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RESUMO

A industria de alimentos vem sendo desafiada a desenvolver produtos diferenciados e
inovadores. Alguns nichos de consumidores, como atletas de alto desempenho e individuos
com dietas especificas (veganos, intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite de vaca,
pessoas com restricoes ao glaten), buscam formulagdes atrativas dos pontos de vista
nutricional e sensorial, e quanto a textura. Cremes vegetais, elaborados com frutos e/ou
sementes oleaginosos, podem atender a estas expectativas. Matérias-primas como a castanha-
do-brasil, nativa do Brasil, ¢ a noz peca, cultivada neste pais, bem como os subprodutos e
residuos do seu processamento, apresentam potencialidades para uso na formulagdo destes
cremes. A adi¢do de cacau, matéria-prima relevante para a economia do Brasil, pode tornar o
seu sabor mais atrativo. Portanto, o objetivo geral deste trabalho foi desenvolver e caracterizar
amostras de creme vegetal com cacau, contendo uma mistura de 6leo de castanha-do-brasil e
torta de prensagem de noz peca. As amostras de castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) e
noz peca (Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch) foram submetidas a andlises para a
determinagdo de aflatoxinas e minerais. Apds, fez-se sua prensagem mecanica e a
caracterizagdo dos produtos obtidos: avaliagdo do estado oxidativo (indices de perdxidos,
acidez e p-anisidina) e determinacdo do perfil de 4cidos graxos do 6leo de castanha-do-brasil;
e composi¢do proximal da torta de prensagem de noz. O creme foi elaborado mediante a
mistura dos ingredientes secos e a incorporacdo do 6leo de castanha. As formulagdes foram
elaboradas com base em um planejamento de misturas simplex-lattice com dois fatores e um
polindmio de grau 3, obtendo-se como resposta a textura instrumental (espalhabilidade,
firmeza e adesividade). As amostras também foram analisadas quanto a umidade e a atividade
de 4dgua. Duas formulacdes foram selecionadas e submetidas a determina¢do da composicao
proximal; composi¢do de minerais; andlises microbioldgicas; sinerese; determinacdo dos
indices de perdxidos, acidez e p-anisidina; perfil de acidos graxos e analise sensorial. Os
cremes desenvolvidos apresentaram alto teor lipidico (57,42 a 60,19 g.lOOg'l), uma elevada
concentragio de fibras alimentares, principalmente insoluveis (13,21 a 16,46 g.100g™),
proteinas (7,38 a 8,44 g.lOOg’l), e um alto aporte energético (98 a 138 kcal por porcao de 20
g). Além disso, apresentaram uma elevada concentragdo de acidos graxos insaturados
(aproximadamente 78%), majoritariamente o linoleico, essencial. Os cremes apresentaram
textura instrumental similar a de produtos comerciais, além de boa aceitabilidade sensorial.
Seus possiveis consumidores demonstraram uma boa inten¢do de consumo e compra. Com
base na composi¢do em minerais € na baixa sinerese, a formulacdo com 43,33% de 6leo e
31,67% de torta foi a que melhor atingiu os objetivos propostos. Os resultados encontrados e
o produto desenvolvido sdo de extrema importancia para diversificar o uso das matérias-
primas aqui aplicadas, valorizando matrizes disponiveis no Brasil e estimulando a economia
nacional. O creme obtido permite, ainda, a valorizagdo de residuos agroindustriais, dentro do
conceito de economia circular no processamento de alimentos. Além disso, a formulagao do
produto ¢ adequada para atingir consumidores especificos, inclusive atletas e individuos com
restri¢des alimentares, que estdo em busca de um alimento que combine conveniéncia e satde.

Palavras-chave: Frutos e sementes oleaginosos. Espalhabilidade. Creme vegetal. Dieta

restritiva. Sustentabilidade. Economia circular.



ABSTRACT

The food industry has been challenged to develop different and innovative products. Some
consumer niches, such as high-performance athletes and individuals with specific diets
(vegan, lactose intolerant, allergic to cow's milk protein, people with gluten restrictions), look
for attractive formulations nutritionally and sensorially, and also in terms of texture.
Vegetable spreads, made with oleaginous seeds and/or fruits, can meet these expectations.
Raw materials such as Brazil nuts, native from Brazil, and pecans, grown in this country, as
well as the by-products and residues from their processing, have potential for use in the
formulation of these creams. The addition of cocoa, a raw material relevant to the Brazilian
economy, can make their flavor more attractive. Therefore, in this study, samples of spreads
with cocoa, containing a mixture of Brazil nut oil and pecan nut press cake, were developed
and characterized. Samples of Brazil nuts (Bertholletia excelsa) and pecan nut (Carya
illinoensis (Wangenh.) K. Koch) were analyzed for the determination of their aflatoxins and
minerals profiles. Then, they were mechanically pressed and the obtained products were
characterized, as follows: evaluation of the oxidative state (peroxide, acid and p-anisidine
values) and determination of the fatty acid profile of Brazil nut oil; and determination of the
proximate composition of the nut press cake. The spread was prepared by mixing the dry
ingredients and incorporating the Brazil nut oil. The formulations were prepared based on a
simplex-lattice mixture design with two factors and a grade 3 polynomial, obtaining an
instrumental texture response (spreadability, firmness and adhesiveness). Samples were
analyzed for moisture and water activity. Two formulations were chosen and submitted to
analysis of their proximate composition; mineral profile; microbiological analysis; syneresis;
peroxide, acid and p-anisidine values; fatty acid profile and sensory analysis. The developed
spreads formulations had a high lipid content (57,42 to 60,19 g.100g™), a high concentration
of dietary fibers, mainly insoluble (13,21 to 16,46 g.100g™); proteins (7,38 to 8,44 g.100g™);
and also a high energy supply (98 to 138 kcal per 20 g). Moreover, they presented a high
concentration of unsaturated fatty acids (78%, approximately), including linoleic acid,
essential. The spreads here in developed presented an instrumental texture similar to
commercial spreads, in addition to a good sensory acceptability. Their potential consumers
demonstrated a good intention to consume and purchase them. Based on its mineral
composition and also on its low syneresis, the formulation with 43.33% oil and 31.67% of
press cake, was the one that best achieved the objectives proposed in this study. The results
found and the product developed are extremely important to diversify the use of raw materials
here in applied, adding value to food matrices available in Brazil, and also stimulating the
national economy. The spread obtained in this work also allows the valorization of agro-
industrial residues, within the concept of circular economy in food processing. In addition, the
product formulation is suitable to reach specific consumers, including athletes and individuals
with dietary restrictions, who are looking for a food that combines convenience and health.

Keywords: Oleaginous seeds and fruits. Spreadability. Vegetable spreads. Restrictive diet.
Sustainability. Circular economy.
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1INTRODUCAO

A industria de alimentos vem sendo desafiada a desenvolver produtos diferenciados,
que se adequem aos novos padrdes e habitos de consumo da populagido (FIESP, 2010;
SAGUY et al., 2013). Produtos como cremes vegetais, elaborados com frutos e sementes
oleaginosos, podem apresentar uma composicdo fisico-quimica atrativa, além de
caracteristicas fisicas e sensoriais interessantes para uso, por exemplo, na industria de
chocolates, em confeitaria ou na panificacdo. Podem, ainda, ser consumidos na forma direta,
inclusive por publicos especificos como atletas de alta performance, veganos, intolerantes a

lactose, alérgicos as proteinas do leite de vaca, e individuos com restri¢do ao gliten (USDA,

2002).

A Organizacdo Mundial da Saude preconiza o aumento no consumo de graos
integrais e nozes, devido a presenga de acidos graxos insaturados, de interesse nutricional, em
sua composicdo (OMS, 2018). Ainda, a utilizacdo de tecnologias alternativas e limpas,
incluindo o aproveitamento de residuos do processamento agroindustrial, vem de encontro a
demandas especificas da sociedade, essenciais para o desenvolvimento e o crescimento das
empresas do setor alimenticio (FAO, 2017; TRIGO et al., 2019). Neste sentido, frutos e
sementes oleaginosos, inclusive os residuos obtidos durante o seu processamento, tornam-se
um insumo em potencial para a industria alimenticia, visando a formulagdo de produtos
diferenciados, como cremes de origem vegetal para consumo humano, dentro do conceito de

economia circular no processamento de alimentos (EKMAN et al., 2013).

Segundo a International Nut & Dried Fruit (INC, 2019), a produ¢do mundial, em
2018/2019, foi de 37.477.000 toneladas métricas de amendoim, 830.000 toneladas métricas de
castanha de caju, 458.875 toneladas métricas de aveld, 140.202 toneladas métricas de noz
peca, 59.300 toneladas métricas de macadamia e 34.000 toneladas métricas de castanha-do-
brasil. Dentre as produzidas comercialmente no Brasil, tem-se a castanha-do-brasil
(Bertholletia excelsa) e a noz peca (Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch). A castanha-do-
brasil, nativa da Amazonia, ¢ constituida de 60 a 70% de lipidios e de 15 a 20% de proteina de
elevada qualidade biologica. Além disso, ¢ rica em todos os aminoacidos essenciais,
apresentando elevado teor de sulfurados (metionina e cisteina) (SOUZA; MENEZES, 2004).

J& a noz peca, originaria da América do Norte, possui elevados teores de lipidios,proteinas,
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fibras, bem como micronutrientes como vitamina E e manganés. Seu teor lipidico varia entre
65 ¢ 75%, o qual, em comparacdao a outras nozes, bem como a castanhas ou améndoas, ¢
considerado alto (RANALLI, ANDRES; CALIFAN, 2016; WAGENER; KERR, 2017).

Estas matrizes contém, ainda, compostos fenolicos (USLU e OZCAN, 2019),
tocoferdis, fitoesterdis e fosfolipidios (FREITAS e NAVES, 2010; FIRESTONE, 2013;
DURMAZ ¢ GOKMEN, 2019). Assim, quando inseridos em uma dieta equilibrada, estes
alimentos apresentam substancias com efeitos benéficos a saide humana, como compostos
fenolicos com atividade antioxidante (RANALLI, ANDRES e CALIFANO, 2016); acidos
graxos essenciais, responsaveis pela regulacdo das fungdes de células e orgdos, e suas
interacdes devido a participagdo na produgdo de eicosanoides, compostos tipo hormonio
(HUANG e SUMPIO, 2008; SOUZA, MARCADENTI e PORTAL, 2017); redugao do
colesterol sérico, associado a presenga de acidos graxos essenciais e de fitoesteréis (HUANG

e SUMPIO, 2008).

Estas matérias-primas podem ser encontradas nas versoes in natura, torrada, torrada
e salgada, caramelizada, quebrada, granulada, em pasta. O 6leo comestivel obtido destas
matrizes € considerado gourmet, sendo extraido comercialmente por prensagem mecanica a
frio (SOUZA et al., 2007). A comercializacdo das castanhas e das nozes, entretanto, ocorre
predominantemente na versdo in natura, vendida a granel ou embalada a vacuo (ORO et al.,
2009), o que indica um baixo nivel de processamento destas matérias-primas. Uma
possibilidade de aplicagdo destes ingredientes ¢ na elaboragdo de cremes, os quais podem
conter oleaginosas como nozes, castanhas e/ou améndoas em sua composi¢do. Este tipo de
produto esta se tornando cada vez mais popular e amplamente aceito pelos consumidores,
devido a seu sabor e valor nutricional, supracitados, além de sua versatilidade de uso, pois
podem ser consumidos isoladamente ou em combinacdo com uma variedade de outros
alimentos.

O uso de cacau na formulagdo dos cremes pode torna-los mais atrativos, em relagao
aos aspectos sensoriais, para o publico consumidor. A combina¢do de castanha, noz e/ou
améndoas com o cacau pode oferecer ao consumidor saudabilidade e sabor. Além disso, o
Brasil possui relevancia no setor de cacau (AIPC, 2018), tendo produzido, em 2017,
aproximadamente 213 mil toneladas desta matéria-prima, o que posiciona este pais como o

sexto maior produtor (FAOSTAT, 2017).
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A qualidade geral do creme de nozes, castanhas e/ou améndoas esta relacionada a
qualidade do ingrediente principal. A combinagdo de um 6leo gourmet com um subproduto da
industria de extragdo de 6leo de noz peca, como a torta de prensagem, rica em compostos
antioxidantes e fibras, agrega ainda mais valor ao produto a ser desenvolvido
(SHAKERARDEKANT et al., 2013). Além disso, cremes elaborados com castanhas e nozes
apresentaram um crescimento expressivo na publicagdo de patentes e artigos cientificos no
periodo de 2008 a 2019, em diferentes paises.

O carater inovador da presente proposta concentra-se no desenvolvimento de um
produto que pode ser consumido, por exemplo, por atletas de alto desempenho e por
individuos com dietas restritivas. O produto desenvolvido contém o 6leo de castanha-do-
brasil como matéria-prima e, além disso, a torta de prensagem de noz peca obtida na extracao
mecanica de 6leo. O estudo da produgdo de alimentos a partir de matérias-primas de origem
vegetal vem de encontro as tendéncias mundiais para o aumento do consumo de produtos
mais saudaveis e diferenciados, e que, adicionalmente, possam ser utilizados em dietas
especificas. Considerando-se a grande disponibilidade e a relevancia da castanha-do-brasil
para o Brasil,e as potencialidades do aumento do cultivo e consumo da noz peca neste pais,
assim como a composi¢do destas matérias-primas, ricas em acidos graxos essenciais €
proteinas de alto valor biologico, as mesmas foram utilizadas para a elaboragdo de um produto

diferenciado, destinado a consumo humano.
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2 OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho foi desenvolver e caracterizar formulagdes de creme
vegetal com cacau, contendo uma mistura de 6leo de castanha-do-brasil e torta de prensagem

de noz peca.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar os minerais ¢ as aflatoxinas presentes nas amostras in natura de
castanha-do-brasil e noz peca, para garantir que estejam dentro dos limites estipulados pela
legislacdo brasileira;

e Desenvolver formulagdes de creme contendo 6leo de castanha-do-brasil ¢ torta de
prensagem de noz peca, contendo cacau, variando as proporcdes dos substratos (6leo e torta),
mediante planejamento experimental de misturas;

e Verificar o efeito das varidveis (6leo e torta) na firmeza, espalhabilidade e
adesividade das formulagoes desenvolvidas, em Texturometro;

¢ Determinar a umidade (em estufa) e a atividade de agua (em Aqualab), de todas as
amostras de creme;

e Com base nas respostas da etapa anterior, selecionar duas formulagdes para a
continuidade dos experimentos;

e Analisar as formulagdes selecionadas quanto aos aspectos microbioldgicos; ao
estado oxidativo, mediante a determinagao dos indices de perdxidos, acidez e p-anisidina, ¢ ao
perfil de acidos graxos, por cromatografia em fase gasosa; a composi¢ao proximal (umidade,
cinzas, proteinas, lipidios totais, fibra alimentar, utilizando metodologias convencionais, €
carboidratos, por diferenca); a composi¢ao de minerais; a sinerese; e a atividade de agua;

e Avaliar a aceitagdo global, a intencdo de consumo e a intengdo de compra das

formulagdes selecionadas, mediante Analise Sensorial.
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3REVISAO DE LITERATURA

3.1 DADOS DE PRODUCAO E COMPOSICAO DE FRUTOS E SEMENTES
OLEAGINOSOS DE INTERESSE PARA A ELABORACAO DE CREMES

Cremes a base de matérias-primas oleaginosas podem ser direcionados tanto ao
consumidor final como as industrias, por exemplo, de doces, e as confeitarias. Estes produtos
sdo procurados, também, por pessoas que praticam exercicios fisicos, por se tratar de insumos
que contém altos teores de lipidios, proteinas e micronutrientes, baixo teor de colesterol e zero

gordura trans, além de um alto valor energético (CLARK, 2015; LIMA et al., 2016).

Durante os anos de 2007 a 2019, o consumo de nozes aumentou no mundo inteiro,
passando de 34.000 toneladas métricas, em 2007, para mais de 220.000 em 2017. E oportuno
comentar que a Associagdo Brasileira de Castanha, Nozes e Frutas Secas foi lancada em
evento que ocorreu em Sao Paulo durante o més de setembro de 2018, fato que denota a
importancia destas matérias-primas no cenario nacional e a necessidade de maior atengao para
impulsionar este setor no pais (FIESP, 2019). Além disso, ¢ importante destacar, contudo, que
0 aumento mais pronunciado do consumo foi observado nos paises de média renda, faixa em
que o Brasil estd inserido. Dentre as matérias-primas oleaginosas, o amendoim merece
destaque, pois foi o mais consumido no periodo citado (INC, 2019). Este fato pode justificar

as diversas linhas de produtos a base de amendoim encontradas no mercado.

O amendoim (A4rachis hypogaea L.) ¢ uma cultura importante em muitas partes do
mundo, sendo a China o maior produtor: em 2017, este pais produziu cerca de 17,40 milhdes
de toneladas métricas desta oleaginosa (INC, 2019). Uma grande parte da produgdo de
amendoim ¢ direcionada para a obtencdo de 6leo e manteiga de amendoim, porque se trata de
uma matéria-prima com altos teores de lipidios. A manteiga de amendoim costuma ser
utilizada para consumo direto ou como ingrediente na preparacdo de outros alimentos. O
sabor unico e o alto valor nutricional fazem a manteiga de amendoim um dos lanches
americanos favoritos,pais em que 40% da producao total desta oleaginosa ¢ direcionada para a
elaboracdo deste produto. Outra matéria-prima que merece destaque ¢ a aveld, Corylus
avellana L, muito popular na aplicagao em chocolates e produtos de confeitaria, inclusive na

elaboragdo de spreads (creme de avelda). Em 2018/19, a produgdo de avela, que foi de 458.875
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toneladas métricas, teve a Turquia como principal pais produtor, o qual foi responsavel por
63% deste total, seguida da Itilia e do Azerbaijio (DURMAZ e GOKMEN, 2019; INC,
2019).

Apesar de o amendoim e a aveld serem as matrizes oleaginosas normalmente
utilizadas para a elaboracao de cremes vegetais, sabe-se que outras matérias-primas podem ser
aplicadas com esta finalidade, em fungado tanto da sua disponibilidade e interesse comercial,
quanto do seu valor nutricional. No Brasil, por exemplo, sabe-se que a biodiversidade do pais
apresenta muitas oportunidades para a obtengdo de novos insumos e matérias-primas,
incluindo fontes lipidicas alternativas, com composi¢ao nutricional atrativa para a pesquisa e
o desenvolvimento de produtos para diversas finalidades, inclusive alimenticia (ALHO,

2012).

