devido a ser um alimento de baixo IG, pode diminuir os riscos de desenvolver
diabetes do tipo II, auxilia no controle da glicemia e do ganho de peso, além de prevenir
dislipidemias (BHARGAVA et al., 2005; LINDEBOOM, 2005; DANELLI et al., 2010;
LOPES, 2001; GEWEHR et al., 2012).

Este grido pode ser encontrado integralmente ou polido, como farinhas, flocos ou
snacks expandidos. Pode ser cozido como o arroz e também pode ser utilizado em
combinacdes com outros ingredientes no preparo de sopas, molhos, dentre outros. A farinha
pode ser utilizada na preparacdo de pudins, produtos de panificacdo (paes, bolos, biscoitos),

mingaus e massas (LINDEBOOM 2005; BHARGAVA et al. 2005; ROCHA, 2008).

3.4 ERVAS

3.4.1 Manjericao

O manjericao (Ocimum basilicum L.) € uma espécie origindria da india, pertencente a
familia Lamiaceae, é considerada uma planta anual que € cultivada para fins medicinais, mas
que também € empregada na industria fitoterdpica e culindria, sendo comercialmente
cultivada como aromatizante ou tempero. E utilizado como ingrediente em alimentos como
pizza marguerita, molho pesto e também combina com tomates, molho de tomates, carnes e
aves (FURLAN, 1998; MARTINS et al., 2000; BLANK et al., 2005; VENANCIO, 2006).

Esta planta possui propriedades terapéuticas e € rica em vitamina A e C, também
possui vitaminas B1, B2 e B3 em sua composi¢do quimica, além de ser uma fonte de minerais

como calcio, fosforo e ferro (MATOS, 2000).

3.4.2 Orégano

O orégano (Origanum vulgare L.) da familia Lamiaceae (conhecida por possuir

propriedades terapéuticas), ¢ uma planta famosa por ser um dos condimentos mais utilizados
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na culindria brasileira, estando presente no preparo de carnes, ovos, peixes, produtos de
panificacdo e frutos do mar (CASTRO e RAMOS, 2003).

Todas as espécies do género Origanum sao ricas em compostos fendlicos, lipidios e
acidos graxos, flavonoides e antocianinas, sendo 0s seus componentes mais importantes o
limoneno, beta-cariofileno, p-cimeno, linalol e alfa-pineno (KINTZIOS, 2002; LOZANO et
al., 2004).
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4 METODOLOGIA

A elaboracdo das amostras para as andlises sensoriais e fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratorio de Anélise Sensorial (LASA) da Universidade Federal de Campina

Grande (UFCGQG) localizada na cidade de Cuité, no Estado da Paraiba (PB).

4.1 MATERIAL

Para o desenvolvimento do biscoito foram utilizados os seguintes ingredientes: 4dgua,
sal, farinha de trigo, farinha de aveia, linhaca, gergelim, fermento quimico, 6leo de soja, 6leo
de pequi, quinoa, manjericao e orégano.

Os ingredientes adquiridos foram comprados em supermercados localizados nas
cidades de Campina Grande (PB) e Cuité (PB), com excecdo ao 6leo do pequi que foi

adquirido em Barbalha — CE.

4.2 FORMULACAO

Iniciou-se o desenvolvimento de duas formulacdes de biscoitos salgados integrais tipo
snack, uma com 6leo do pequi e outra com o 6leo de soja, utilizando receitas adaptadas da
internet. O objetivo foi avaliar as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do biscoito
formulado com 6leo de pequi, comparado ao biscoito padrado, o de éleo de soja.

A formulacdo dos biscoitos elaborados esta descrita nas tabelas 1 e 2.

TABELA 1 - Quantidade de ingredientes utilizados na formulacdao dos biscoitos salgados

integrais tipo snack com 6leo de soja

INGREDIENTES QUANTIDADE

Agua 150 ml

Farinha de Trigo Integral 150 g
Farinha de Aveia 150 g
Linhacga 30¢g
Quinoa 30g
Gergelim 30¢g

Oleo de Soja 30 ml




Sal
Fermento Quimico
Orégano

Manjericao

6g

3g
0,5¢g
0,5¢g

Fonte: Préprio autor
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TABELA 2 - Quantidade de ingredientes utilizados na formulacdo dos biscoitos salgados

integrais tipo snack com 6leo de pequi

INGREDIENTES QUANTIDADE
Agua 150 ml
Farinha de Trigo Integral 150 g
Farinha de Aveia 150 g
Linhaca 30¢g
Quinoa 30¢g
Gergelim 30¢g
Oleo de Pequi 30 ml
Sal 6g
Fermento Quimico 3¢g
Orégano 05¢g
Manjericao 05¢g

Fonte: Préprio autor

Para preparacdo de ambas as formulacdes de biscoitos, todos os ingredientes foram

pesados individualmente. Os ingredientes secos (as farinhas, linhaga, quinoa, gergelim, sal,

fermento, orégano e manjericao) foram colocados em um recipiente e posteriormente foram

homogeneizados com o 6leo e hidratados com a dgua até que se formou uma massa firme.