Dentre estas fontes lipidicas, podem-se citar os frutos e as sementes oleaginosos,
com destaque para as seguintes, que sdo produzidas comercialmente no Brasil:castanha de
caju (Anacardium occidentale), castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa), noz peca (Carya
illinoiensis) e macadamia (Macadamia integrifolia) (SOUZA et al., 2011; CHANG et al.,
2016; CARDOSO et al., 2017). Segundo a International Nut & Dried Fruit (INC, 2019), a
produgdo de castanhas no Brasil, em 2018/2019, foi de 29.400 toneladas métricas de castanha
de caju, predominantemente nas regides Norte ¢ Nordeste; e de 5.000 toneladas métricas de
castanha-do-brasil, com maior produgdo na regido Norte, principalmente no Estado do Para
(INC, 2019). A produgdo de noz pecad se concentra no sul do pais, principalmente no Rio
Grande do Sul, com uma quantidade de 2.700 toneladas em 2017 (RIO GRANDE DO SUL,
2018). J& a producdo de macadamia foi de aproximadamente 1.150 toneladas métricas no ano

de 2017, sendo o maior produtor o Estado de Sao Paulo (FIESP, 2019).

A producido de castanha de caju (4dnacardium occidentale) possui destaque no Brasil.
E nativa deste pais e geralmente é cultivada em regides costeiras. Botanicamente, ¢ definida
como uma fruta composta de um nucleo. Esta castanha ¢ normalmente consumida em snacks,
produtos de confeitaria e de panificagdo (LIMA, GARRUTI e BRUNO, 2012; USLU E
OZCAN, 2019).

Em seguida, em termos de producdo, vem a castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa),
pertencente & familia Lecythidaceae. E proveniente de uma espécie arborea de grande porte,

que cresce naturalmente em ambientes quentes e Umidos. O fruto, também chamado de
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ourico, ¢ um invélucro indeiscente (ndo se abre espontaneamente), com casca lenhosa,
resistente, € com o formato esférico e achatado. Contém, aproximadamente, dezoito sementes,
cujas améndoas sdo altamente nutritivas e comestiveis. As sementes representam
aproximadamente 25% da massa dos frutos, e as améndoas (sementes sem a casca), 13%

(MULLER et al., 1995). A castanha-do-brasil é a améndoa do fruto da castanheira.

De acordo com os dados de produgdo, tem-se, na sequéncia, a noz peca, Carya
illinoensis(Wangenh.) K. Koch, pertencente & familia Juglandaceae. E uma espécie frutifera
de clima temperado origindria da América do Norte. Os frutos da nogueira peca sao
considerados drupas, e crescem agrupados em cachos que contém normalmente de trés a oito

unidades (TERABE, MARTINS E HOMECHIN, 2008; POLETTO et al., 2012).

J4 a noz macadamia (Macadamia integrifolia), originaria da Austrélia, ¢ uma planta
arborea de clima subtropical, pertencente a familia botanica Proteaceae. A améndoa inteira ¢

o principal produto comercial da planta (HERBERT, WALTON e WALLACE, 2019).

No que diz respeito a composi¢ao fisico-quimica (Tabela 1), é importante destacar,
em nivel mundial de mercado, o amendoim, que apresenta altos teores de lipidios (42-
57 g.100g™"), apresentando aproximadamente 41- 67% de acido oleico, em relagdo a
composicao em acidos graxos (GONG A-NA et al., 2018); e a aveld, muito rica em nutrientes
importantes como lipidios (61 g.lOOg'l), contendo um alto teor de acido oleico
(aproximadamente 80%, em relagdo aos acidos graxos), carboidratos (17 g.lOOg'l) e proteinas

(14 g.100g™).

Em relagdo aos frutos e as sementes oleaginosos de interesse comercial para o Brasil,
a castanha de caju apresenta altos teores de lipidios (50 a 51 g.lOOg'l), proteinas (20 a 24
g.100g™) e carboidratos (20 a 23 g.100g™") (OGUNWOLU et al., 2009; LIMA, GARRUTI e
BRUNO, 2012; USLU E OZCAN, 2019); a castanha-do-brasil, constituida por 60 a 70
2.100g™" de lipidios e de 15 a 20 g.100g™" de proteina de elevada qualidade bioldgica; e a noz
peca, apresentando teor lipidico entre 65 e 75 g.lOOg’l, o qual, em comparagao a outras nozes,
castanhas ou améndoas, ¢ considerado alto (RANALLI, ANDRES e CALIFAN, 2016;
WAGENER e KERR, 2017).

Sobre a composi¢do em aminoacidos, as proteinas de nozes, castanhas ¢ améndoas
atendem a grande parte das necessidades de aminoacidos essenciais de criancas e adultos.

Além destes, destaca-se o teor de glutamina, por ser considerado um aminodcido
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condicionalmente essencial para individuos catabdlicos (desnutridos e em po6s-operatorio, por

exemplo) (FREITAS e NAVES, 2010). A castanha-do-brasil possui destaque, sendo rica em

todos os aminoacidos essenciais, apresentando elevado teor dos sulfurados, metionina e

cisteina (9,45 g de aminoéacidos 100g” de proteina), geralmente insuficientes em proteinas

vegetais (SOUZA e MENEZES, 2004).

Tabela 1 — Composicao fisico-quimica de frutos e sementes oleaginosos, expressos em base

umida.
Composigao fisico-quimica (g. 100g'1)
Referéncias
Lipidios Proteinas Carboidratos  Cinzas Fibra Total
. Gong A-na et al. (2018)
Amendoim  42-57 19-27 4-23 1,8-2,8 3-14 Lozano et al. (2019)
~ Wang et al. (2018)
Avela 56-61 14-18 14-20 2-5,2 Nd Oliveira et al. (2008)
Liao et al. (2019)
Castanha Ogunwolu et al. (2009)
de caju 50-51 20-24 20-23 2-3 2-3 Lima, Garruti e Bruno (2012)
Uslu e Ozcan (2019)
Castanha- Souza e Menezes (2004)
do-brasil 60-70 15-20 10-15 Nd 7-8 Cardoso et al. (2017)
Noz' = ge 70 1314 Nd 1-2 Nd Sinanoglou et al. (2014)
macadamia
Ranalli, Andrés e Califan (2016)
Noz peca 65-75 22-27 16-20 Nd 4,4-8,5 Wagener e Kerr (2017)

Cardoso et al. (2017)

nd: ndo determinado. Fonte: Préprio autor, 2020.

As matérias-primas oleaginosas sdo uma fonte relevante de compostos bioativos, os

quais sao compostos ativos, nutracéuticos e derivados naturais que promovem a saude,

previnem doengas, tém propriedades medicinais e causam impactos a saude humana

(DAMODARAN, PARKIN ¢ FENNEMA, 2010). Como exemplo, nestas matrizes, pode-se

citar macronutrientes, como as fibras e os lipidios contendo acidos graxos mono- e poli-

insaturados, inclusive essenciais, € micronutrientes, tais como vitaminas lipossoluveis,

minerais, tocois (tocoferodis e tocotriendis), fitoesterodis (esterdis e estandis), esfingolipidios,

carotenoides, clorofilas e alquilfenois. Estas substincias podem agir de diferentes formas,
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tanto no que se refere aos alvos fisioldgicos como aos seus mecanismos de agdo

(ALASALVAR, SALVADO e ROS, 2020).

Na Tabela 2, esta apresentada a composi¢cdo em 4acidos graxos, em fitoesterdis e em

tocoferdis destas matérias-primas.
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Tabela 2 — Composi¢ao em acidos graxos, fitoesterois e tocoferois de frutos e sementes oleaginosos.

Composicao em acidos graxos (%) Fitoesterdis (%) Tocoferodis (mg.Kg" de 6leo)

Acido Acido Acido Acido Acido A
Referéncias
Palmitico Estearico Oleico Linoleico Linolénico  Campesterol Stigmasterol [(-Sitosterol ol B! Y o!

(16:0)  (18:0) (18:1n9) (18:2n-6) (18:3n-3)

Firestone (2013)
Amendoim  §8,3-16,1 1,9-44 36,4-67,1 14,0-43,0 0,0-0,9 12,0-19,8 5,4-13,2 47,4-67,7 49-373  0-41  88-389  0-22 Gong A-na et al.
(2018)

Firestone (2013)
Avela 4,1-72 1,524 719-84,0 5,7-22,2  0,0-0,2 5,0-6,0 1 82-92 200-409 6-17  18-150 1-7 Durmaz e Gokmen
(2019)

Lima, Garruti e

Castanha de 4170 2,016 57.0-80.0 156206 0,150,30 6-9 r-2 75-83 2875 Ni  450-835 20-60 Dreno(2012)
caju Firestone (2013)

Uslu e Ozcan (2019)

Heinemann, Leiss e
Bergmann (1986)
Dunford e Dunford
(2004)

Freitas e Naves
(2010)
Funasaki et al. (2013)
Firestone (2013)

Castanha-

. 13,5-16,0 2,6-10,4 29,0-48,0 30,0-47,0 Ni 2% 9 85 37-145 Nd 38-581 Nd
do-brasil

Noz
macadamia

Maguire et al. (2004)

8,0-10,1 2,0-6,2 56,0-59,0 2,0-3,0 N1 Nd Nd Nd 97-146  Nd Nd Nd Firestone (2013)

Firestone (2013)
Noz pecd 3,3-11,3  0,9-6,0 49,0-69,0 15,8-40,0 0-3 3,5-4,5 1-2 81-93 50-370 Ni 20-182  0-79 Ranalli, Andrés e
Califan (2016)

ni: ndo identificado. tr: trago. nd: ndo determinado. 1: Diferentes isomeros dos tocoferdis. Fonte: Proprio autor, 2020.
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Ressalta-se o alto teor de acido oleico destas matérias-primas (Tabela 2), além da
presenca de acidos graxos essenciais, com destaque para o acido linoleico, na noz peca e na
castanha-do-brasil. Os acidos graxos essenciais participam diretamente da producdo de
eicosanoides, compostos tipo hormonio capazes de regular as fun¢des de células e 6rglos, e

suas interacdes (RUSSO, 2009).

O 4cido oleico, presente em grande propor¢do em castanhas e nozes, ¢ um acido
graxo monoinsaturado da familia dmega 9, que estd relacionado com a prevengdo de
formagao de ateromas e de doencas como trombose (HUANG e SUMPIO, 2008; SOUZA,
MARCADENTI e PORTAL, 2017). O &cido linoleico, também presente em quantidades
notaveis nestas matérias-primas, ¢ um acido graxo essencial, pertencente a familia 6mega 6,
exercendo um efeito pro-inflamatério. Ainda, a combinagao dos acidos oleico e linoleico, tem
sido associada a uma diminui¢do dos niveis de lipoproteina de baixa densidade (LDL,
"colesterol ruim") no plasma humano ¢ a um aumento de lipoproteina de alta densidade
(HDL, "colesterol bom") (HUANG e SUMPIO, 2008). Segundo o estudo de revisdo de
literatura de Russo (2009), estudos clinicos e nutricionais apontam que se deve ter um balango
ideal entre os acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados ingeridos na dieta,
para que possam exercer as atividades supracitadas, tais fatos também sdo confirmados na

revisdo de Marangoni e colaboradores (2020).

Devido ao elevado teor de acidos graxos insaturados presentes nestas matérias-
primas, as mesmas sdo facilmente suscetiveis a oxida¢do lipidica. Apresentam, no entanto,
substancias que atuam como antioxidantes, como os tocofer6is e os compostos fenodlicos
(RANALLI, ANDRES e CALIFANO, 2016). O papel dos tocoferdis em relagdo a atividade
antioxidante ¢ devido ndo apenas a desativacdo de radicais livres produzidos pela
decomposi¢do de hidroperdxidos lipidicos, mas também a inibicdo da decomposicio destes,
antes mesmo de reagirem com as cadeias adjacentes (AKOH e LAI, 2005). Ainda, os
tocoferdis também tém atividade de vitamina E, na ordem o > 3 > y > d-tocoferol para os
isdmeros dos tocoferdis, sendo que a maior atividade, portanto, ¢ atribuida ao a-tocoferol.
Porém, a atividade antioxidante dos tocoferdis decresce do composto 6 para o a-tocoferol;
assim, o d-tocoferol é o isdbmero com maior eficacia como antioxidante (BRAMLEY et al.,

2000; SALDEEN; SALDEEN, 2005; FAIRUS, CHENG e SUNFRAM, 2020).
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Ja os compostos fendlicos possuem atividade antioxidante devido a sua capacidade
de 6xido-reducdo, atuando na absor¢do e na neutralizagdo de radicais livres (DEGASPARI e
WASZCZYNSKYJ, 2004). A noz pecd ¢ um dos alimentos com maior quantidade de
compostos fenodlicos entre as diferentes nozes, apresentando um teor de 1463,9 mg.100g™ de
compostos fendlicos totais, enquanto que a castanha-do-brasil apresenta 169,2 mg.100g™ ¢ a
macadamia 497,8 mg.100g" (SALVADOR et al., 2016). Os compostos fendlicos majoritérios
na casca da noz peca, estudados por Prado et al. (2014) sdo oacido galico e a catequina,
enquanto, na améndoa da castanha-do-brasil, tem-se principalmente o acido galico, o acido
elagico e o acido vanilico (JOHN e SHAHIDI, 2010). Além das substancias citadas acima,um
estudo realizado por O'Neil, Nicklas e Fulgoni (2015) indicou que os teores de vitaminas A e
C, folato, célcio, ferro, magnésio e zinco presentes em frutos e sementes oleaginosas tornam

atrativas para ingestao na dieta humana.

Em relagdo aos minerais, as castanhas de caju e a castanha-do-brasil apresentam
elevadas concentracdes de magnésio, cobre e zinco, quando comparadas as outras castanhas,
embora tenham baixa concentracdo de ferro (aproximadamente 2,5mg.100g’1) (CARDOSO et

al., 2017).

Segundo Freitas ¢ Naves (2010), de um modo geral, entre os minerais presentes nas
nozes e sementes comestiveis, destacam-se o ferro, o calcio, o zinco ¢ o selénio, pela
importancia dos dois primeiros na preven¢ao de caréncias nutricionais de relevancia em saude
coletiva, e pelas fungdes enzimaticas e reguladoras do zinco e do selénio, como parte do

sistema de defesa antioxidante do organismo.

Destaque-se que a castanha-do-brasil pode apresentar valores significativos de
selénio, dependendo das condigdes de produgao (clima e solo). Este mineral pode provocar
alteracdes fisioldgicas e metabolicas e, ainda, tem papel importante no atraso e na prevencao
de processos naturais de oxidagdo. E um mineral essencial e, quando combinado com a
vitamina E (também presente na castanha-do-brasil), ¢ um dos antioxidantes organicos mais
importantes. O selénio participa de enzimas antioxidantes, as selenodesiodinases, tais como

glutationaperoxidase, selenoproteina P e tirosina redutase (SANTOS et al., 2013).

Os efeitos do selénio na satde dependem da dose ingerida. Em baixas concentragdes,

pode reduzir o risco de cancer, enquanto que, em doses mais elevadas, apresenta poder
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toxigénico, contribuindo para problemas como necrose do miocardio, hepatite e nefrite toxica
(HILL; ALDRICH, 2003).

Segundo a Resolugdo RDC n° 269, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, a
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de selénio por um adulto é de 34 pg.d’' (BRASIL,
2005). Um estudo desenvolvido pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(EMBRAPA) afirma que o limite méximo de consumo de castanha-do-brasil, para ficar
dentro do valor recomendado, ¢ de, aproximadamente, uma unidade por dia. Além disso, o
estudo aponta que o solo e a capacidade da planta (gendtipo) em absorver o elemento
influenciam diretamente na biodisponibilidade deste mineral (SIVA, 2016). Além desses
minerais, ¢ importante destacar os elevados teores de potassio e a reduzida concentracao de
sodio nas matérias-primas oleaginosas. Tais minerais podem auxiliar no controle
hidroeletrolitico e da pressao arterial (FREITAS e NAVES, 2010).

Ainda, ¢ importante destacar que estas matérias-primas sdo excelentes substratos
para a producdo de micotoxinas, por serem ricas em lipidios e proteinas. A presenga destas
toxinas em alimentos propicios a sua incidéncia deve ser investigada, pois pode gerar riscos a
sade humana (CALDAS, SILVA e OLIVEIRA, 2002). As micotoxinas presentes neste tipo
de alimento sdo as aflatoxinas, produzidas por fungos Aspergillus flavus, A. parasiticus e A.
nomius (COSTA et al., 2009). No Brasil, a ANVISA estabeleceu, na RDC 7 de setembro de
2011, os limites maximos para a presen¢a de micotoxinas em alimentos comercializados no
pais, em consonancia com o Codex Alimentarius (BRASIL, 2011).

Os frutos e as sementes oleaginosos aqui apresentados geralmente apresentam um
baixo nivel de processamento, sendo encontrados nas versdes in natura, torrada, quebrada,
granulada, laminada, podendo ser incluidos em paes, sobremesas ou doces (GISSLEN, 2009;
BRUHN et al., 2010). Segundo Souza et al. (2007), os 6leos extraidos de frutos e sementes
podem ser considerados como 6leos gourmet, podendo alcangar precos elevados no mercado,
pela pequena oferta e usos diversos. Apds o processamento para a extragdo do oleo, a torta
gerada ainda contém quantidades significativas de Oleo residual e outras substancias
nutricionalmente interessantes, como proteinas, fibras e minerais, além de apresentar elevada
atividade antioxidante, compostos fendlicos e taninos, tornando-se também um ingrediente
em potencial para a elaboracdo de alimentos de diversas areas da industria alimenticia como

sobremesas, iogurtes, produtos de padaria e confeitaria (SALVADOR et al., 2016; MACIEL
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et al., 2020). Quando inseridas em uma dieta equilibrada, estas matérias-primas apresentam

efeitos benéficos a saide humana, podendo ser tratados como "ouro vegetal".

3.2 APLICACAO DE FRUTOS E SEMENTES OLEAGINOSOS NA FORMULACAO DE
PRODUTOS DESTINADOS A PUBLICOS ESPECIFICOS

O desenvolvimento de produtos diferenciados e inovadores vem crescendo para se
adequar as exigéncias dos consumidores, que estdo cada vez mais conscientes sobre a
composicdo e os beneficios dos alimentos, no momento da compra (BRASIL FOOD
TRENDS, 2010; ASIOLI et al., 2017; MUIR et al., 2019). Ha um interesse no
desenvolvimento de produtos para publicos especificos, como veganos, individuos com
requerimentos ou restrigdes alimentares, ou atletas de alta performance (RIBAS et al., 2019).
Os frutos e sementes oleaginosos, bem como os residuos de seu processamento, podem ser
matérias-primas interessantes para o enriquecimento nutricional de produtos destinados a

estes consumidores.

Intolerancia alimentar sdo reagdes adversas ndo imunologicas causadas pela ingestao
de alimentos. Esta categoria de reagdes inclui deficiéncias enzimaticas (intolerancia a lactose)
e sensibilidade ao gliten (MARTIN, 2019). A deficiéncia de B-galactosidase leva a ma
absorcao de lactose. Este agucar, quando ndo digerido, entra no c6lon, onde ¢ fermentado por
bactérias, podendo causar dor abdominal, caibras, inchago ou vOmito, e também diarreia
(PAWLOWSKA, UMLAWSKA ¢ IWANCZAK, 2016; MARTIN, 2019). A sensibilidade ou
intolerancia ao gluten, por sua vez, afeta em torno de 0,5 a 6% da populacdo, tendo como
sintomas a erup¢do cutdnea, fadiga, anemia e fibromialgia. Pode haver elevacdo dos
anticorpos antigliadina no sangue, os quais atacam a proteina do gliten, gerando uma reacao
autoimune (ORTEGA et. al, 2016). J4 a doenga celiaca (DC) ¢ uma doenca cronica que ataca
o intestino, causada pela ingestdo e contato com a proteina do gliten. A absorcdo de
nutrientes essenciais ao organismo ¢ dificultada devido a atrofia ou destruicdo das
microvilosidades intestinais, ocasionando uma variedade de manifesta¢des clinicas, na pele,
figado, sistema nervoso, sistema reprodutivo, ossos e sistema enddcrino (FENACELBRA,

2017; SANTOS e RIBEIRO, 2019).
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Ha uma preocupagdo com a dieta de individuos que possuem restricdes alimentares,
pois a ingestdo de produtos que contém a substancia agressora, como o gliten e a lactose,
aumenta a incidéncia de sintomas indesejados (MARTIN, 2019). Neste sentido, o
desenvolvimento de produtos para fins especiais, destinados a individuos com restricdo ao
glaten (como portadores da Doenga Celiaca), intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do
leite de vaca (BRASIL, 1998; CCNFSDU, 2019), torna-se muito importante. Os celiacos, por
exemplo, enfrentam desafios como a falta de produtos diversificados no comércio, os valores
altos de uma alimentagdo especifica, ou a oferta de alimentos sem propriedades sensoriais
atrativas, o que os leva a prepara-los nas suas residéncias, segundo o estudo de Santos e
Ribeiro (2019). Este mesmo estudo destacou que 38% dos entrevistados tinham vontade de
comer alimentos com gliten e 23% encontravam baixa disponibilidade e variedade de
produtos deste tipo. Neste contexto, cremes contendo frutos e sementes oleaginosos podem
ser uma opgao excelente no que diz respeito a composi¢do fisico-quimica, rica em lipidios,
proteinas de alto valor biologico e fibras, principalmente insoliveis. Atendem, ainda, as

expectativas de sabor desejadas pelos consumidores.

Além das demandas dos consumidores que possuem quadros clinicos com
necessidades nutricionais especificas, ha também consumidores que possuem dietas restritivas
por opcdo ou estilo de vida, como atletas de alta performance e veganos. A demanda do
consumidor por opg¢des de alimentos saudaveis e de baixo processamento para este ultimo
publico, vem crescendo a cada ano. De 2016 a 2017, houve um aumento de 20% nas
alternativas de laticinios veganos e 56% em produtos do tipo iogurte (Plant Based Foods
Association e The Good Food Institute, 2017). Atualmente, a soja domina o mercado de
produtos de colher veganos, mas sdo necessarias outras alternativas saudaveis e com alto teor
de proteinas para diversificar a variedade de produtos para este nicho de mercado
(VAKEVAINEN et al., 2019). Levando estes aspectos em consideragio, os cremes a base de

frutos e sementes oleaginosos vém de encontro as demandas nutricionais deste publico.

No que diz respeito aos atletas de alta performance, Ribas e colaboradores (2019)
determinaram que o nivel de ingestao de atletas adolescentes de voleibol € de 1081,7 £+ 349,2
Kcal para meninas e 1251,3 + 262,5 Kcal para meninos. A dieta calorica destes individuos
deve conter elevados teores de proteinas, lipidios e carboidratos, requisitos que podem ser

atendidos mediante a inclusdo de cremes vegetais contendo frutos e sementes oleaginosos.
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Para atletas, as proteinas ingeridas na dieta desempenham fun¢do nio s6 energética,
como uma variedade de outras fungdes essenciais dindmicas e estruturais nos organismos,
como a catalise de transformagdes quimicas; o transporte de nutrientes e a saida de
componentes toxicos das células. Os lipidios, por sua vez, tém a fun¢do de fornecer energia
durante exercicios de longa duracdo e recuperar os sistemas energéticos apos o exercicio. Ja
os carboidratos servem como o principal combustivel para o trabalho dos musculos durante o
exercicio, principalmente quando aumenta a intensidade, e, ainda, atua como fonte de energia
para os tecidos do cérebro, medula espinhal e globulos vermelhos (KERKSICK e
KULOVITZ, 2013).

Outro componente fundamental na dieta humana ¢ a fibra, cujo consumo adequado
na dieta usual reduz o risco do desenvolvimento de algumas doencas cronicas, como: doenga
arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertensdo arterial, diabetes melito; atua na
melhora do sistema imunoldgico e em algumas desordens gastrointestinais (BERNAUD e
RODRIGUES, 2013). A disponibilidade de fibras nos domicilios brasileiros ¢, em sua
maioria, inferior ao recomendado pelo Ministério da Saude, e isso pode ser atribuido a
mudanga no padriao alimentar da populagao, que tem substituido os alimentos in natura por
alimentos industrializados, que costumam possuir poucas fibras e ser ricos em agucar, gordura
ou sal (SARDINHA et al., 2014). Neste sentido, produtos como cremes elaborados com
castanhas e nozes, ou contendo a torta de prensagem destas matrizes, pode contribuir com o

fornecimento de fibras na dieta.

3.3 DEFINICOES E INFORMACOES LEGAIS SOBRE CREMES A BASE DE MATRIZES
OLEAGINOSAS

Na literatura especializada e nas regulamentagdes vigentes, em nivel mundial e
também no Brasil, existem diferentes termos associados ao produto abordado no presente

trabalho.

Nos artigos cientificos desta area, os cremes ou pastas de nozes, castanhas ou
améndoas costumam ser nomeados utilizando-se os termos spread ou butter. O termo butter,
por exemplo, refere-se a um produto que contém pelo menos 90% de ingredientes de nozes,

enquanto o termo spreads se refere a um produto com pelo menos 40% de nozes como
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ingrediente (SHAKERARDEKANI, 2015). A utilizacdo destes termos nas bases de dados
internacionais de artigos cientificos facilita a pesquisa de defini¢cdes e especificacdes do

produto foco desta revisao de literatura.

Os spreads sao considerados uma suspensdo de particulas solidas em uma rede de
cristais de gordura e, segundo o Codex Alimentarius, norma 256 de 2007, sdao elaborados a
partir de gorduras comestiveis ou suas misturas, apresentando um teor minimo de 10 g.100g™
e maximo de 90 g.100g™" em gordura. A margarina ¢é o tipo mais conhecido, além dos cremes

de amendoim, avelds, entre outros.

Os spreads se apresentam como cremes lisos, sem pedacos de alimentos, contendo
apenas particulas muito finas que colaboram para sua espalhabilidade, apresentando estrutura
macia e sensacao de cremosidade. Podem ser destinados tanto ao consumidor final quanto as
industrias de doces, bolachas, paes; adicionados em produtos de confeitaria, como recheios,
ou consumidos sem outros complementos e, ainda, ser incluidos na dieta de atletas que
buscam um aporte energético para auxiliar no desempenho fisico (FLACK, 1997;

SHAKERARDEKANI, et al., 2013; FAYAZ et al., 2017).

Em termos de legislagdo internacional, pode-se citar ainda a norma 253 de 2006 do
Codex Alimentarius, que se aplica a spreads a base de gordura lactea destinados ao consumo

direto ou para produtos que irdo sofrer algum processamento.

De acordo com a legislacdo brasileira, os spreads salgados ou margarinas sdo
contemplados na Resolugdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005, que aprova o
regulamento técnico para Oleos vegetais, gorduras vegetais e cremes vegetais (BRASIL,
2005). No entanto, o creme de nozes, castanhas e/ou améndoas, no Brasil, ndo possui uma
defini¢dao clara, podendo ser encontrado, na literatura, com os termos '"creme", "pasta",
"spread" ¢ até mesmo "manteiga". Segundo o Decreto-Lei n° 230, de 27 de setembro de 2003,
do Brasil, creme de castanha ¢ o produto levado a consisténcia apropriada, resultante da
mistura de 4gua, aglicares e pelo menos 380 g de polme de castanha (de Castanea sativa) por
1000 g de produto acabado (BRASIL, 2003). Esta regulamentagdo delimita a denominagdo a

produtos que utilizem a matéria-prima Castanea sativa e os ingredientes citados.

A Resolucao RDC 331 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de
23 de dezembro de 2019, complementada pela Instru¢do Normativa n° 60, de 23 de dezembro

de 2019, estabelecem os padrdes microbioldgicos para alimentos e especifica os padrdes para
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"coco ralado, farinhas, farelos, pastas e pagcoca de nozes, améndoas, castanhas, amendoim,

sementes leguminosas e sementes comestiveis, adicionadas ou ndo de outros ingredientes".

Os spreads, ou cremes espalhaveis, podem ser salgados ou doces, sendo que os que
levarem adicdo de chocolate podem ser contemplados pela Resolugdo RDC n° 264, de 22 de
setembro de 2005 da ANVISA, que aprova o regulamento técnico para chocolates e produtos
de cacau, como spread de chocolate ou creme de chocolate (BRASIL, 2005); ou a Resolucao
CNNPA, n°12 de 1978, do Brasil, que aprova normas técnicas especificando chocolate
fantasia ou chocolate composto (produto preparado com mistura em proporgdes variaveis de
chocolate, adicionado ou nao de leite e de outros ingredientes, como améndoa, avela,
amendoim, nozes, mel e outros que caracterizarem o produto; sua denominagdo estara
condicionada ao ingrediente com que foi preparado, por exemplo, creme de aveld) (BRASIL,

1978).

Nao foi encontrada, na legislacdo brasileira vigente até o momento, nenhuma outra

regulamentacdo que cite os termos relacionados ao produto foco deste estudo.

E importante salientar, ainda, que o desenvolvimento de cremes de nozes, castanhas,
améndoas e outros frutos e sementes oleaginosos vem de encontro a uma demanda do
mercado de alimentos, no que diz respeito a elaboragdo de produtos para fins especiais, como
visto no item 3.2. Estes s3o considerados alimentos especialmente formulados ou
processados, nos quais se introduzem modificagdes no teor de nutrientes, adequados a
utilizagdo em dietas diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em
condi¢des metabolicas e fisiologicas especificas (SIRO et al., 2008; MUIR et al., 2019).
Assim, enquadram-se nessa categoria os alimentos que apresentam restricdo de um ou mais
nutrientes, ¢ os alimentos destinados para grupos populacionais especificos, como, por
exemplo, intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite de vaca, veganos, portadores da
Doenga Celiaca (BRASIL, 1998; CCNFSDU, 2019). Sobre a regulamentagdo vigente, existe o
Comité Codex de Nutrigdo e Alimentos para Fins Especiais (CCNFSDU) que elabora
disposi¢des gerais sobre os aspectos nutricionais dos alimentos, normas diretrizes e textos
afins aplicéveis aos alimentos para fins especiais, examinando, complementando e ratificando
disposi¢des sobre aspectos nutricionais para sua inclusdo em normas, diretrizes e textos afins
do Codex. No Brasil, tem-se a Portaria n°® 29, de 13 de janeiro de 1998 da ANVISA, que

aprova o regulamento técnico referente a alimentos para fins especiais.
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Com base no levantamento da literatura cientifica disponivel at¢ o momento, bem
como das regulamentacdes internacionais e brasileiras vigentes citadas, percebe-se que ha
uma lacuna quanto a defini¢des precisas de cremes vegetais a base de frutos e/ou sementes
oleaginosas. A elaborag¢dao de uma legislagdo que contemple adequadamente a produgdo e as
variagdes que este produto pode apresentar deve levar em consideragdo aspectos como 0s
ingredientes que podem ser utilizados na formulag¢do, considerando inclusive os alimentos
para fins especiais, bem como o0s processos para a sua elaboracdo e as caracteristicas

desejadas para o produto final, os quais serdo comentados nas se¢des a seguir.

3.4 ASPECTOS RELACIONADOS A ELABORACAO DOS CREMES A BASE DE
FRUTOS E/OU SEMENTES OLEAGINOSOS: INGREDIENTES E TECNOLOGIA PARA
OBTENCAO

3.4.1 Formulacao dos cremes: ingrediente(s) principal(is)

Para a elaboragdo de cremes a base de frutos e/ou sementes oleaginosas, diferentes
matrizes podem ser utilizadas, conferindo caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais
peculiares ao produto final, e impactando no apelo funcional do creme obtido. No caso de
produtos destinados a individuos com dietas restritivas, deve-se ter cautela com os
ingredientes que serdo adicionados a formulacdo, no que diz respeito tanto a matriz

oleaginosa quanto aos demais componentes do produto.

No més de setembro de 2018, fez-se um levantamento sobre cremes de castanhas,
nozes e/ou améndoas comercializados no Brasil, com base em uma busca na internet € em 3
pontos de venda localizados na cidade de Florianépolis (SC, Brasil) (Tabela 3). A pesquisa foi

limitada a produtos contendo cacau.
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Tabela 3 — Levantamento de alguns cremes de castanhas, nozes e/ou améndoas contendo
cacau comercializados no Brasil, com a respectiva lista de ingredientes, com base nos rotulos
dos produtos.

Denominagao de venda do produto Ingredientes
Brigadeiro de améndoa Ameéndoa torrada, cacau 100% e xilitol
Brigadeiro de amendoim Amendoins, cacau 100% e xilitol

Creme de amendoim e cacau integral ~ Amendoim, pasta de cacau cru e agicar mascavo
cru

Amendoim torrado, proteina isolada do soro do
Creme de amendoim sabor chocolate leite, cacau, xilitol, sal rosa, aromatizante idéntico
ao natural de chocolate, adocante natural stevia
Agucar, 6leo vegetal (palma), avelas, cacau em po
parcialmente desengordurado, leite desnatado em
po, soro de leite em po, emulsificante lecitinas,
aromatizante.

Creme de aveld com cacau

Creme de castanha de caju e cacau Castanha de caju natural, pasta integral de cacau
integral cru cru e agucar mascavo

Castanha de caju, castanha-do-brasil, semente de
Creme de castanha e alfarroba !
girassol e alfarroba

A . Castanha-do-brasil, pepita de girassol, améndoa,
Creme de macadamia, améndoa e cacau A
macadamia e cacau.

Castanha de caju natural,

Creme de macadamia com castanha de ..
) macadamia crua e
caju e cacau )
pasta de cacau integral gourmet
Ganache de avela Avelas e cacau 100%

Cacau integral, castanha de caju natural,
Ganache de cacau e castanhas A ; .
macadamia, agiicar mascavo, manteiga de cacau,

extrato de baunilha e 6leo essencial de laranja

Castanhas de caju selecionadas, cacau 100% e

Ganache de castanha de caju -
xilitol
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Pasta de amendoim com chocolate Amendoim, Chocolate Branco, Whey Protein
branco Isolado, Eritritol e Lecitina de Soja

Castanha de Caju,
Chocolate Branco, Oleo de Coco, Whey Protein
Isolado, Eritritol e Lecitina de Soja

Pasta de castanha de caju com
chocolate branco

Amendoim torrado, agucar, gordura vegetal, soro
Recheio de amendoim sabor chocolate de leite em po, cacau em po, leite em po
desnatado, sal, emulsificante lecitina de soja,
aromatizante sintético idéntico ao natural de
chocolate.

Actcar, gordura vegetal, avela torrada, soro de
leite desmineralizado, cacau em po, leite em po
Recheio de avela sabor chocolate com desnatado, flocos de arroz (farinha de arroz e
flocos de arroz maltodextrina), sal, emulsificante lecitina de soja e
aromatizante idéntico ao natural de chocolate.

Fonte: Proprio autor, 2020.

Com base na Tabela 3, pode-se observar que a denominacdo de venda da maior parte
dos produtos disponiveis no mercado brasileiro refere-se a um "creme". As matérias-primas
mais utilizadas para a formulagdo dos produtos pesquisados sdo a castanha de caju (37% dos
produtos apresentados na Tabela 3), o amendoim (31%) e a avela (18%).

No que diz respeito a matéria-prima, sabe-se que a escolha do 6leo ou da gordura a
ser utilizado(a) na formulagdo afetard diretamente a textura do produto. Os tipos de Oleos e
suas fases podem, também, gerar problemas como a separagao da fase oleosa, a cristalizacao e
a exsudagdo, caracteristicas indesejaveis ao consumidor, tornando essencial o cuidado com a
escolha dos ingredientes utilizados para sua elaboracdo (DAUBERT, et al., 1998). Ainda, ¢
preciso observar que todas as matrizes oleaginosas (amendoim, nozes, castanhas e seus
produtos) utilizadas nos produtos sdo consideradas alérgenos alimentares segundo o General
Standard for the Labelling of Prepackaged Foods do Codex Alimentarius, (Codex Stan 1-
1985). Deve-se, portanto, evitar o consumo destes cremes por individuos que apresentem
alergia a tais matérias-primas, e garantir que os rotulos apresentem as informacdes adequadas

sobre sua composi¢ao.
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O uso de cacau na formulagdo dos cremes pode torna-los mais atrativos, em relacao
aos aspectos sensoriais, para o publico consumidor. A combinacao de castanha, noz e/ou
améndoas com o cacau pode oferecer ao consumidor saudabilidade e sabor. Além disso, o
Brasil possui relevancia no setor de cacau (AIPC, 2018), tendo produzido, em 2017,
aproximadamente 213 mil toneladas de cacau, o que posiciona este pais como sexto maior
produtor (FAOSTAT, 2017). Com relagcdo a quantidade total produzida no ano citado, 754
toneladas foram destinadas a exportagdo (AIPC, 2018). O cacau (Theobroma cacao L.) é uma
importante fonte de polifendis (ZHONG et al., 2018), flavonoides (COE et al., 2017),
catequinas (ROWLEY et al.,, 2017), procianidinas (TAPARIA e¢ KHANNA, 2016),
polipeptideos e oligopeptideos (MARSEGLIA et al., 2014), razdo pela qual seu uso ¢
extremamente interessante para o desenvolvimento de produtos.

Percebe-se ainda que, com base nas informacdes contidas nos rotulos dos produtos
apresentados na Tabela 3, 6 (seis) cremes apresentam leite e/ou derivados em sua formulacao,
e 5 (cinco) produtos apresentam derivados de soja. Estes ingredientes sdo considerados
alergénicos alimentares segundo o General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods
do Codex Alimentarius, (Codex Stan 1-1985). No Brasil, a resolu¢do RDC n° 26, de 2 de
julho de 2015 dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatdria dos principais itens que
causam alergias alimentares (BRASIL, 2015).

Na literatura cientifica, ha registro do desenvolvimento de cremes a base de frutos
e/ou sementes oleaginosos com formulagdes diversificadas. Ziaolhagh et al. (2017)
desenvolveram um creme de noz contendo somente noz, agucar e sal na formulagdo. Wagener
e Kerr (2017) elaboraram uma manteiga de noz peca utilizando somente 6leo de noz peca,
torta de noz peca, aclcar e sal. Os autores observaram que as propriedades reoldgicas da
manteiga de noz peca foram influenciadas pela quantidade de 6leo presente no produto,
interferindo na textura do mesmo e também na sua aceitagdo global pelo consumidor. Sanders
e colaboradores (2014) elaboraram manteiga de amendoim a base de amendoim em pasta,
pele de amendoim, sal, agucar e estabilizante. Lima, Garruti e Bruno (2012) desenvolveram
uma manteiga de castanha de caju, utilizando castanha de caju, actcar refinado, lecitina de
soja e sal.