Logo a massa foi aberta em cilindro e cortada manualmente com um molde redondo. Os

biscoitos moldados foram colocados em formas de aluminio e assados a 180°C por 15

minutos ao forno pré-aquecido. Apds o resfriamento os biscoitos foram postos em recipientes

de vidro, adequadamente higienizados e tampados com posterior armazenamento em

ambiente limpo e seco.



FIGURA 1 - Fluxograma do processo de producao de ambas as formulac¢des de biscoitos

PESAGEM DOS
INGREDIENTES

MISTURA DOS
INGREDIENTES SECOS

HOMOGEIZACAO E HIDRATACAO
DOS INGREDIENTES

FORMACAO DA MASSA

AMASSAMENTO

MOLDAGEM DA MASSA

ASSAMENTO
DOS BISCOITOS

ARMAZENAMENTO DOS
BISCOITOS PRONTOS

Fonte: Préprio autor.
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4.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial (LASA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), na cidade de Cuité-PB, com 64
provadores ndo treinados, entre alunos, professores e funciondrios, distribuidos em 50 do sexo
feminino e 14 do sexo masculino, na faixa etaria dos 18 aos 54 anos.

O método aplicado para andlise sensorial das duas amostras foi o teste de aceitacao
para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliacdo global, utilizando escala
hedbnica de nove pontos. Neste tipo de teste, o provador expressa 0 grau que gosta ou
desgosta de um produto, utilizando uma escala onde as expressdes verbais hedonicas
equivalem a valores numéricos, para permitir a andlise estatistica dos resultados. A escala de
valor da ficha de avaliacdo variou de 1 a 9 de acordo com a seguinte designacdo: 1 — desgostei
muitissimo, 2 — desgostei muito, 3 — desgostei moderadamente, 4 — desgostei ligeiramente, 5
— nem gostei/nem desgostei, 6 — gostei ligeiramente, 7 — gostei moderadamente, 8 — gostei
muito, 9 — gostei muitissimo. Os provadores avaliaram, ainda, a inten¢do de compra,
conforme a escada de cinco pontos: 1 — jamais compraria, 2 — possivelmente ndo compraria, 3
— talvez comprasse/talvez ndo comprasse, 4 — possivelmente compraria, 5 — compraria.

As amostras foram servidas em um prato descartdvel branco e compreendia 2
biscoitos. Os provadores receberam o prato com as amostras codificadas, 258 para a
formulacdo com 6leo de pequi e 470 para a de dleo de soja, assim também como um copo
com 4gua para retirada de residuo e a ficha para avaliacdo. A andlise sensorial foi realizada

em um unico dia, entre 9h30 e 15h da tarde.

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia
(LABROM) da UFCG na cidade de Cuité-PB. Os biscoitos salgados integrais tipo snack
foram caracterizados quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos, pH, acidez total
titulavel, atividade de 4gua, umidade, cinzas e lipidios.

Para as andlises fisicas as determinagdes de massa, espessura, didmetro, volume,
formulacdes antes e apds a cocgao foram feitas segundo os procedimentos descritos no macro

método 10- 50D da American Association of Cereal Chemists (AACC) (AACC, 1995) e
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Mauro et al. (2010), utilizando-se de dez unidades de mesma fornada selecionadas
aleatoriamente.

Para a determinacdo da massa antes e depois da cocg¢ao, as formulagdes foram pesadas
em balanca digital. A espessura e o didmetro pré e pds-coc¢ao foram determinadas por meio

de um paquimetro com 0,05 mm de precisao.

4.4.1 pH

Os biscoitos foram triturados em almofariz com pistilo para fazer as anélises quimicas
de pH e acidez total tituldvel. O pH foi determinado por meio do método potenciométrico do
Instituto Adolf Lutz (IAL, 2005), onde o potencidometro foi calibrado com solugdes tampao
(Ph 4,0 e 7,0), a 20°C, imergindo-se o eletrodo em seguida em um béquer contendo a amostra
e lendo o valor indicado no aparelho, que mostra em seu visor os resultados expressos em

unidades de pH. A andlise foi feita em triplicata.