Nos trabalhos existentes na literatura ¢ nos produtos disponiveis no mercado,
percebe-se que a utilizacdo de aditivos nas formulagdes ¢ importante para garantir algumas

caracteristicas dos cremes, facilitar o processamento e melhorar a aceitacdo do consumidor
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(DAMODARAN, PARKIN ¢ FENNEMA, 2010). Por esta razdo, ¢ importante conhecer os

aditivos usualmente incluidos nas formulagdes, bem como sua fun¢do no produto.

3.4.2 Formulacio dos cremes: Aditivos que podem ser utilizados

Segundo o Codex Alimentarius, norma 192 de 1995, aditivos alimentares sdo
qualquer substancia que normalmente ndo sdo consumidas como alimento € que nao sao
normalmente utilizadas como ingrediente tipico do mesmo, quer tenha ou nao valor nutritivo,
cuja adi¢do ¢ intencional para fins tecnologicos (incluindo fins organolépticos) na fabricacao,
no processamento, na preparacdo, no tratamento, na embalagem e no transporte. Ainda, o
termo nado inclui contaminantes ou substancias adicionadas aos alimentos para manter ou
melhorar as qualidades nutricionais. E importante citar, em termos de legislagéo brasileira, a
RDC n. 45, de 03 de novembro de 2010, que dispoe sobre aditivos alimentares autorizados
para uso segundo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 2010).

Com base no levantamento dos produtos citados na literatura cientifica, bem como de
cremes contendo cacau comercializados no Brasil (Tabela 3), percebe-se que os principais
aditivos utilizados na elaboragdo de spreads sdo emulsificantes e/ou estabilizantes
(especialmente a lecitina de soja), adocantes e aromatizantes. Percebe-se, ainda, a preferéncia
pelo uso de aditivos naturais ou até mesmo a auséncia de aditivos nas formulagoes (Tabela 3).
Isto é extremamente interessante em termos de saude, e vem de encontro as novas tendéncias
no setor de desenvolvimento de produtos (BRASIL FOOD TRENDS, 2010) e as exigéncias
dos consumidores, que estdo cada vez mais conscientes das possiveis toxicidades de aditivos
artificiais (ASIOLI et al., 2017).

Alguns aditivos costumam ser adicionados durante a elaboragdo de cremes a base de
oleaginosas, para contribuir com aspectos tecnologicos dos mesmos, destacando-se a lecitina
de soja, que apresenta fun¢des emulsificante e estabilizante, e os edulcorantes, para contrastar
com o amargor do cacau.

Segundo o Codex Alimentarius, norma 36 de 1989, e a Portaria n° 540, de 27 de
outubro de 1997, da ANVISA, que aprova o Regulamento Técnico de Aditivos Alimentares,
estabilizante ¢ uma substancia que torna possivel a manutengao de uma dispersao uniforme de

duas ou mais substancias imisciveis em um alimento; ¢ emulsificante ¢ a substancia que torna
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possivel a formagdo ou manutencdo de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento (BRASIL, 1997; CODEX ALIMENTARIUS, 1989).

Os emulsificantes sdo moléculas estabilizadoras que permitem a dispersdo de
goticulas de um liquido imiscivel em outro. Este, por sua vez, tem duas fungdes principais:
fornecer estabilidade coloidal a goticula, formando uma camada eletricamente carregada em
sua interface com a fase continua e diminuir a tensdo interfacial. A estrutura
hidrofilica/lipofilica de um emulsificante facilita sua concentragdo na area de interagdo entre
os liquidos imisciveis, em que forma um filme (LAL, O'CONNOR ¢ EYRES, 2006; LI et al.,
2019). Além da lecitina de soja, outros exemplos de emulsificantes aplicados na industria de
alimentos sdo o alginato de propilenoglicol, a carboximetilcelulose sddica, o estearato de
magnésio. Para o produto estudado nesta revisdo, a lecitina de soja € o
estabilizante/emulsificante mais utilizado.

A lecitina ¢ um aditivo alimentar que tem a fun¢do de manutencdo da estabilidade do
produto, aumentando a viscosidade da fase aquosa, o que ¢ desejavel na formulacdo de
cremes de nozes, castanhas e/ou améndoas, como verificado em trabalhos que desenvolveram
produtos semelhantes (LIMA, GARRUTI E BRUNO, 2012; NIKOLIC et al., 2014). A
estrutura quimica da lecitina a caracteriza como um glicerofosfolipidio, indicando seu carater
emulsificante. A auséncia deste aditivo na formulacdo de cremes a base de matrizes
oleaginosas provoca a separagdo das fases ou sinerese, comum neste tipo de alimento
(DAMODARAN, PARKIN ¢ FENNEMA, 2010). Frangoise et al. (2009) explicam que a
sinerese ocorre devido aos rearranjos na rede gerados por forgas atrativas entre as moléculas,
que formam liga¢des intermoleculares e contracdo, gerando a expulsdo do liquido presente. A
sinerese pode aumentar com alteracdes na temperatura, pH e fatores mecanicos (ANTUNES;
CAZETTO; BOLINI, 2004).

Os adogantes, por sua vez, podem ser definidos, segundo o Codex Alimentarius,
norma 36 de 1989 e o Informe Técnico n° 26, de 14 de junho de 2007 da ANVISA (legislagao
brasileira), como substancias capazes de conferir ou intensificar o aroma ou sabor de
alimentos e, ainda, podem ser classificados em aromas naturais, sintéticos idénticos aos
naturais ¢ aromas artificiais. Os adogantes (ou edulcorantes) sdo substancias diferentes dos
agucares, que conferem sabor doce ao alimento (BRASIL, 1997, CODEX ALIMENTARIUS,
1989). A sua utilizacdo na area de desenvolvimento de produtos ja ¢ consolidada devido ao

elevado numero de pessoas que apresentam algum tipo de distirbio metabolico e necessitam,
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por isso, diminuir ou mesmo cessar o consumo de agucar (MUSSATTO e ROBERTO, 2002).
O xilitol é um polidlcool e tem uma ampla variedade de aplicagdes nas industrias de alimentos
e farmacos. Ainda, apresenta vantagens sobre a sacarose, atuando em baixas concentragdes,
auxiliando na conservagdo microbiana, ¢ prolongando a vida-de-prateleira dos produtos em
que ¢ adicionado (ZHANG et al., 2018)

Além da formulacdo, a tecnologia para a obten¢do dos cremes ¢ importante para as

caracteristicas que serdo apresentadas pelo produto final.

3.4.3 Tecnologia para a obtencio do produto

O processo de elaboragdao do creme (Figura 1) envolve, basicamente, a fusdo das
gorduras (se houver); a incorporagdo dos ingredientes secos; a homogeneizacdo dos
ingredientes, mediante a passagem por um moinho de esfera ou multiprocessador por um
tempo entre 2 ¢ 5 minutos em alta velocidade; o envase; o resfriamento final em camara de
refrigeragdo; e o armazenamento a temperatura ambiente (LIMA, GARRUTI ¢ BRUNO,
2012; SHAKERARDEKANI et al., 2013;WAGENER e KERR, 2017; ZAOLHAGH et al.,
2017). Wagener e Kerr (2017), por exemplo, utilizaram, para a etapa de mistura, um
equipamento com uma lamina de corte “S” acoplados um banho de dgua a uma temperatura
de 38° C. Nos demais trabalhos consultados, ndo se aplicou temperatura na etapa de mistura
(LIMA e BRUNO, 2007; LIMA, GARRUTI e BRUNO, 2012; SHAKERARDEKANI et al,
2013; SANDERS et al.,, 2014, SHAKERARDEKANI et al., 2015; ZIAOLHAGH et al.,
2017).
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Figura 1 — Fluxograma do processo de elaboragdo de cremes vegetais a base de frutos e/ou sementes

oleaginosos.
FUSAO DAS GORDURAS | | ToRREFACAD DOS GRAOS
MISTURA DOS
INGREDIENTES
SECOS

}

MISTURA DE TODOS OS5
INGREDIENTES

. '

PASSAGEM PELO MOINHO OU UM PROCESSADOR PASSAGEM PELO MOINHO

DE ALIMENTOS COM LAMINA, DURANTE 2 A 5 OU UM PROCESSADOR DE
MINUTOS, COM APLICACAD DE TEMPERATURA [30°C ALIMENTOS COM LAMINA
A 40°C) DURANTE 2 A 5 MINUTOS

'

RESFRIAMENTO |

!

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE OU SOB REFRIGERACAD

}

ACOMDICIONAMENTO EM EMBALAGENS
PLASTICAS 0L DE VIDRO, COM ATMOSFERA
MODIFICADA OU NAD

Fonte: LIMA e BRUNO, 2007; LIMA, GARRUTI e BRUNO, 2012; SHAKERARDEKANI et al, 2013;
SANDERS et al., 2014; SHAKERARDEKANI et al., 2015; WAGENER e KERR, 2017; ZIAOLHAGH et al.,
2017.

Ainda, dependendo da matéria-prima utilizada, a mesma pode sofrer uma etapa prévia
de torrefagdo, normalmente realizada em forno combinado com fluxo de ar quente, utilizando
temperaturas entre 100 °C e 150 °C, durante 10 a 30 minutos. O processo de elaboracdo do

creme ¢ simples, sendo que a complexidade do procedimento ira depender das matérias-
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primas envolvidas. No processo, um equipamento essencial para a elaboragdo do produto é o
triturador ou o multiprocessador, que deve ser capaz de triturar a matéria-prima e

homogeneizar totalmente a mistura, a fim de incorporar todos os ingredientes (ZAOLHAGH

et al., 2017).

3.5 CARACTERISTICAS E PROPRIEDADES DOS SPREADS

As caracteristicas gerais de cremes a base de frutos e sementes oleaginosos estdo
relacionadas a qualidade do ingrediente principal, que, por sua vez, ¢ influenciada pelo grao
cru, e por suas condigdes de processamento e armazenamento (SHAKERARDEKANTI et al.,
2013). Na literatura, as principais analises realizadas neste tipo de produto envolvem a
determinag¢do da composicdo fisico-quimica, das caracteristicas microbiologicas, do estado
oxidativo, da estabilidade oxidativa e das caracteristicas sensoriais do creme obtido (LIMA e
BRUNO, 2007; LIMA, GARRUTI ¢ BRUNO, 2012; SHAKERARDEKANI et al, 2013;
SANDERS et al., 2014; SHAKERARDEKANI et al., 2015; WAGENER e KERR, 2017;
ZIAOLHAGH et al., 2017).

As propriedades reoldgicas tém um papel importante durante os processos de
desenvolvimento, producdo e processamento de alimentos (MOURA et al., 2016). Nos
cremes, 0s parametros de maior interesse € importancia sao a consisténcia, a espalhabilidade,
€ a textura.

A consisténcia ¢ um dos fatores criticos de produtos derivados de 6leos. Os cremes
sdo definidos como materiais visco-elasticos que podem ser diferenciados por uma variedade
de caracteristicas fisicas mensuraveis, tais como elasticidade e viscosidade, que contribuem
para as propriedades perceptiveis de espalhabilidade e mastiga¢do. A firmeza ou consisténcia
do produto também estdo ligadas a sinerese, alteracdo que, quanto menor for, mais agrada o
consumidor (WAGENER e KERR, 2017). Outro fator reol6gico importante para os cremes €
a espalhabilidade. Esta pode ser definida como uma tensdo requerida para distribuir
uniformemente o produto sobre uma superficie, considerando as suas caracteristicas
especificas e a expectativa do consumidor (DAUBERT, et al., 1998).

A textura ¢ considerada uma resposta tatil e ¢ sentida fisicamente por estimulos que

resultam do contato entre o corpo ¢ o alimento (BOURNE, 2002), sendo também relacionada
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a estrutura do produto. Caracteristicas mecanicas sdo notadas ao identificarmos parametros
envolvidos na deteccdo da textura do alimento (RAMOS; GOMIDE, 2017). Estas
propriedades estao relacionadas com a aplicagdo de uma forca no alimento e estdo
classificadas em duas categorias (QUEIROZ; TREPTOW, 2006): primarias (firmeza,
coesividade, elasticidade e adesividade) e secundarias (fraturabilidade, mastigabilidade e
gomosidade). A forca necessaria para haver uma deformacdo no alimento ¢ definida como
firmeza (BOURNE, 2002). A mesma pode ser definida como a forca que ¢ requerida para
comprimir o alimento entre a lingua e o palato. A adesividade é definida como o trabalho
necessario para ultrapassar as forcas de atracao entre o alimento ¢ uma determinada superficie
(SZCZESNIAK, 1998). A coesividade, por sua vez, ¢ definida como a estabilidade do
alimento ao sofrer outra deformacdo (BOURNE, 2002). Tais caracteristicas relacionadas a
textura do produto podem ser avaliadas por meio de andlise sensorial e também por método

instrumental.

A Andlise instrumental do Perfil de Textura (TPA) foi desenvolvida por Szczesniack
e colaboradores no inicio da década de 1960. E considerada o agrupamento de todas as
propriedades reoldgicas e estruturais do alimento que podem ser percebidas pelos receptores
mecanicos e tateis, ¢ também pelos receptores visuais e auditivos (ABNT, 1993). A
classificagdo dos termos e parametros de textura para alimentos solidos e semi-solidos levou a
um método de descrigdo do perfil de textura, sendo assim possivel sua aplicagdo para medidas
sensoriais e instrumentais. Os métodos instrumentais de andlise de textura sdo necessarios
para a descrigdo do perfil da mesma (BOURNE, 2002) e sdo capazes de avaliar as
propriedades mecanicas a partir de forgas aplicadas ao alimento. Sendo assim, a TPA
instrumental aplica sucessivas for¢as deformantes, em uma simula¢ao da a¢ao de compressao

e corte dos dentes durante a mastigagao (LI, et al., 1998).

A interagdo com a estrutura ¢ o comportamento do alimento, quando manuseado,
caracteriza a textura. Assim, ha um conjunto de propriedades fisicas que sdo percebidas
sensorialmente e que sdo uma consequéncia da estrutura da matriz alimenticia (STIEGER;
VELDE, 2013). Segundo Wagener e Kerr (2017), a firmeza analisada em pasta a base de
nozes foi afetada pela adi¢do de 6leo em sua composi¢ao. A espalhabilidade da pasta também
foi avaliada e apresentou variagao conforme o teor de 6leo. No trabalho citado, foi possivel

avaliar que pastas que continham nozes torradas em sua composi¢ao exerceram menos forga
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na espalhabilidade e também contribuiram para a diminui¢do da adesividade do produto. Isso
pode ser explicado pelo fato de que, durante o processo de torrefagdo, acontece a liberacao de

0leo, o que pode beneficiar o espalhamento da pasta obtida a partir da matéria-prima utilizada.

A atividade de agua (Aa) ¢ um pardmetro que também influencia caracteristicas
relacionadas a textura. Alimentos que contém baixa Aa apresentam textura seca ¢ dura; os
alimentos com Aa intermediaria sdo secos, firmes ou flexiveis; e alimentos com Aa alta sdo
umidos, macios e pegajosos. Além disso, este pardmetro também determina a estabilidade dos
alimentos, além de caracteristicas como coloragdo, odor, sabor e textura dos mesmos
(BARBOSACANOVAS et al., 2007). Alteragdes relacionadas a estas caracteristicas podem
acontecer em Aa muito baixas (ESKIN; ROBINSON, 2000). Em pastas que contenham
matéria-prima oleaginosa como castanha-do-brasil, noz pecd, macadamia, entre outras, o
parametro de textura ¢ mais frequentemente associado a alteracdes devido a atividade de
agua. Este fator pode ter significativa interferéncia em pardmetros como adesividade e
espalhabilidade, explicado pelo aumento da plasticidade e também da mobilidade das

moléculas (KAREL; LUND, 2003).

A separagdao de 6leo neste tipo de produto ¢ um dos problemas enfrentados pela
industria de alimentos, conforme ja mencionado. A fragdo lipidica que se separa da matriz
alimentar afeta diretamente a aparéncia dos spreads a base de oleaginosas (EREIFEJ;
RABABAH; AL-RABABAH, 2005) e ¢ recorrente na conservacao destes produtos. Essa
separagdo de fases acarreta efeitos indesejados, como um aumento na suscetibilidade do
produto & oxidagdo lipidica. Esta alteracdo ¢ acelerada por fatores como calor ¢ luz, e tem
como consequéncia o aparecimento de sabores e aromas indesejaveis. Compromete, ainda, a
qualidade nutricional das gorduras e O6leos, levando a producdo de compostos toxicos
(FRANKEL, 1995; REYNHOUT, 1991). Caracteristicas como teor de umidade (EVRANUZ,
1993) e atividade de dgua (MARIUTTI e BRAGAGNOLO, 2017) também afetam a oxidagao
lipidica e a estabilidade oxidativa dos alimentos, durante o armazenamento. O estudo da
estabilidade oxidativa de dleos e gorduras, e produtos elaborados com tais nutrientes, tem sido
um objeto recorrente de pesquisas (SHAKERARDEKANI et al., 2013; BOTELHO et al.,
2014; MURESAN et al., 2016).

Em alimentos que contenham oleos em sua formulagdo, entretanto, existe uma

tendéncia normal de a fracdo lipidica presente sofrer separacdo. Isso ocorre, pois o
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processamento destas matérias-primas envolve sua trituragdo, o que permite a liberacdo do
6leo presente em sua matriz (LIMA e DUARTE, 2006). Pastas que contenham matéria-prima
oleaginosa em sua composicdo, sem a presenca de elementos estruturantes, podem sofrer
sinerese. Esta alteracdo pode aumentar o risco de oxida¢do do creme, além de prejudicar a
espalhabilidade e a consisténcia do mesmo, afetando, portanto, a textura do produto final

(YEH et al., 2002).

Para a resolucdo de problemas relacionados a textura, alguns autores propuseram a
moagem dos frutos e/ou sementes oleaginosos,e também o tratamento a frio (12h a 10-15 °C)
da pasta apos o envase, além da incorporacdo de substancias que garantam a estabilidade
requerida (FRANCISCO et al., 2006; GILLS e RESURRECION, 2000). Segundo Perlman
(1999), a remocao de uma quantidade significativa de 6leo da formulacdo ndo ¢ satisfatoria
para este tipo de produto, pois os s6lidos remanescentes na pasta formam uma parte seca,

dificultando a aplicacdo do produto na superficie de alimentos, como bolachas, bolos e paes.

Por fim, a estabilidade oxidativa constitui um pardmetro global para a avaliacdo da
qualidade de oleos e gorduras, e de seus produtos. Esse pardmetro ndo depende apenas da
composicao quimica e da qualidade da matéria-prima, mas também das condigdes de
armazenamento e processamento (SOUZA et al., 2007). Os radicais livres gerados na
autooxidacdo lipidica sdo importantes intermediarios do processo, dando origem a
hidroperédxidos. Estes, por sua vez, se degradam a produtos de oxida¢do secundaria, tais como
cetonas e aldeidos, responsaveis pelo sabor de rango. Além do desenvolvimento de um aroma
desagradavel, o processo de oxidacdo pode gerar alteragdes na cor do produto e levar a uma
perda nutricional, envolvendo a degradacdo de aminodcidos e de acidos graxos insaturados,

inclusive essenciais (SHAHIDI, 2015).

Caracteristicas como textura, sinerese e estabilidade oxidativa estdo intimamente
ligadas as propriedades sensoriais dos cremes a base de frutos e/ou sementes oleaginosos.
Sanders e colaboradores (2014) elaboraram manteiga & base de amendoim em pasta e
realizam uma analise sensorial dividida em 5 fases, para a avaliagdo da aceitabilidade da
aparéncia e da facilidade de espalhamento, da consisténcia; textura e do sabor, ¢ a aceitacao
geral de cada amostra previamente espalhada; o gostar / ndo gostar de cada amostra, e para a

coleta de informagdes demograficas e de uso do produto. A partir da anélise sensorial, os
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efeitos na aparéncia do produto e nas caracteristicas fisicas dependem do nivel de adig¢do e do

tipo de pele de amendoim empregado.

Shakerardekani e colaboradores (2015) realizaram a andlise sensorial de pasta e
spreads de pistache com provadores treinados, para avaliarem a vida-de-prateleira do produto
pelo método acelerado (temperatura de 60 °C). O aroma fresco ¢ o sabor das amostras
diminuiram com o tempo de armazenamento, principalmente aos 25 dias. A oxidagao lipidica
indicou que todas as amostras estavam inaceitaveis no dia 25° de armazenamento. A
qualidade sensorial do alimento proporciona a fidelidade do consumidor, sendo um aspecto

relevante para garantir a venda do produto em meio a um mercado competitivo.

3.6 PROSPECCAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA

3.6.1 Levantamento de dados para a prospeccio cientifica e tecnologica

Apds o levantamento dos aspectos de ciéncia e tecnologia de alimentos relacionados
aos cremes a base de sementes e/ou frutos oleaginosos, fez-se um levantamento de dados para
a realizagdo de uma prospeccdo cientifica e tecnolodgica. Para a elaboracdo da prospeccao
cientifica, realizou-se uma busca de artigos de pesquisa e artigos de revisdo, em abril de 2020
contidos nas bases cientificas: Science Direct, Scopus € Web of Science utilizando as palavras-
chaves Oil, Nut e Spread, publicados entre 2018 ¢ 2019. Os artigos foram selecionados com
base nas areas de pesquisa de ciéncia e tecnologia de alimentos, engenharia, quimica e

toxicologia de alimentos.

Ap6s a leitura dos resumos, foi selecionado um total de 53 artigos que se referiam ao
desenvolvimento de produtos ou a analises de produtos a base de matrizes oleaginosas, sendo
que 62% foram coletados na base de dados Science Direct, 22% na Web of Science ¢ 16% na
base de dados Scopus. Dos 53 artigos selecionados, 85% sdo classificados como artigo de
pesquisa e 15% como artigo de revisdo. Sobre as areas de conhecimento estudadas, 60% dos
artigos sdo da area de ciéncia e tecnologia de alimentos, 23% de quimica dos alimentos, 13%

da engenharia e 4% da toxicologia de alimentos.
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Para a prospecgdo tecnologica, também realizada em abril de 2020, foram
consultados documentos de patentes depositados no banco de dados European Patent Olffice
(Espacenet®) e no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI). Em toda a pesquisa,
ndo foi estabelecido um periodo de busca especifico, no entanto as patentes levantadas foram

depositadas entre os anos de 1907 a 2019.

No banco de dados do Espacenet, foi realizada uma busca simples nos titulos e
resumos dos depodsitos de patentes. As palavras-chave empregadas foram: Oil, Nut e Spread,
individualmente ou em associacdo; ¢ os codigos da Classificagdo Internacional de Patentes
(CIP) utilizados foram: A23L.25/30 (se refere a alimentos constituidos principalmente por
nozes ou sementes; preparagao ou tratamento dos mesmos, produtos triturados, por exemplo,
polpa, pastas, farinhas; produtos feitos a partir deles, como flocos, lanches; produtos liquidos
ou semiliquidos) e A23L33/115 (refere-se as modificacdes na qualidade nutritiva de
alimentos; produtos dietéticos; preparacao ou tratamento dos mesmos, acidos graxos ou seus
derivados). Os codigos foram empregados individualmente ou em associagdo com as
palavras-chave. O nimero de patentes encontradas para cada codigo, as palavras-chave e suas

combinagdes podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 4 — Busca de patentes por codigos, palavras-chave e seus agrupamentos nas bases de
dados europeia (Espacenet®) e brasileira (INPI).
Numero de patentes

Numero de patentes

Cddigo e/ou palavras-chave depositadas no depositadas no INPI
Espacenet®
Oil >10.000 10.854

Nut >10.000 239

Spread >10.000 16
A23L.25/30 3.663 -
A23L33/115 >10.000 -

Oil and Nut >10.000 38
Oil and Spread 5.161 3
Oil and Nut and Spread 76 1
Oil and Nut and Spread and A23L25/30 3 -
Oil and Nut and Spread and A23L33/115 2 -

- ndo procurado nesta base de dados. Fonte: proprio autor, 2020.
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A melhor combinagdo associada a tematica em questdo foi a das palavras-chave Oil
and Nut and Spread (Tabela 4). Foi realizada a leitura dos resumos das 76 patentes, sendo
excluidas do estudo aquelas que se referiam a equipamentos, totalizando 31 patentes para o
prosseguimento do trabalho. Os dados foram extraidos para o Microsoft Excel (2017),
utilizando a ferramenta CSVed 2.5.2a (2017), e, em seguida, foram tratados de acordo com os
anos de pedido das patentes, os paises de deposito, os inventores e as empresas de acordo com

a quantidade de pedidos de protecao, e os codigos de patentes de acordo com a CIP.

Para a busca no banco de dados do Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI), foi realizada uma busca simples dos resumos utilizando as palavras-chave: Oleo,
Castanha e Spread, aplicadas individualmente ou associadas (Tabela 4). Nao foi estabelecido
um periodo de busca especifico, no entanto as patentes se concentraram entre os anos 1990 e
2019. As combinagdes de palavras escolhidas foram Spread, Oleo e Castanha, Oleo e Spread,
e, por fim, Oleo ¢ Castanha e Spread, totalizando 57 depésitos de patentes. Em seguida, foi
realizada uma leitura dos documentos, excluindo os que se referiam a equipamentos e a outros

produtos ndo alimenticios, totalizando 6 patentes para analise.

3.6.2 Prospeccio cientifica e tecnolégica

Apoés o levantamento dos artigos publicados (entre 2008 a 2019) e das patentes
depositadas (entre 1907 e 2019), foi possivel identificar e analisar algumas tendéncias. A
partir da década de 90, houve um aumento expressivo de depositos de patentes sobre o tema
pesquisado, que teve inicio em 1996, quando foram depositadas 5 patentes. A partir de 1996
até 2019, 51% das patentes selecionadas foram registradas (31 patentes), destacando o ano de

2010 que apresentou o maior numero de depdsitos (5 patentes, somente neste ano).

Sobre a distribui¢ao dos artigos publicados de 2008 até 2019, notou-se que, nos anos
de 2013 e 2018, obteve-se a maior produ¢do cientifica de artigos referentes ao tema
selecionado, totalizando 42 artigos. E, ainda, de 2008 até¢ 2019, houve um aumento no

interesse pelo desenvolvimento de estudos e produtos tipo spreads.

Sobre as patentes encontradas na base de dados internacional, é importante destacar a
depositada por Shaul e Ishak (2000), "food spreads", que determina a mistura de pelo menos

um Oleo comestivel de origem natural ou sintética, sendo esse 6leo do grupo de azeite, 6leo de
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abacate, 6leo de canola, 6leo de soja, 6leo de girassol, 6leo de noz, 6leo de noz, 6leo de
amendoim, entre outros; e um monoacilglicerol, preferencialmente derivado de acido oleico
ou palmitico, proporcionando um maior o grau de solidez ao alimento espalhado. E
importante destacar, também, a patente "peanut butter", depositada por Ann e colaboradores
(2013), que se refere a uma manteiga de amendoim com fragdes do dleo de palma e/ou
equivalentes, e/ou substitutos da manteiga de cacau, para conferir uma textura cremosa e

suave.

Em relagdo a distribui¢do dos artigos por paises, a Espanha foi o pais que mais
apresentou publicacdes sobre o tema (9 artigos), seguido dos Estados Unidos da América (8).
Observou-se que os continentes Europa e América (especificamente América do Norte)
apresentaram destaque quanto aos depositos de patentes no mundo. Os Estados Unidos da
América (55%) e o Reino Unido (18%) foram os paises que mais fizeram depdsitos no
periodo supracitado e, juntos, representaram 73% do total de patentes. No entanto, ¢ valido
enfatizar que o restante dos paises que apresentaram depositos, no periodo avaliado, se
encontram no continente asiatico, como a China (5%), Israel (2%), Japao (2%), Republica da

Coréia (5%) e Russia (7%).

O Brasil ¢ o unico representante da América Latina no levantamento realizado de
patentes e artigos, no entanto, mesmo que o Brasil apresente destaque nas publicag¢des, nao
possui nenhum depdsito de patente sobre spreads na base de dados internacional, € isso nao
quer dizer que este pais ndo realize pesquisasnem desenvolva produtos deste tipo, mas que

provavelmente seja um local que ndo procura proteger seus bens desenvolvidos.

Segundo o Relatorio de Atividades do Instituto Nacional de Propriedade Industrial
(INPI) (2017), base de dados brasileira, no periodo de janeiro a julho de 2017, foram
depositados 16.513 pedidos de patentes de maneira geral, de 74 paises diferentes. Entre os
paises que mais depositaram pedidos de patentes de invencdo no INPI, destacam-se: Estados
Unidos (32%), Brasil (20%) e Alemanha (7%). Portanto, pode-se observar um aumento do
interesse do Brasil pelo depdsito de patentes. Em contraponto, este mesmo relatério apontou
que o pais que mais deposita patentes de inven¢do no Brasil ¢ os Estados Unidos (31%),
estando o Brasil em segundo lugar (21%) e uma minoria para Alemanha, Japao, Franga,
Sui¢a, Holanda, China e Reino Unido (INPI, 2017). Estes dados podem ser comprovados pela
busca feita na base de dados nacional, INPI (Tabela 5).
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Tabela 5 — Patentes selecionadas em busca na base de dados brasileirado INPI, utilizando as
combinagdes de palavras Spread, Oleo e Castanha; Oleo e Spread; e Oleo e Castanha e

Spread, entre os anos 1990 e 2019.

Patente Empresa Ano de Ano de Ano de
P Deposito  Publicagdo  Concessao
Processo para fabricagdo
de pasta de castanha por
adicdo de éleo a pasta Theggﬁft;&(gg?ble 1997 1999 2002
antes da mistura de pany
cisalhamento alto
Composigdes
alimenticias de
chocolate,
nutricionalmente
enriquecidas, e processos  USP, pelas inventoras
de fabricagdo das Suzana Caetano Silva
composigoes Lannes e Estela Vidal 2011 2015 NA
alimenticias de Gongalves
chocolate,
nutricionalmente
enriquecidas
Ahmento comp‘os,tq com Bunge Alimentos S/A
baixo teor de lipidios e (BR/SC)
sabor de chocolate 2005 2007 NA
Composi¢ao de manteiga
de noz com baixo teor de
gordura e com teores  The Procter & Gamble
elevados de fibra e Company (US) 2001 2003 NA
proteina
Manteiga da noz e
produtos relacionados Monsanto Technology
enriquecidos com LLC (US) 2010 2018 NA
omega-3
Formulacdo de manteiga
de noz ou formulagdo de
spread de manteiga de ~ Mionsanto Technology 2011 2019

noz e seu método de
preparo

LLC (US)



51

Universidade de Passo
Fudo (UPF), pelos
inventores Luana

Cremes vegetais Garbini Cardoso;
establllzafios com Luc1a1?e Maria Colla; 2017 2018 NA

bioemulsificantes Janine Fernanda

microbianos Ceolan; Robson

Luciano Cordeiro
Pazze; e Joice Lidia
Barea de Melo.

NA - Nio se aplica. Fonte: Proprio autor, 2020.

Analisando os resultados da busca no INPI, foram encontradas 6 patentes
depositadas no Brasil sobre spreads, sendo que trés delas foram depositadas pelos Estados
Unidos. Das patentes depositadas por brasileiros, uma delas foi publicada por uma instituicao

de ensino e outra por uma empresa.

Sackenheim e colaboradores, tendo como titular a The Procter & Gamble Company,
receberam a concessao, em 2002, da patente de inven¢ao intitulada: "processo para fabricagao
de pasta de castanha por adi¢do de 6leo a pasta antes da mistura de cisalhamento alto". Esta
patente se refere a pastas de castanha, especialmente manteiga de amendoim, que apresentam
pegajosidade reduzida, adicionada de dleo ou sal, agucar, emulsificante e estabilizante para
reduzir a viscosidade até, aproximadamente 2000 cP ou menos. Ainda, Wilkes recebeu a
concessao de sua patente de invengdo em 2019, pela empresa Monsanto Technology LLC.,
que protegeu a formulagdo de manteiga de noz ou formulagao de spread de manteiga de noz e
seu método de preparo, incorporando lipidios saudaveis em formulagdes contendo acido
estearidonico na formulacao.

Ainda, entre os artigos selecionados, foi verificada a participacdo de 82 empresas,
universidades ou outras instituigdes de ensino que afiliaram os estudos, sendo que apenas 13
apresentaram mais de um artigo publicado. E importante destacar que, apenas 9 empresas
participaram das pesquisas, mostrando o distanciamento das mesmas em relagdo a
comunidade académica. Além disso, ¢ importante destacar a presenca da EMBRAPA na lista
de institui¢do com mais de uma publicacdo. Além desta, também foi publicado um artigo pela
Universidade de Sao Paulo, em parceria com a Alma Mater Studiorum-Universitadi Bologna
(Italia), sobre estabilidade oxidativa de chocolate com creme de avelda (BOTELHO et al.,

2014).
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Ainda, pode-se notar que um grupo de pesquisa da Malasia e do Ird possui destaque
nas publicacdes sobre o assunto. Os autores Shakerardekani, A. (Ird), Chin, N.L. (Malésia),
Ghazali, H.M. (Malésia), e Karim, R. (Malésia) participaram da producdo de 5 artigos sobre
desenvolvimento de spreads a base de pistache de 2013 a 2018 (SHAKERARDEKANI et al.,
2013; SHAKERARDEKANI et al., 2015).

Das empresas que registraram as patentes selecionadas, 5 sdo dos Estados Unidos,
com 8 patentes registradas, e 4 sdo da Alemanha, com 4 patentes registradas. Apenas duas
universidades apareceram no levantamento de dados, ambas da Russia. E valido ressaltar que
nem todas patentes foram associadas a empresas, sendo que a maior parte foi depositada por
inventores individuais. Este fato também ¢ observado no periodo de janeiro a julho de 2017,
como consta no Relatorio de Atividades do INPI do ano mencionado, no qual 48% dos
depositos de patentes foram realizados por pessoas fisicas, 21% por instituigdes de ensino e
pesquisa e governo, 19% por empresas de médio e grande porte, ¢ 10% por micro

empreendedor individual e microempresa (INPI, 2017).

Diversos ingredientes podem ser utilizados para a elaboragdo de cremes funcionais a
base de frutos e/ou sementes oleaginosos (Figuras 2a e 2b). O amendoim ¢ o maior alvo de
estudo para publicacdo de artigos e depdsito de patentes, o que pode ser justificado pelo alto
consumo e producdo, principalmente na América do Norte e Europa. Com base nos artigos
publicados (Figura 2b), pode-se citar também o desenvolvimento de produtos utilizando-se,
além do amendoim, também aveld, améndoa e pistache. As demais matérias-primas foram
estudadas em menos de 5 artigos, indicando uma lacuna para a insercdo de estudos sobre

ingredientes alternativos.

As patentes encontradas referiam-se a utilizacdo de diversos ingredientes como
nozes, macadamia, amendoim, castanha de caju, cacau, 6leo de palma, 6leo de soja, entre
outros, para a elaboragdo de spreads (Figura 2a). Em muitas patentes, buscou-se o
melhoramento da formulacdo, como a adi¢cdo de frutas; o melhoramento de sabor; e a adicao
de fibras, agregando valor nutricional ao produto. Observou-se que 19 das 31 patentes
selecionadas se referiam a produtos a base ou com a presenga de amendoim ou seu 6leo na
formulagdo. A maior parte das formulagdes incluia uma ou mais fontes de lipidios, agticar ou
adocante, e algum aditivo para auxiliar na estrutura, como estabilizante, emulsificante ou

espessante.
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Figura 2 — Ingredientes utilizados nos artigos sobre spreads publicados de 2008 a 2019 (a) e
nas patentes depositadas de 1907 a 2019 (b).

a
b
Amendoim 14
Oleo de amendoim
Agtcar branco Amendoim
Manteiga de amendoim .
Nozes moidas Aveld
Manteiga de cacau Ameéndoa
Emulsificante
Agua 5 Pistache
Sal
Oleo vegetal 2 Noz Pecd
Oleo de soja 2
Oleo de pinhio coreano 2 Castanha de Caju
Oleo de palma 2
Oleo de castanha de caju 2 Coco
M tMel g Noz Macadamia
anteiga
Estabilizador 2 Pinhdo
3 Espessante 2
N w2
5 Adogante 2 B Cacau
;§ Oleo de macadamia 2 .§ .
S Oleo de linhaca 2 2 Tiger-nut
= Oleo de gergelim 2 En So'a
Vitamina 1 — )
Vﬂz;:ni?na } Castanha do Brasil
ahine
Proteina de soja 1 Farelo de arroz
Po de café 1
P¢ de alfarroba 1 Girassol
Pectina 1
Oleo de oliva 1 Semente de Abobora
Oleo de gergizg g: S;%g % Casca de Amendoim
Leite } Pimenta Preta
Frutos secos
Extrato das raizes do.. ® | Oleo de girassol
Creme de leite 1
Corante 1 Noz Inglesa
Compota de uva 1 .
Compota de maga 1 Estearina de Palma
0 5 10 15 0 5 10 15 20
Patentes depositadas Artigos Publicados

Fonte: préprio autor, 2020.
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Observando a analise dos dados da prospeccao cientifica e tecnologica, percebe-se
que ¢ indispensavel garantir crescente desenvolvimento tecnologico até que o Brasil atinja
niveis mais favoraveis de divulga¢do dos resultados de suas pesquisas e de protecdo de suas
tecnologias. Para isso, deve-se encorajar o estudo e a elaboragdo de novos produtos, tal como
0 spread ou cremes, assim como a melhoria de suas caracteristicas sensoriais, como a
espalhabilidade, a cristalizacdo da gordura e até mesmo a adi¢cdo de compostos benéficos a

satide, mediante a incorporagdo de novas fontes lipidicas, de modo a agregar valor ao produto.