4.4.2 Acidez total titulavel

Foi determinado quantitativamente, em triplicata, utilizando-se o método acidimétrico

do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), por meio de solu¢do padronizada de NAOH.

4.4.3 Atividade de agua (aw)

Determinada em equipamento Aqualab®. Foi registrado o valor de atividade de dgua

no aparelho.
4.4.4 Umidade e cinzas

A umidade foi feita segundo a metodologia da AOAC (ASSOCIATION..., 1995). As
cinzas foram quantificadas por carbonizacdo e logo apds foi feita uma incineragao em forno
mufla estabilizado a 550°C (método IAL, 437 IV).

4.4.5 Teor de gordura

Realizada pela metodologia de Folch, Less e Stanley (1957).
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4.5 ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Os dados obtidos foram avaliados pelo método de andlise de variancia (ANOVA)
usando o software Sigma Stat versdo 3.5, com comparacao de médias pelo teste de Tukey em

nivel de confianca de 95%. Os dados foram expressos em média e desvio padrao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Nas Tabelas 3 e 4 estdo descritos os resultados das andlises fisico-quimicas para as

duas formulagdes do biscoito.

TABELA 3 - Andlise fisica de biscoitos salgados integrais tipo snack produzidos com 6leo de

pequi e tradicional

Determinacdes Snack de pequi Snack tradicional
Peso (g) Pré-coc¢io 1,74 (20,12) 1,87 (x0,12)
Pés-coccio 1,23 (x0,10) 1,33 (£0,10)
Espessura (cm) Pré-cocgao 0,34 (£0,05) 0,4 (£0,00)
Pés-cocgdo 0,41 (20,03) 0,52 (x0,07)
Diametro (cm) Pré-coccao 2,35 (x0,10) 2,22 (£0,11)
Pés-cocgao 2,19 (20,05) 2,23 (+0,08)
Volume (cm3) Pré-cocc¢ao 4,34 (£0,41) 3,87 (+0,40)
Pés-cocgdo 3,76 (20,19) 3,90 (+0,01)
Densidade (g.cm3)  Pré-coc¢do 0,40 (£0,04) 0,48 (+0,29)
Pés-cocgao 0,32 (£0,03) 0,34 (£0,02)

Rendimento (%) - 70,90 (£2,15) 71,04 (x1,72)

Fonte: Dados da Pesquisa. Valores expressos em média e Desvio Padrdo.

Para avaliar a qualidade de um produto, alguns parametros sdo necessdrios € um
desses € observar o seu tamanho, além disso, a sua embalagem, pesos pré-defenidos para
vendas e rotulagem também estdo ligadas a estes parametros. Por isso o controle do diametro,
peso e espessura dos biscoitos sdo tdo importantes (DELCOUR; HOSENEY, 2010;
CAUVAIN, 2009).

Na tabela 3 podemos observar que entre os snacks os valores ndo tiveram uma
diferenca muito relevante. Analisando os dados de pré e pds-cocc¢ao, as duas formulagdes de
biscoitos tiveram uma diminui¢do nos valores de peso e densidade € um aumento nos de
espessura, porém nos valores de didmetro e volume houve uma diminui¢do no snack de pequi

e um crescimento no tradicional.
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Ao observar a porcentagem de rendimento, notamos que o snack tradicional d4 um

rendimento maior que o snack de pequi.

TABELA 4 - Andlise fisico-quimica de biscoitos salgados integrais tipo snack produzidos

com Oleo de pequi e tradicional

Snack de pequi Snack tradicional
Umidade (%) 6,3 (£0,05) 7,3* (20,21)
Lipidios 15,417 (20,29) 14,80* (+0,28)
Cinzas (%) 3,39 (+0,02) 3,07* (£0,32)
pH 5,9* (£0,00) 6,1 (£0,06)
Acidez titulavel (%) 0,61% (x0,22) 0,22° (£0,04)
Aw 0,501° (+0,00) 0,576 (+0,01)

Fonte: Dados da Pesquisa. Valores expressos em média * e desvio-padrio. Letras mindsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Ao analisar a Tabela 4, é possivel notar que a substituicdo do 6leo de soja (snack
tradicional) pelo 6leo do pequi (snack de pequi), alteram os valores experimentais.