3.7 ESTADO DA ARTE

Os dados apresentados na secdo 3.6 revelaram as potencialidades para o
desenvolvimento de um produto tipo creme a partir de oleo de frutos e/ou sementes
oleaginosos, principalmente considerando-se a pluralidade de matérias-primas existentes.
Percebe-se a possibilidade de aproveitamento de matérias-primas nobres, bem como a
oportunidade para a valorizagdo da torta de prensagem, subproduto do processamento destas
matrizes oleaginosas. A aplicagdo destas matérias-primas e de seus subprodutos permite gerar
alimentos com uma composi¢do atrativa em relacdo a acidos graxos essenciais, compostos
antioxidantes, fibras, proteinas de elevada qualidade bioldgica, aminoacidos essenciais,
minerais e vitaminas, agregando ainda mais valor ao produto desenvolvido, dentro do
conceito de biorrefinaria na industria de alimentos (EKMAN et al., 2013).

Na prospecgao cientifica e tecnologica, observou-se que o amendoim ¢ o maior alvo
de estudo e depositos de patente para a elaboragdo de spreads. Outras matérias-primas,
entretanto, estdo disponiveis e apresentam caracteristicas nutricionais e tecnologicas atrativas,
e que justificam o estudo para o desenvolvimento de novos produtos. A elaboragdo de cremes
de castanhas, nozes e/ou améndoas ja foi bastante estudada, como pode-se perceber nos
estudos citados acima. Além disso, nos trabalhos apresentados no Tabela 6, ¢ notavel a

importancia de publicacdes atuais com matérias-primas oleaginosas.
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Tabela 6 — Analises realizadas e caracteristicas observadas em alguns estudos sobre o desenvolvimento de cremes de castanhas e nozes, ¢ de

outros frutos e/ou sementes oleaginosos, conforme levantamento feito na prospeccao cientifica.

Matéria-prima

Formulagao

Analises Realizadas Caracteristicas Observadas

Referéncias

Amendoim (Arachis
hypogaea L.)

Castanha de caju
(Anacardium occidentale
L)

Castanha de caju
(Anacardium occidentale
L)

Amendoim em pasta,
pele de amendoim,
sal, acucar e
estabilizante

Castanha de caju,
agucar refinado,
lecitina de soja e sal

Castanha de caju,
agucar refinado,
lecitina de soja e sal

Andlise sensorial (aparéncia . ..
e A t fat
espalhabilidade, textura, quantidade adicionada e o fato de

oy s pele do amendoim estar torrada ou
aroma e aceitabilidade geral); . A
1 N crua afetaram diretamente a aparéncia
analise de aparéncia objetiva ;e g
. do produto e as caracteristicas fisicas.
(cor e presenca de particulas)

. . A analise sensorial indicou um
e propriedades fisicas .
. . A aumento na rigidez com a
instrumentais (parametros de . ~
i1l incorporagdo de pele torrada.
espalhamento e analise de

perfis de textura).

A estabilidade foi
acompanhada ao longo de
par ) ong Ao longo do acompanhamento durante
300 dias mediante as
: L5 L 0 armazenamento, observou-se
seguintes analises: atividade R . ~
, aumento do indice de acidez, reducao
de 4gua, cor, textura e ) ~
N . da maciez e descolorag¢dao. No entanto,
aceitagdo sensorial; e N
- : o essas alteragdes pouco afetaram a
analises microbiologicas de o . (e
) . ) aceitacdo sensorial. Além disso, as
coliformes totais e fecais, E. (1 . s,
. analises microbiologicas
coli, Salmonella spp., .
demonstraram qualidade do produto
Staphylococcus coagulase , ~
.\ durante o periodo de observagao.
positiva e bolores e
leveduras.
Analises fisico-quimicas A manteiga elaborada apresentou 26,9
(pH, umidade, cinzas, .100g™ de proteina ¢ 52,6 g.100g™ de

proteinas, lipidios, acidez); oleo. Na analise sensorial, foram

(Sanders et al., 2014)

(Lima e Bruno,
2007)

(Lima, Garruti e
Bruno, 2012)



Noz (Juglans regia L.)

Noz Peca (Carya
illinoinensis)

Pistache (Pistacia vera L.)

Noz, agucar e sal

Oleo de noz peca,
torta de noz peca,
agucar e sal

Pasta de pistache,

determinacao de atividade de
agua; analises
microbiologicas (coliformes
totais e fecais, E.coli, bolores
e leveduras, mesofilos
aerobios, Salmonella e
Staphylococcus coagulase
positiva; e analise sensorial

citados os seguintes descritores para
aparéncia: cor caramelo, brilhante,
granulacao visual e espessura visual,
aroma de noz, torrado e rango; sabor
de noz, doce, salgado, torrado e rango;
e consisténcia e granulacao.

de aceitabilidade.
~ , Os resultados mostraram que a
Separagao de oleo, valor de ~ .
. - ! separacdo de 6leo aumentou com a
perdxido, acidez, ~
e D temperatura e o tempo de torrefagao
valor do acido tiobarbitirico L1
(1 da noz. Além disso esses fatores
e cor. As andlises foram . i
. A aumentaram significativamente os
realizadas apos trés meses de o1 . .
R valores do indice de peroxido, acidez e
armazenamento a 25°C. PIR L
acido tiobarbiturico.
. o . As propriedades reoldgicas da
Umidade, lipidios, cinzas e prop Ng
, . . manteiga de noz peca foram
proteinas, analise sensorial . . . :
ey significativamente influenciadas pela
(aceitabilidade de textura, . .
- quantidade de dleo no produto. Foram
sabor e espalhabilidade e .
: N observadas diferencas na
intencao de consumo), o " N
) L . aceitabilidade da "textura" e
propriedades reoldgicas " e i )
. espalhabilidade", sugerindo que a
(firmeza, cisalhamento, ) . n ,
.. . . faixa aceitavel desses parametros ¢
adesividade e viscosidade) e
e ampla.
reologia dinamica.

Andlise sensorial, forca de A formulag@o mais aceita foi a sem
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(Ziaolhagh et al.,
2017)

(Wagener e Kerr,
2017)

(Shakerardekani et
al, 2013)



agucar de
confeiteiro, 6leo de
palma vermelho,
com ¢ sem adigao de
proteina de soja

cisalhamento, estresse
oscilatorio e cor.

Pasta de pistache,
agucar de
confeiteiro, 6leo de
palma vermelho e
emulsificante

Forga de cisalhamento,
propriedades reologicas e
estresse oscilatorio.

Pistache (Pistacia vera L.)

Pasta de pistache,

acticar de Estabilidade oxidativa,
) D analise sensorial, cor e teor
Pistache (Pistaci L. feit J| >
istache (Pistacia vera L.)  confeiteiro, 6leo de de(E, E) -2.4-decadienal.
palma vermelho e
emulsificante

adicao de proteina de soja. As
caracteristicas sensoriais e de
espalhabilidade

foram negativamente correlacionados

com a for¢a
de cisalhamento dos spreads. A
presenca do 6leo de palma vermelho
teve um efeito direto sobre o
comportamento viscoelastico.

A adi¢do de monoacilglicerideos como
emulsificantes influenciou as
propriedades fisicas, fisico-quimicas e
reoldgicas da pasta. Além disso, a sua
adicao também influenciou a
espalhabilidade, consisténcia e

viscoelasticidade do produto.

A pasta de pistache
possui grande susceptibilidade a
oxidagao lipidica, no entanto, os altos
teores de acido oleico e palmitico no
0leo aumentaram a sua estabilidade.
Além disso a oxidagao foi associada
com a alteracdo de cor.
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(Shakerardekani et
al., 2013)

(Shakerardekani et
al.,2015)

Fonte: proprio autor, 2020.
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O estado da arte revelou o potencial em elaborar um produto tipo creme a partir de
0leo de castanha-do-brasil e torta de noz peca, principalmente considerando que, no caso da
castanha-do-brasil, o seu uso para o desenvolvimento de produtos tem sido limitado,
provavelmente devido a fatores como alto custo, baixa produgdo e disponibilidade comercial
em relagdo a outras oleaginosas, além da falta de incentivo fiscal. Além disso, a combinagao
de um o6leo gourmet com a torta de prensagem de noz peca, rica em compostos antioxidantes e
fibras, agrega ainda mais valor ao produto desenvolvido. Neste contexto, identificou-se um
espaco para o desenvolvimento de cremes de castanhas e nozes, contendo cacau, oferecendo
produtos com composicdo fisico-quimica atrativa e sabor ao consumidor, combinando

praticidade e saude.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

As amostras de castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) e noz peca (Carya
illinoensis (Wangenh.) K. Koch), sem casca e in natura, foram recebidas por doacdo das
industrias produtoras brasileiras Coopavam (Cooperativa dos Agricultores do Vale do
Amanhecer, MT) e Divinut (Cachoeira do Sul, RS), respectivamente. As amostras foram
recebidas em sacos plasticos selados a vacuo. Estas matérias-primas foram mantidas
congeladas até o momento do uso. Os demais ingredientes (agtcar, cacau em po e a lecitina
de soja) para a elaboracdo do creme foram obtidos em mercado localizado na cidade de
Florianopolis (SC, Brasil). Os reagentes empregados foram de grau analitico ou
cromatografico, conforme o requerimento das analises.

Apobs a obtencdo da torta de prensagem, a mesma foi acondicionada em sacos
plasticos formados pela coextrusdo de poliamidas, polietilenos e polietilenos modificados,
doados pela empresa Spel Embalagens. Apds a elaboracdo do creme, o mesmo foi

armazenado em potes de polietileno doados pela empresa Uniagro (Porto Alegre, RS).

4.2 METODOS

4.2.1 Determinacao de aflatoxinas e minerais nas matérias-primas

Nas amostras in natura de castanha-do-brasil e de noz pecd, foram realizadas
analises para a determinacdo de aflatoxinas e minerais, para garantir que estivessem dentro
dos parametros estipulados para consumo humano, conforme a legislacdo brasileira (BRASIL,
2005; BRASIL 2011; CODEX ALIMENTARIUS, 1995).

A analise para a determinacdo de aflatoxinas foi realizada por Cromatografia em
Camada Delgada (CCD), de acordo com a Association of Olfficial Analytical Chemists
(AOAC, 2019), com extragdo utilizando 4gua, terra diatomacea e cloroférmio. Foram
utilizadas placas cromatograficas de silica gel de 20 x 20 cm e 0,25 mm de espessura. A
detecgdo presuntiva foi realizada por visualizagdo de acordo com a intensidade da

fluorescéncia sob luz UV, apos aspergir H;SO4 25%, para a presenga das aflatoxinas e para
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determinagdo do tipo da mesma mediante a coloracdo, seguida da quantificagdo (Metodologia
oficial 968.22 da AOAC).

A andlise para a determinagao do perfil de minerais foi realizada em parceria com o
Programa de Pds-Graduagdo em Engenharia Quimica da Universidade do Estado do Rio de
Janeiro (UERJ). As determinag¢des de Ca, Cu, Mg, Mn, Se ¢ Zn foram realizadas em um
espectrometro de emissdo Optica com plasma indutivamente acoplado (ICP-OES), modelo
1CAP 6300 Duo (Thermo Scientific, EUA). Os comprimentos de onda monitorados foram de
196,090 para Se; 213,856 para Zn; 257,610 para Mn; 279,553 para Mg; 324,754 para Cu;
357,253 para Sc (padriao interno) e 396,847nm para Ca. Argdnio, com pureza minima de
99,95%, foi utilizado como gas principal, auxiliar e nebulizador. Os parametros instrumentais
utilizados no ICP-OES estdao apresentados na Tabela 7. A digestdo acida das amostras foi
realizada em um forno de micro-ondas DGT 100 Plus (Provecto Analitica, Brasil) equipado
com frascos de Teflon® fechados, todos com volume interno de 80,0 mililitros. Para a
pesagem das amostras, foi utilizada balanga analitica modelo M214A (Bel Engineering, Italia)

com precisdo de 0,0001g.

Tabela 7 — Parametros instrumentais do espectrometro de emissao optica com plasma
indutivamente acoplado (ICP-OES) utilizado para a determinacdo de minerais.

Poténcia da Radio frequéncia 1300 W
Gas Auxiliar 1,0 L min™
Gas Nebulizador 0,39 L min’!

5 s (alto comprimento) —

Tempo de leitura das replicatas 15 s (baixo comprimento)

Replicatas 3
Tocha Quartzo — configuragdo radial
Nebulizador Babington V-Groove
Camara de Nebulizagao Ciclonica

Todos reagentes utilizados para a determinagdo de minerais eram, no minimo, de
grau analitico de pureza. Agua ultrapura foi obtida em sistema ultra purificador (Gehaka,
Brasil) com resistividade > 18,0 MQ cm. Acido nitrico 65% v/v (Qhemis, Brasil) foi
purificado por destilagdo abaixo da temperatura de ebuli¢ao em sistema de Teflon®, modelo
BSB-939-1R (Berghof, Alemanha). Foi utilizado também peroxido de hidrogénio 30% (m/m),

obtido da Proquimios, Brasil. Foram utilizadas solugdes padrio de Ca (Merck), Cu, Zn
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(Plasma Cal), Mn, Mg (Scp Science) e Se (Assurance) contendo 1000 mg.L™" de cada mineral.

A partir da dilui¢ao dessas solugdes padrao, foram obtidas solugdes estoque.

4.2.2 Extrac¢ao do 6leo da castanha-do-brasil e da torta de noz peca

A obtencao do 6leo de castanha-do-brasil e da torta de prensagem da noz peca seguiu
metodologia descrita por Oro et al. (2009). O 6leo foi obtido mediante processo fisico de
extracdo a frio, em prensa hidraulica (modelo Te 098, marca Tecnal®, Piracicaba, Brasil,
carga méaxima 16 ton) no Laboratério de Oleos ¢ Gorduras do CAL/CCA/UFSC. As amostras
da oleaginosa foram submetidas a um aquecimento prévio (2 horas a 40°C) e prensadas 3
vezes. O 6leo obtido foi centrifugado (centrifuga modelo 80-2B, marca Daiki®, Presidente
Prudente, Brasil) a 4000 rpm por 10 minutos. O 6leo de castanha-do-brasil foi envasado em
frasco ambar, sob atmosfera de nitrogénio. A torta de prensagem da noz pecad foi embalada
sob vacuo em sacos plasticos. As amostras assim embaladas e identificadas foram mantidas

congeladas, para uso posterior.

4.2.3 Caracterizacio da torta de prensagem de noz peca

Foram realizadas analises para a determinagao da composi¢do proximal da amostra
de torta de prensagem da noz pecd de acordo com a Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2019), sendo os resultados expressos em g.(100 g)'1 (base umida) para
umidade (Metodologia Oficial 925.40), realizada em estufa com circulacdo de ar a 105 °C, até
massa constante; proteinas (991.20), determinadas pelo método de Kjeldahl, assumindo 5,30
como fator de conversdo; lipidios totais (963.15), determinados mediante hidrolise acida
seguida de extracdo pelo método de Soxhlet utilizando éter como solvente; fibras totais
(soluveis e insoluveis) (935.53); cinzas (950.49); e carboidratos, que foram obtidos por

diferenga. Todas anélises foram realizadas em triplicata.
4.2.4 Caracterizacao fisica e quimica do 6leo de castanha-do-brasil
Os métodos analiticos foram realizados na amostra de 6leo de castanha-do-brasil,

obtido por extragdo via método de prensagem mecanica (conforme descrito no item 4.2.2). As

andlises fisicas e quimicas do dleo seguiram as metodologias descritas pela American Oil
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Chemists' Society (AOCS) (2004). A analise fisica foi indice de refragdo, determinado em
refratometro (AOCS-Método Oficial Cc 7-25); e as analises quimicas realizadas foram:
indices de acidez (Método Cd3d-63), peroxidos (Método Cd 8b-90) e p-anisidina (Método Cd
18-90).

A composicdo em 4cidos graxos das amostras de Oleo foi determinada por
cromatografia em fase gasosa (CG), apds a saponificagdo e a metilagdo das amostras,
conforme descrito por Hartmann e Lago (1973). A andlise cromatografica foi realizada em um
cromatdgrafo em fase gasosa (Shimadzu, GC-2014) equipado com um detector de ionizacao
de chama (FID), um injetor split/splitless, utilizando-se uma coluna capilar Rtx-2330 (105 m
x 0,25 mm x 0,2 um) (Restek, EUA) segundo a Metodologia Oficial Ce 1- 62 da AOCS
(2004).

Os 4cidos graxos foram identificados pelo tempo de retencao utilizando como padrao
o reagente Supelco 37 Component FAME Mix (Sigma-Aldrich). Com este reagente, foram
construidas curvas de calibracdo e, para cada pico identificado, a area sob a curva foi
integrada e a mesma foi normalizada pela 4rea do padrdo interno. A porcentagem relativa de
cada 4cido graxo foi calculada a partir da area integrada.

Todas anélises do 6leo de castanha-do-brasil foram realizadas em triplicata.

4.2.5 Elaboracao do creme de castanha-do-brasil e noz peca

O processo de elaboragdo do creme seguiu a metodologia de Lima e Duarte (2006),
passando pelas seguintes etapas: mistura dos ingredientes secos (torta de prensagem da noz
peca, cacau, acucar ¢ lecitina de soja), incorporagdo do oOleo de castanha-do-brasil,
homogeneizagdo em multiprocessador, envase em potes plasticos de polipropileno com
tampa, com capacidade de 150 g cada. As amostras foram mantidas a temperatura ambiente e
foram analisadas imediatamente apds o preparo, para a escolha da formulagao (item 4.2.6).

Os equipamentos foram devidamente higienizados antes e apds o uso, utilizando

detergente neutro, agua destilada e alcool a 70%.
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4.2.6 Delineamento experimental para a escolha da formulacio de creme e

caracterizacio do produto

Neste estudo, a escolha da formulagdo do creme de castanha ¢ noz foi determinada a
partir de um planejamento de misturas simplex-lattice com dois fatores e um polindmio de
grau 3. Foi realizada uma replicata de cada ensaio, totalizando 8 experimentos (CORNELL,
1983). A técnica estatistica utilizada para otimizar a mistura, simplex-lattice com pontos
axiais, foi escolhida devido a possibilidade de estudos em todas as propor¢des dos
componentes variaveis. Além disso, tal técnica permite examinar um possivel efeito de
interagdo entre as variaveis (ALCANTRA et al., 2018). Todas as condigdes testadas estdo
apresentadas na Tabela 8. As amostras foram codificadas como C1 (formulagdo 01, referente
ao creme a base de 50% de 6leo e 25% de torta, em propor¢do massica, em relagdo ao total de
ingredientes); C2 (formulagdo 02 do creme a base de 40% de dleo e 35% de torta); C3
(formulag¢do 03 do creme a base de 43% de o6leo e 32% de torta); e C4 (formulagdo 04 do
creme a base de 47% de oleo e 28% de torta). As andlises estatisticas foram baseadas no

modelo previsto.