Os resultados obtidos a partir das andlises fisico-quimicas neste estudo mostraram que
o snack formulado com 6leo de pequi apresentou menor umidade 6,3 (£0,05), quando
comparado ao snack de 6leo de soja (tradicional) 7,3 (£0,21) (p<0,05). As duas formulagdes
mostraram-se em conformidade com a legislacdo brasileira para biscoitos (BRASIL, 1978),
que estabelece valor mdximo para umidade de 14% . A umidade encontrada nos dois biscoitos
pode ser explicada pela natureza das fibras presentes, em maioria fibra soldvel, que retém
dgua nos produtos alimentares onde sdo adicionadas como ingrediente funcional (AGAMA-
ACEVEDO et al., 2012). Esta relacdo de que as fibras tem grande capacidade de unido com a
agua, favorecendo assim valores 6timos para umidade em alimentos, também foi observada
no estudo de Perez e Germani (2007), em que se foi aumentada a quantidade de farinha de
berinjela nas formulagdes dos biscoitos e com isto houve um incremento em umidade.

A alta umidade em certos tipos de alimentos ndo € desejavel, uma vez que a dgua
presente € um meio para crescimento de micro-organismos, este baixo teor de umidade
favorece um periodo maior de conservagdo (SOUZA, 2014).

A acidez tituldvel diferiu estatisticamente entre as duas formula¢des, com valores
médios de 0,61% no snack de pequi e 0,22% no tradicional (p<0,05), mas ambos os valores

estdo em conformidade com a referida legislacdo, que estabelece o limite méximo de 2% de
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acidez para biscoitos (BRASIL, 1978). Observou-se que o snack de pequi apresentou valores
mais altos para acidez quando comparado ao biscoito a base de dleo de soja, provavelmente
por a acidez do 6leo de pequi ser muito alta, onde no estudo de Barbalho, Pereira e Lucena
(2013) mostram o indice de acidez dos 6leos provenientes do pequi, onde o 6leo da polpa tem
um indice de 8,49 e o0 da améndoa de 7,43.

A atividade de dgua variou de uma formulagcdo para a outra, apresentando valores
maiores na formulagdo do snack tradicional 0,576 (£0,01) (p<0,05). Tal fato pode ter ocorrido
devido a quantidade de 4dgua adicionada em cada formulagdo, j4 que esta era adicionada de
forma que a massa chegasse na consisténcia ideal para posterior abertura da mesma sem que
houvesse a quebra e em seguida a modelagem dos biscoitos, dificultando mensurar a
quantidade exata de dgua. Os dados corroboram com o trabalho de Ferreira (2017), onde
foram encontrados valores semelhantes, sendo estes de 0,513; 0,549; 0,525 e 0,589 para
biscoitos acrescentados de bagago do malte. Segundo Troller (1987) e Scott (1957), a
atividade de 4gua se refere a quantidade de &dgua presente no alimento, sendo assim
importante porque afeta os atributos e as caracteristicas dos alimentos, é utilizada para
determinar parametros de crescimento de micro-organismos, além de ser utilizada no controle
de fatores estabilizantes como reagdes enzimaticas e ndo enzimadticas e na oxidacao lipidica.
Segundo Franco e Langraf (2008), o valor de 0,60 € o limite minimo para multiplicacdo de
qualquer mico-organismo e neste trabalho apresentaram valores inferiores, dificultando a
proliferacao dos mesmos.

Para os demais parametros fisico-quimicos avaliados nao houve diferenca estatistica
significativa entre as amostras, porém a maioria se encontra em conformidade com as
legislacdes vigente (BRASIL, 1978; 1998). Apenas a quantidade de cinzas estava acima do
permitido pela legislacdo, onde as duas formulagdes ultrapassam o limite maximo de 3,0% p/p
(BRASIL, 1978). O aumento na quantidade de cinzas pode estar relacionado ao conteido em
minerais do alimento, j4 que esta andlise € o primeiro passo para andlises subsequentes de

caracterizacdo destes minerais (MENEZES; PURGATO, 2016).

5.2 ANALISE SENSORIAL

Na Tabela 5 estdo dispostas as médias e desvio padrdo dos testes de aceitacio

sensorial e inten¢do de compra, realizados com o snack de pequi e o tradicional.
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TABELA 5 - Andlise sensorial de biscoitos salgados integrais tipo snack produzidos com

6leo de pequi e tradicional

Snack de pequi

Snack tradicional

Aparéncia
Cor
Aroma
Sabor
Textura
Avaliacdo global

Inten¢do de Compra

7,31° (£1,31)
731% (21,14)
6,92" (+1,68)
6,02" (+2,04)
6,63" (+1,95)
6,56" (+1,76)
3,28" (£1,12)

7,59% (£1,29)
7,56 (+1,22)
6,98" (£1,56)
6,48" (£2,14)
6,86 (£1,93)
6,80 (£1,90)
3,50% (£1,21)

Fonte: Dados da Pesquisa. Valores expressos em média + e desvio-padrdo. Letras mindsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Para todos os atributos avaliados, ambas as amostras ndo apresentaram diferencas
estatisticas significativas (p>0,05). Isto se deve a aparéncia e sabor que pouco diferiram entre
as amostras. Os termos hedonicos se posicionaram quanto a aparéncia e cor entre “gostei

N

moderadamente” a ‘“‘gostei muito”, e para aroma, sabor, textura e avaliacdo global, se
posicionaram entre “gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente”. Na intencdo de compra,
ambos biscoitos tiveram valores acima de 3, indicando que os mesmos podem ser uma boa
op¢ao de compra caso fossem comercializados.

Analisar um alimento sensorialmente € de extrema importancia, pois avalia o padrao
de qualidade do alimento, assim como também o controle de qualidade da producdo
industrial, que visa manter as caracteristicas comerciais do produto para poder assim atender
as exigéncias dos consumidores (TEIXEIRA, 2009). E importantissima para avaliacio de
novos produtos no mercado, que € o caso do snack de pequi, alvo deste estudo, assim também
como foi importante analisar sensorialmente os biscoitos obtidos a partir da farinha do fruto
do trapia de Souza (2014).

Os indices de aceitabilidade para as duas formulacdes de biscoitos encontram-se

apresentadas na Tabela 5.
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TABELA 6 - Indice de aceitabilidade de biscoitos salgados integrais tipo snack produzidos

com Oleo de pequi e tradicional

Snack de pequi Snack tradicional (%)
(%)

Aparéncia 81 84
Cor 81 84
Aroma 77 78
Sabor 67 72
Textura 74 76
Avaliacdo global 73 76

Fonte: Dados da Pesquisa. Valores expressos em porcentagem (%).

Os parametros aparéncia, cor, aroma, textura e avaliacdo global do snack de pequi
apresentaram valores acima de 70% sendo considerados como boa aceitabilidade. Apenas o
sabor ndo atingiu esta porcentagem. Ja o snack tradicional recebeu nota acima de 70%, para
todos os parametros. Quando se € desenvolvido um novo produto, um dos pontos
fundamentais € avaliar o seu indice de aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento
frente a0 mercado consumidor. Para que o produto seja considerado como aceito
sensorialmente, € necessirio que obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo 70%
(TEIXEIRA et al., 1987; MOSCATTO et al., 2004; DUTCOSKY, 2007). O pequi tem um
sabor forte e bem caracteristico, que foge do costume da regido onde a andlise foi realizada, o

que pode ter influenciado no resultado, pois ja que é um novo sabor para o paladar de alguns,

pode-se causar impressoes diferenciadas variando de individuo para individuo.



24

6 CONSIDERA COES FINAIS

Conclui-se que os biscoitos salgados integrais tipo snack apresentaram diferenca
estatistica nos dados de umidade, acidez tituldvel e atividade de 4gua, porém os valores estdo
dentro dos limites desejados, provando assim que estas opc¢Oes de lanches podem ter um
periodo maior de conservacdao sem que haja a proliferacdo de micro-organismos, ji que os
parametros citados sao para a avalia¢do do controle da qualidade do alimento. Os resultados
das outras andlises feitas neste estudo estdo em conformidade com as leis vigentes, apenas as
cinzas deram um valor aumentado.

Os dois tipos de biscoitos salgados integrais (snack tradicional e snack de pequi) nao
diferiram estatisticamente na avaliacdo sensorial e obtiveram boa aceitacdo no que se refere
aos atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, avaliacdo global e inten¢do de compra
provando que os mesmos seriam uma boa op¢ao de compra caso fossem comercializados.

O ¢6leo do pequi se mostrou uma opg¢do vidvel para a fabricacdo de biscoitos pela
inddstria de panificagcdo, j4 que o mesmo tem potencial para ser um produto rico em termos
nutricionais, com boa aceitag¢do sensorial e de custo relativamente baixo. Além disso, destaca-
se a possibilidade de ofertar a populacdo em geral um produto que pode gerar uma boa fonte
de renda assim como também bons beneficios nutricionais para aqueles que se beneficiem

deste 6leo extraido do pequi.
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