Tabela 8 — Varidveis experimentais do planejamento de misturas simplex-lattice com 4
experimentos, realizados em duplicata, para a elaboragdo do creme vegetal.

Variaveis Independentes

Amostra Variaveis Variaveis  reais
Codificadas
X1 X2 Oleo Torta
(% massica) (% massica)
1 1,0000 0,0000 50 25
2 0,0000 1,0000 40 35
3 0,3333  0,6667 43,33 31,67
4 0,6667 0,3333 46,67 28,33
5 1,0000 0,0000 50 25
6 0,0000 1,0000 40 35
7 0,3333 0,6667 43,33 31,67
8 0,6667 0,3333 46,67 28,33

Fonte: Proprio autor, 2020.
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Para a realizagdo dos experimentos, os componentes variaveis foram: o 6leo de
castanha-do-brasil e a torta de noz peca, utilizando os niveis minimos e maximos com base
em testes preliminares e nos estudos de Lima e Bruno (2007), Lima e Duarte (2006) e
Carvalho (2016). Para o 6leo de castanha-do-brasil, a faixa de trabalho foi entre 40% e 50%;
e, para a torta de noz peca, entre 25% e 35% (propor¢do massica, em relagdo ao total de
ingredientes da formulagdo do creme). O restante da formulacdo (25%; percentual massico,
em relacdo ao total de ingredientes, sendo 14% de cacau, 9% de acucar e 2% de lecitina de
soja) foi composto por ingredientes adicionados em quantidades fixas. As respostas
analisadas, determinadas em texturometro, conforme sera descrito no item 4.2.7, foram: I)
espalhabilidade; II) firmeza; e III) adesividade.

O modelo geral da fungdo de regressdo foi ajustado aos valores das respostas das

variaveis. Esses valores tém termos lineares € ndo lineares, de acordo com a Equagao 1.

Y, = B + BoXo + BioXiXs (1)

Para avaliar o ajuste dos dados, foi realizada a andlise de varidncia (ANOVA) e a
determinagdo do coeficiente de determinagdo (R?) para cada resposta. As amostras de todos
experimentos, apos analise de textura, foram analisadas quanto a umidade (AOAC, 2019) e a
atividade de agua (Aw). A aw foi determinada em analisador de atividade de agua Aqualab
digital, a temperatura de 25°C, verificado com solu¢do saturada salina (CORREIA-
OLIVEIRA et al., 2008).

Apos a realizacdo dos ensaios e a avaliagdo dos resultados, duas (02) formulagdes
foram escolhidas para a continuidade do trabalho. Estas formulagdes foram submetidas a
analises para a determinagdo da composi¢cdo proximal, conforme descrito no item 4.2.3
(AOAC, 2019); célculo do valor energético (multiplicagdo de 4 Kcal para cada grama de
carboidrato e proteina, e a multiplicagdo de 9 Kcal para cada grama de lipidio contido na
amostra); composicdo de minerais (descritas no item 4.2.1); analises microbioldgicas
(descritas no item 4.2.8), para a avaliacdo de sua segurancga para consumo humano; sinerese
(descrita no item 4.2.9) e quimicas (determinagdao dos indices de peroxidos, acidez e p-
anisidina; e perfil de acidos graxos, conforme descrito no item 4.2.4). E por fim, as
formulagdes foram submetidas a uma analise sensorial (descrita no item 4.2.10.2).

A extragdo do 6leo para a realiza¢ao das analises quimicas supracitadas foi realizada

pelo método de Bligh & Dyer (1959) modificado conforme descrito por Feltes (2006). Foram
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pesados 30 g de amostra de cada formulagdo e adicionados 125 mL de cloroférmio, 250 mL
de metanol e 100 mL de 4gua (esta ultima foi adicionada conforme a umidade da amostra,
previamente determinada). Apos, foram homogeneizados durante 2 minutos em béquer com
agitacdo. Apos homogeneiza¢do, a amostra foi filtrada a vacuo. O conteudo retido, apds
filtragao, foi retornado ao béquer e um volume de 125 mL de cloroférmio foi adicionado. A
mistura foi submetida a mais 2 minutos de agitagdo e filtrada novamente. Os filtrados foram
combinados e transferidos para um funil de separacdo, agitando-o vigorosamente ap6s adi¢ao
de 25 mL de solucdo aquosa de KOH 0,88% (m/v). O funil de separagdo permaneceu em
repouso, sob refrigeragdo, durante 2 horas. Apos esse periodo, a fase inferior foi recolhida e
filtrada, adicionando sulfato de sddio anidro para retirar a umidade. Por fim, o solvente foi
eliminado em rotaevaporador. O 6leo obtido foi armazenado em frasco ambar, congelado e
mantido sob atmosfera de nitrogénio. Todos solventes utilizados foram desgaseificados em

ultrassom antes do uso.

4.2.7 Analises de textura do creme

Todas amostras foram avaliadas quanto a firmeza, a espalhabilidade (trabalho de
cisalhamento) e a adesividade, em um texturometro modelo TAXT plus Texture Analyser
(Stable Micro System, Texture Expert, Surrey, Reino Unido), operando com o software
Cheese spreadability. Para a andlise, as amostras foram mantidas a temperatura de 25 °C £+ 2
°C, medida com termdmetro. As amostras foram transferidas para recipientes de plastico com
altura de 2,5 cm (£ 40 g). A distancia do probe foi de 40 mm. Para a anélise, utilizou-se o
probe Back Extrusion Rig, sendo que a imersdo do mesmo na amostra foi de 20 mm com
velocidade de 5 mm/s na amostra. Foram realizadas 3 medidas para cada amostra. A firmeza
foi medida como a forca maxima atingida durante a compressao; a espalhabilidade, conforme
o trabalho positivo feito; e a adesividade, como o trabalho para separar as sondas

correspondentes (WAGENER e KERR, 2017).

4.2.8 Analises microbiologicas do creme

As andlises microbioldgicas foram realizadas para garantir a seguranca dos provadores

que participaram da analise sensorial. As andlises microbiologicas foram realizadas em

parceria com o Nucleo de Microbiologia de Alimentos do Laboratdrio de Analises LABCAL.
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A RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), estabelece como padrao
microbioldgico para pasta de nozes e castanhas a investigacdo de coliformes termotolerantes
(BRASIL, 2018) e a pesquisa de Salmonella spp. (ISO 6579-1: 2017). Além destes, também
foram analisados bolores e leveduras (ISO 21527-1: 2008), e Staphylococcus coagulase
positiva (ABNT NBR ISO 6888-1: 2016).

4.2.9 Avaliacio da sinerese do creme

Esta analise foi realizada com base na metodologia de Wolfschoon-Pombo, Dang e
Chiriboga (2018), no Laboratério de Tratamento Bioldgico de Residuos do EQA/UFSC. A
avaliagdo foi feita por meio de um teste de aceleracdo em centrifuga (modelo 80-2B, marca
Daiki®, Presidente Prudente, Brasil), no qual 5 g da amostra foram colocados em um tubo de
centrifuga, e centrifugados a 3000 x g durante 10 min a uma temperatura de 10 °C. Em
seguida, foi realizado um aumento para 9000 x g, 15.000 x g e 21.000 x g, sendo que, para os
trés passos seguintes, foi deixado o mesmo tempo de espera anteriormente citado. Apds cada
passo, o sobrenadante foi pesado. Os resultados foram calculados de acordo com a Equagao 2,

sendo expressos em percentual massico do liquido liberado.

) gramas de liquido liberado
Sinerese (%) = x 100 (2)
gramas de amostra

4.2.10 Analise sensorial do creme

4.2.10.1 Aspectos éticos

Para a realizagdo da Analise Sensorial, o projeto foi submetido a aprovacao do
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC), reconhecido pela Comissio Nacional de Etica em Pesquisa — (CONEP/MS). O
projeto foi aprovado em seus aspectos éticos ¢ metodoldgicos, atendendo ao que estabelece a
Resolucdo n® 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Satde (BRASIL,
2012) (ANEXOA). Apbs a aprovagio do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) as
amostras foram preparadas, analisadas quanto a sua seguranca alimentar através de testes

microbioldgicos e quimicos, garantindo sua inocuidade para a realizagdo dos testes sensoriais.
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Os testes foram realizados no laboratorio de Analise Sensorial do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). 94
consumidores foram recrutados para avaliar a aceitabilidade, a intencdo de consumo ¢ a
inten¢do de compra de duas formulac¢des do produto. O recrutamento destes consumidores foi
realizado por conveniéncia, incluindo alunos, professores e servidores técnicos ligados a
UFSC, e se iniciou com um questionario de autopreenchimento (APENDICE A) contendo
questdes estruturadas, aplicado com o intuito de avaliar o conhecimento e a atitude com
relacdo ao consumo de creme de castanha, nozes, améndoas, amendoim e¢/ou avelas. O
questionario continha questdes relacionadas as caracteristicas sociodemograficas (sexo, idade
e escolaridade) e aos habitos de consumo do produto. Participaram da pesquisa provadores
acima de 18 anos, voluntarios, e que ndo possuiam alergia ao produto e aos ingredientes da
formulagdo, que ja tivessem consumido pasta de castanha, nozes, améndoas, amendoim e/ou
avelds ao menos uma vez, e que gostassem deste tipo de produto. Pessoas com restricdo ao
gluten (alergia, por exemplo) também foram excluidas da pesquisa, devido a utilizagdo de
biscoito contendo farinha de trigo, para a realizagdo da andlise sensorial.

ApoOs o recrutamento, os testes sensoriais foram realizados de acordo com
metodologia descrita por Meilgaard, Civille e Carr (2007), 5 dias apos a elaboragdo do creme
de castanha-do-brasil e noz peca contendo cacau. As amostras do creme foram mantidas a
temperatura ambiente até o0 momento das analises.

Os julgadores foram informados verbalmente e por meio de Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE B) sobre os objetivos, beneficios e riscos da

participagdo na pesquisa, bem como esclarecidos sobre a total confidencialidade dos dados.

4.2.10.2 Procedimento da Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada para avaliar a aceitabilidade, a inten¢do de consumo
e de compra de duas formulagdes do produto. Foi avaliada a aceitabilidade do produto em
relacdo aos atributos aparéncia, odor, espalhabilidade, sabor e aceitabilidade global, de acordo
com metodologia descrita por Meilgaard, Civille e Carr (2007), com a utilizagdo de uma
escala hedonica de nove pontos (1 - desgostei extremamente a 9 - gostei extremamente)
(APENDICE C).

Cerca de 25 gramas de cada amostra de creme de castanha e noz contendo cacau

foram servidas monadicamente aos julgadores em copos descartaveis (50 mL) codificados
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com numeros aleatorios de trés digitos. Biscoitos agua e sal foram servidos aos provadores.
Além disso, um copo com agua morna foi oferecido a todos os provadores, para proporcionar
a limpeza das papilas gustativas entre as avaliagdes das amostras.

Os provadores foram orientados a primeiramente realizar a avaliagdo da aparéncia
(visual) e do odor (olfativa). Apoés, utilizando uma faca, foram orientados a espalhar a amostra
de creme (parte lisa) sobre o biscoito, realizando um movimento no sentido da direita para a
esquerda, a fim de avaliar a sua espalhabilidade (facilidade em deslizar a amostra no biscoito
que foi oferecido). Em seguida, os provadores avaliaram o sabor do produto, e finalmente, a
aceitabilidade global.

Em paralelo, os provadores indicaram a inten¢do de consumo e compra dos produtos
avaliados, utilizando uma escala de cinco pontos para o consumo, sendo 1 — certamente nao
consumiria — a 5 — certamente consumiria; ¢ outra escala, também de cinco pontos, para a
intencdo de compra (1 — certamente ndo compraria a 5 — certamente compraria)

(MEILGAARD, CIVILLE,CARR, 2007) (APENDICE D).
4.2.11 Analise Estatistica

O software STATISTICA versao 13.0 (Stat Soft Inc., Tulsa, USA) foi utilizado para
fazer o tratamento dos dados quantitativos das analises, determinando os efeitos das variaveis
independentes, os coeficientes de regressao (R?), a andlise de varidncia (ANOVA) ¢ o teste de

Tukey com 5% de probabilidade (p < 0,05).
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5 RESULTADOSE DISCUSSAO

5.1 DETERMINACAO DE AFLATOXINAS E MINERAIS NAS AMOSTRAS DE
CASTANHA E NOZ IN NATURA

Na Tabela 9, estdo apresentados os teores de minerais e de aflatoxinas obtidos neste
estudo para as amostras de castanha-do-brasil e noz peca, matérias-primas que foram

utilizadas para a elaboracao das amostras de creme contendo cacau.

Tabela 9 — Teor de minerais e aflatoxinas presentes nas amostras de castanha-do-brasil e noz
peca in natura.

Amostra Castanha-do-brasil Noz peca
Aflatoxinas (ng.g”) <LD! <LD!
Ca 1689,9 + 51,6 Presente
Cu Presente <LD
Mg 3633,9+89,8 1169,2 +£ 96,8
Minerais (ug.g™")
Mn 11,1 +1,1 75,3 +2,4
Se 57+1,1 73+1,7
Zn 457+4,5 33,1+2,8

1: ndo detectado, sem fluorescéncia sob luz UV 365nm. LD: limite de detec¢do. Médias e desvio padrdo de trés
determinagdes.

Em relagdo a composi¢do em minerais, € importante destacar o teor de selénio nas
amostras estudadas, devido a atividade bioldgica do mesmo. Os efeitos do selénio na saude
dependem da dose ingerida, sendo que, em baixas concentragdes, pode reduzir o risco de
cancer, enquanto que, em doses mais elevadas, apresenta poder toxigénico, como necrose do
miocardio, hepatite e nefrite toxica (HILL e ALDRICH, 2003).

Observando os resultados apresentados, ¢ importante destacar um estudo
desenvolvido por Souza e Menezes (2004), que indicou que a torta da améndoa da castanha-
do-brasil (7 pg.g™') apresenta 3,5 vezes mais selénio quando comparada a castanha in natura
(2 pg.g). Brito, Pereira Junior e Dantas (2014) também estudaram este componente na

castanha-do-brasil, indicando que o 6leo ¢ o co-produto com menor quantidade de selénio,
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apresentando um teor menor do que o limite de deteccdo aplicado no trabalho citado
(14 pg.gh.

Segundo a Resolugdo RDC n° 269, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, a
Ingestdao Diaria Recomendada (IDR) de selénio por um adulto ¢ de 34 pg/d (BRASIL, 2005).
Um estudo desenvolvido pela EMBRAPA afirma que o limite maximo de consumo de
castanha-do-brasil, para ficar dentro do valor recomendado, ¢ de, aproximadamente, uma
unidade por dia. Além disso, o estudo citado aponta que o solo e a capacidade da planta
(gendtipo) em absorver o elemento influenciam diretamente na biodisponibilidade deste
mineral (SIVA, 2016). Devido a sua presenga nas matérias-primas, mesmo que utilizado
apenas o 6leo, e sabendo da reducdo da sua concentracio, dependendo da propor¢do massica
dos demais ingredientes, fez-se a andlise para a determinagdo da composi¢ao em minerais do
produto final.

E importante salientar também os elevados teores de calcio ¢ magnésio (Tabela 9),
que podem influenciar positivamente o creme contendo cacau que foi elaborado. O célcio
fornece a integridade estrutural do esqueleto e auxilia no controle da contragdo muscular e
coagulacdo sanguinea (CIVITELLI e ZIAMBARAS, 2004). O magnésio, por sua vez, reduz
potencialmente o tonus vascular e os niveis de pressdo arterial, e contribui para a promog¢ao da
vasodilatagdo (SAKAGUCHI, HAMANO e ISAKA, 2018).

Devido aos fatos mencionados e levando-se em consideragdo os efeitos dos minerais
no organismo humano, decidiu-se trabalhar apenas com o 6leo de castanha-do-brasil, e ndo a
améndoa inteira, para a elaboracdo do creme. Assim, pdde-se garantir, antes de dispor dos
resultados do teor de minerais presentes nas matérias-primas, que a quantidade destas
substancias estivesse dentro dos limites estabelecidos pelas legislagdes vigentes, na por¢do do
produto final indicada para consumo, garantindo, assim, a seguranca do consumidor.

Sobre as aflatoxinas, os resultados (Tabela 9) indicam que a toxina ndo foi detectada
em ambas amostras recebidas. Em termos de legislagcdo, ¢ importante destacar o limite de
15 pg kg para castanha-do-brasil sem casca para processamento posterior, estabelecido pela
ANVISA na RDC 7 de setembro de 2011, em consonancia com o Codex Alimentarius

(BRASIL, 2011; CODEX ALIMENTARIUS, 1995).

5.2 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DO OLEO DE CASTANHA-DO-BRASIL E DA
TORTA DE NOZ PECA
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A fim de caracterizar as matérias-primas que foram utilizadas para a elabora¢do do
produto, fez-se a determinagdo da composicdo fisico quimica do 6leo de castanha-do-brasil
(Tabela 10) e da torta de noz peca (Tabela 11).

Sobre as propriedades do 6leo de castanha-do-brasil (Tabela 10), deve-se destacar os
baixos valores obtidos na avaliagdo do estado oxidativo para indices de acidez (0,12 mg
KOH.g") e de perdxidos (2,66 meq O,.kg de 6leo™). Segundo a RDC 270, de 22 de setembro
de 2005, que estabelece o regulamento técnico para oleos vegetais, gorduras vegetais e creme
vegetal, os limites para acidez em 06leos prensados a frio e ndo refinados ¢ de, no maximo,
4,0 mg KOH.g" acidez e, para peroxidos, maximo de 15 meq.kg' (BRASIL, 2005). A
legislacdo, tanto na ANVISA quanto no CODEX, ndo estabelece limite para p-anisidina. No
entanto, visto que ¢ um produto da oxidacdo secundaria do oOleo, espera-se que o mesmo,
quando obtido recentemente por prensagem a frio, ndo apresente esta substancia, como foi
observado na amostra em estudo. Com isso, observa-se que o 6leo obtido estd em condigdes
apropriadas para consumo e utilizagdo no desenvolvimento de produtos.

Ainda, a composi¢do em acidos graxos do 6leo ¢ notavel, destacando-se os elevados
teores de acidos graxos mono e poli-insaturados, especialmente os acidos oleico e linoleico,
respectivamente. Firestone (2013) indicou uma composi¢do semelhante para 6leo de castanha-
do-brasil, com 4acido palmitico (13,5 a 16,0 %), estearico (2,6 a 10,4 %), oleico (29,0 e 48,0
%) e linoleico (30 a 47 %).
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Tabela 10 — Caracterizagao fisica e fisico-quimica do 6leo de castanha-do-brasil.

Amostra Oleo de castanha-do-brasil
[ndice de Refracdo 1,4660 + 0,0000
Indice de Acidez (mg KOH.g™) 0,1160 = 0,0001
indice de Peréxidos (meqO2.kg de oleo™) 2,6563 + 0,5664
indice de p-anisidina <LD

Miristico (C14:0) 0,0625 + 0,0007
Palmitico (C16:0) 14,6530 = 0,2630

Palmitoleico (C16:1) 0,2810+0,0127

Heptadecanoico (C17:0) 0,0705 + 0,0007
Estearico (C18:0) 10,1645 + 0,0629

Composi¢do em

Acidos graxos (%) Oleico (C18:1n9c) 29,8320 + 0,0877
Linoleico (C18:2n6c¢) 44,3555+ 0,1775

Araquidico (C20:0) 0,2080 = 0,0325

cis-11-Eicosenoico (C20:1) 0,0725 + 0,0007

Linolénico (C18:3n3) 0,0480 + 0,0057

Araquiddnico (C20:4n6) 0,2530+0,0721

Acidos graxos saturados (%) 25,1585 +£0,3571
Acidos graxos monoinsaturados (%) 30,1855+ 0,1011
Acidos graxos poli-insaturados (%) 44,6565 + 00,2553

LD: limite de detec¢do. Média e desvio padrao de trés determinagdes. Fonte: proprio autor, 2020.

A respeito dos resultados obtidos para a torta de prensagem de noz peca (Tabela 11),
pode-se destacar o elevado teor de proteinas (19%), lipidios (34 %) e fibras insoluveis (19%).
Salvador e colaboradores (2016) determinaram a composi¢do proximal de duas diferentes
amostras de torta de noz peca obtidas por prensagem a frio, tendo obtido valores proéximos ao
encontrados neste trabalho, com 5,2 € 5,9 % de umidade; 1,96 ¢ 3,55% de cinzas; 10,5 ¢ 19 %
de proteinas; 36 ¢ 5 9% de lipidios; 2 e 3,3 % de fibra soluvel; 7,4 ¢ 10,4 % de fibra insolavel;
e 13,3 e 22 % de carboidratos.

Embora os resultados tenham sido préoximos entre o presente estudo e o trabalho
citado, as variagdes encontradas podem ser explicadas por diversos aspectos como as

cultivares, o solo, o clima, a colheita e as condi¢gdes pds-colheita. Ainda, as variagdes no teor



73

de lipidios podem ser explicadas pela eficacia do método de extragdo, que podem interferir
diretamente no teor de Oleo residual na amostra final (VILLARREAL-LOZOYA,
LOMBARDINI e CISNEROS-ZEVALLOQOS, 2007; SALVADOR et al., 2016).

Tabela 11 — Composigao fisico-quimica da torta de noz peca. Resultados expressos em base

umida.

Amostra Torta de noz peca

Umidade (g.100g™) 6,9397 + 0,0336

Cinzas (g.100g™) 3,9668 + 0,0977

Proteinas (g.100g™) 19,6833 + 1,0109

Lipidios (g.100g™) 34,2308 + 0,2970

Fibra Solavel (g.100g™) 1,8135+0,3537

Fibra Total

Fibra Insoltvel (g.100g™) 19,0996 + 0,5483

Carboidratos (g.100g™)! 14,2663 £ 0,8205

1 Os resultados de carboidratos foram obtidos pelo método da diferenga. Médias e desvio padrdo de trés
determinagdes. Fonte: Proprio autor, 2020.

E importante destacar também que, mesmo nao tendo sido realizada neste trabalho, a
composicao em acidos graxos da torta de prensagem de noz peca, obtida por CO; supercritico,
caracterizada por Salvador e colaboradores (2016), apresentou valores entre 62 e 72% de
acido oleico, e 17 e 25% de 4cido linoleico. Tais valores podem influenciar diretamente na

composi¢ao em acidos graxos do produto final.

5.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Para a escolha das formulagdes desejaveis do produto, avaliaram-se as respostas de
textura instrumental (Tabela 12). A formulagdo com 40% de 6leo de castanha-do-brasil e com
35% de torta de prensagem de noz peca apresentou um elevado desvio entre suas duplicatas.
Esta formulagdo, portanto, pode ser considerada como um limite para a obtengdo deste
parametro pelo instrumento utilizado, nas condi¢des aqui estudadas. Tal fato pode ser
explicado por esta formulagdo apresentar o maior teor de torta de prensagem de noz peca,
residuo que apresentava uma grande granulometria, por ndo ter sido processada em moinho

ou equipamento para reduzir o tamanho de suas particulas. Por este motivo, esta formulagao
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apresentou-se mais rigida e firme, dificultando a eficacia da analise no texturémetro, com o
probe utilizado. Ja a formulacdo com 50% de 6leo e 25% de torta apresentou pouca firmeza e
uma baixa espalhabilidade. E importante salientar que as formulagdes supracitadas continham
as quantidades extremas de torta e 6leo, o que pode justificar os resultados obtidos nesta
analise.

Este mesmo comportamento foi observado por Wagener e Kerr (2017), que
elaboraram diferentes formulagdes de manteiga de noz peca, variando os teores de oleo e de
farinha desta matéria-prima. Os autores apontaram que o aumento da propor¢do de 6leo
acarretou na diminui¢ao da espalhabilidade, da adesividade e da firmeza. Tal fato também foi

percebido neste trabalho (Tabela 12).

Tabela 12 — Variaveis experimentais e respostas obtidas em texturdometro para firmeza,
espalhabilidade e adesividade, para as quatro formulac¢des elaboradas em duplicata, em
experimentos conduzidos de acordo com o planejamento de misturas simplex-lattice.

Variaveis Independentes Respostas
Variaveis Variaveis
Amostra Codificadas reais Firmeza Espalhabilidade = Adesividade
Oleo Torta () (g-s) (g.)
X1 X2 %) %)
1 1,0000  0,0000 50 25 30,31° 50,17 27,97°
2 0,0000 1,0000 40 35 206,65 322,30 175,56
3 0,3333  0,6667 43,33 31,67 129,64° 195,23° 120,91°
4 0,6667 0,3333 46,67 28,33 68,66° 126,42 66,97°
5 1,0000  0,0000 50 25 28,54 44,90° 25,88°
6 0,0000  1,0000 40 35 353,38° 667,41° 242,88
7 0,3333  0,6667 43,33 31,67 116,60 191,76° 111,21°
8 0,6667 0,3333 46,67 28,33 66,56° 126,82 65,76°

Médias com letras iguais na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5%). Fonte: Proprio autor, 2020.

Em um trabalho realizado pelo nosso grupo de pesquisa, Pereira (2019), caracterizou
trés amostras de pastas tipo spread, contendo noz pecd e/ou castanha-do-brasil,
comercializadas na cidade de Floriandpolis. A autora utilizou o mesmo equipamento
(Texturometro modelo TAXT plus Texture Analyser, Stable Micro System, Texture Expert,
Surrey, Reino Unido), mesmo software (Cheese spreadability) e mesmo probe (Back

Extrusion Rig), bem como as condi¢cdes de analise idénticas (temperatura, distdncia da
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amostra e distdncia do probe) as do presente trabalho. O creme comercial com uma textura
considerada desejada para este tipo de produto apresentou uma adesividade de 144,9 g.s;
espalhabilidade de 240,56 g.s; e firmeza de 159,21 g. Estes valores serviram como referéncia
para a comparagao com o produto desenvolvido no presente estudo.

Ainda, ¢ importante destacar a importancia dos demais ingredientes adicionados a
formulagdo, como o emulsificante lecitina de soja, na avaliagdo da textura instrumental.
Shakerardekani e colaboradores (2013) elaboraram spread de pistache e constataram que o
emulsificante aumenta a capacidade de espalhabilidade. Isso ¢ esperado, porque a adicao de
emulsificante cria uma forte rede entre proteina e gordura, resultando em uma estrutura
cristalina estavel. Segundo estes mesmos autores, a adicdo de emulsificantes pode influenciar,
ainda, as propriedades fisicas, fisico-quimicas e reologicas da pasta.

Abegaz; Kerr e Koehler (2006) verificaram que, para garantir as caracteristicas
desejaveis de pastas espalhdveis de amendoim, era preciso observar a firmeza, garantir uma
alta coesividade, uma boa espalhabilidade ¢ uma adesividade suficiente. Estes atributos de
textura podem ser influenciados pela moagem, pela quantidade e pelo tamanho dos cristais de
acgucar utilizados na formulacao.

Conforme Shakerardekaniet al. (2013), a espalhabilidade ¢ a caracteristica mais
importante de uma pasta. Assim, o produto deve ter uma textura macia e ser facilmente
espalhdvel para permitir sua aplicagdio em produtos de panificacdo, sem comprometer a
estrutura destes alimentos. A espalhabilidade ¢ afetada pela quantidade de 6leo presente na
amostra.

Cabe comentar, ainda, que as caracteristicas de textura dos alimentos também sdo
influenciadas pela atividade de 4gua. De acordo com Rahman e Labuza (2007), alimentos
com atividade de 4gua intermediaria (aproximadamente 0,5) podem apresentar uma textura
flexivel. Assim, ¢ importante relacionar os dados de atividade de 4gua e umidade da amostra
com os aspectos de textura. No presente trabalho, em paralelo a andlise de textura, a atividade
de 4gua e a umidade das amostras também foram avaliadas e ndo variaram estatisticamente
entre as formulacdes, apresentando valores entre 2,4 ¢ 2,9 % de umidade, e entre 0,40 ¢ 0,48
de atividade de agua.

Com os resultados obtidos na Tabela 12, pode-se fazer estudos da adequagdo do
modelo (Tabelas 13 e 14). De acordo com a ANOVA, o modelo linear se ajustou melhor ao

planejamento, percebendo-se que, para ambas respostas, este se mostrou significativo ao nivel
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de 95% (p < 0,05). O modelo quadratico, por sua vez, apresentou-se fora do nivel de

confianga estabelecido (95%).

Tabela 13 — Resultados dos modelos de regressdo do planejamento de misturas Simplex-
lattice obtido a partir das respostas para firmeza, espalhabilidade e adesividade das amostras

de creme.
Fatores Efeito Grau de Valores de F Valores-p R’
Liberdade
Firmeza
Linear 65170,63 1 21,01501 0,003754 0,740885
Quadratico 7046,03 1 3,04737 0,141308 0,806808
Espalhabilidade
Linear 198477,0 1 13,17927 0,010961 0,635023
Quadratico 24702,4 1 1,88119 0,228547 0,681761
Adesividade
Linear 35590,97 1 55,19515 0,000306 0,885612
Quadratico 1442,65 1 2,97299 0,145267 0,913918

Fonte: Proprio autor, 2020.

Para demonstrar a significancia estatistica das varidveis e suas interacdes em relagdo
as respostas de textura instrumental analisadas, foi realizado andlise de variancia (ANOVA)
(Tabela 14). Considerando o modelo simples, uma matriz com um comportamento complexo
e os resultados do coeficiente de determinagao R? do modelo linear de 0,74 para firmeza, 0,63
para espalhabilidade e 0,88 para adesividade, pode-se avaliar o ajuste como satisfatorio.

Ainda, algumas constatagdes podem ser feitas: a combinagdo das varidveis nao
influenciou o resultado; o teor de torta influenciou significativamente as caracteristicas de
textura, indicando que o aumento do teor de torta leva a um aumento da firmeza,
espalhabilidade e adesividade; e o teor de 6leo nessa faixa de variacao nao influenciou os
parametros analisados. Além disso, o modelo apresentou um ajuste melhor para os parametros
firmeza e adesividade do que para a espalhabilidade, o qual, por sua vez, também apresentou
o maior erro ¢ o menor valor de R2. Tal fator pode ser explicado pela presenga de pedagos na
formulacao, influenciando a eficacia do probe e indicando uma maior variabilidade dos dados

experimentais referentes a esta resposta.
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Tabela 14 — Resultados da anélise de variancia (ANOVA) para o ajuste geral do modelo linear
obtido a partir das respostas para firmeza, espalhabilidade e adesividade das amostras de

creme.
ANOVA Efeito lgr;lé;dee Valolr:es de Valores-p Equagao
Firmeza
Modelo linear 65170,63 1 21,01501 0,003754
Erro Total 18606,88 6 Y =3,9508X, +246,1358X,
Falta de ajuste 7752,75 2 1,42854 0,340285 R*=0,74
Erro Puro 10854,13 4
Espalhabilidade
Modelo linear 198477,0 1 13,17927 0,010961
Erro Total 90358,7 6 Y=4,3035X, +426,9490.X,
Falta de ajuste 30788,2 2 1,03367 0,434633 R*=0,63
Erro Puro 59570.,5 4
Adesividade
Modelo linear 35590,97 1 55,19515 0,000306
Erro Total 3868,92 6 Y =15,1532X; + 194,1277X,
Falta de ajuste 1552,91 2 1,34102 0,358345 R*=0,88
Erro Puro 2316,01 4

Fonte: Proprio autor, 2020.

De acordo com as informagdes apresentadas nas tabelas e discutidas anteriormente,
decidiu-se dar seguimento as analises com a formulagdo contendo 43,33% de 6leo e 31,67%
de torta (C3); e com a formulagdo com 46,67% de 6leo e 28,33% de torta (C4), pois os
resultados das mesmas apresentaram-se mais proximos aos das amostras comerciais

caracterizadas no estudo de Pereira (2019).

5.4 CARACTERIZACAO DAS FORMULACOES SELECIONADAS DE CREME DE
CASTANHA E NOZ
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Os cremes de oleaginosas com cacau aqui desenvolvido possui um elevado valor
energético (117 a 123 kcal por por¢do de 20 g) (Tabela 15), podendo ser direcionado a
consumidores atletas. Ribas e colaboradores (2019) determinaram que o nivel de ingestdo de
atletas adolescentes de voleibol ¢ de 1081,7 + 349,2 Kcal para meninas ¢ 1251,3 £ 262,5 Kcal
para meninos, portanto 20 g do produto elaborado supririam, aproximadamente, 10% da

demanda energética diaria destes individuos.

Tabela 15 — Composigao fisico-quimica, cor e atividade de agua das formulagdes selecionadas
de creme de castanha e noz com cacau, expressos em base umida.

Amostras Creme com cacau C3 Creme com cacau C4

Valor energético (kcal por porcao de 20 g)
Umidade (g.100g™)

Cinzas (g. 100g_1)
Proteinas (g.lOOg‘l)
Lipidios (g.100g™)
Fibra Solavel (g.lOOg’l)
Fibra Total
Fibra Insolavel (g.100g™)
Carboidratos (g. lOOg'l)l
L*
a*
Cor b*
Cab*
Hap

Aw

117,3695 + 1,4604°
1,7432 £ 0,0347°

3,2015 + 0,6872°
8,4443 + 0,0883"
57,4172 + 0,8886°
3,6519 + 0,1047°
16,4632 + 0,0641°
9,0788 + 0,1692°
23,9867 + 0,0115"
4,4700 + 0,0520°
4,2867 + 0,0208
6,1934 + 0,0295°
43,8018 + 0,4394°

0,4813 +0,0106

123,1568 + 0,7244*
2,3130 £+ 0,0505°

2,9442 + 0,0993°
7,3848 +0,2364°
60,1883 + 0,7815"
2,8251 +0,2226"
13,2070 + 0,2330°
11,1376 % 1,0920°
26,4600 % 0,0755°
3,4000 + 0,0400°
3,3567 +0,2811°
4,7799 + 0,2230°
44,5689 + 2,0827°

0,4565 + 0,0095°

C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de 6leo e 28,33% de torta). Médias e desvio padrdo de trés determinagdes.Médias com letras
iguais na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5%). 1 Os resultados de carboidratos foram obtidos
pelo método da diferenca. Fonte: Proprio autor, 2020.

As duas formulagdes de creme apresentaram teores consideraveis de proteinas,
lipidios e fibras, especialmente as insoltiveis. A formulagdo com 43,33% de 6leo e 31,67% de
torta apresentou maior teor de proteinas e fibras insoliveis do que a outra formulacio

analisada. O valor elevado de fibras presentes nas amostras deve-se a elevada quantidade de
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torta de noz peca presente nas mesmas. Segundo resultados observados na literatura, a noz
pecd apresenta um teor de fibra de aproximadamente de 13 g.100g” (POLMANN, BLOCK,
KAZAMA; FELTES, 2018; MACIEL et al., 2020). Como visto na Tabela 10 do item 5.2, o
teor de fibra insoluvel da torta de noz peca utilizada como matéria-prima foi 19,9%. Além
deste fator, ambas amostras apresentam pedacos da torta de prensagem da noz peca em sua
composi¢do, o que possivelmente esta relacionado ao maior teor de fibras insoluveis
encontrado, 16,46 g.100g™" e 13,21 g.100g™, respectivamente.

Lima, Garruti e Bruno (2012) elaboraram uma manteiga de castanha de caju, aglicar
refinado, lecitina de soja e sal. O produto apresentou 26,9 g.100g™" de proteina e 52,6 g.100g™
de lipidios, sendo que o elevado teor de proteinas, quando comparado aos obtidos neste
estudo, pode ser justificado pela utiliza¢do de outra matéria-prima em sua formulagao.

Sobre a ingestdo de proteinas, estas, além de desempenharem fun¢do energética,
desempenham uma variedade de fungdes essenciais dindmicas e estruturais nos organismos,
como a catalise de transformagdes quimicas; o transporte de nutrientes e a saida de
componentes toxicos das células; o carreamento de lipidios, metabdlitos, hormdnios
esteroides, vitaminas, moléculas sinalizadoras e minerais; papel protetor; funcdo estrutural,
proporcionando elasticidade e forga aos 6rgaos e ao sistema vascular (COELHO, 2017).

No que tange aos lipidios, o consumo destes macronutrientes tem a funcdo de
fornecer energia durante exercicios de longa duragdo e recuperar os sistemas energéticos apos
o exercicio (RIBAS et al., 2019). Além disso, os lipidios presentes no creme elaborado sdo de
elevada qualidade, trazendo diversos efeitos benéficos a satde, comona produgdo de
compostos tipo hormonios, eicosanoides, ¢ acdo pro-inflamatdria (DUNFORD e DUNFRD,
2004; RUSSO, 2009).

Outro componente fundamental na dieta humana ¢ a fibra, cujo consumo adequado
na dieta usual reduz o risco do desenvolvimento de algumas doencas cronicas, como: doenga
arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertensdo arterial, diabetes melito; atua na
melhora do sistema imunoldgico e em algumas desordens gastrointestinais (BERNAUD e
RODRIGUES, 2013). A disponibilidade de fibras nos domicilios brasileiros ¢, em sua
maioria, inferior ao recomendado pelo Ministério da Saude, e isso pode ser atribuido a
mudanga no padriao alimentar da populagao, que tem substituido os alimentos in natura por
alimentos industrializados, que costumam possuir poucas fibras e ser ricos em agucar, gordura

ou sal (SARDINHA et al., 2014).
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Tendo em vista os beneficios da fibra na alimentacdo e a necessidade de
disponibilizar um alimento que contenha quantidades atrativas de fibras, proteinas e lipidios
de elevada qualidade, torna-se interessante a aplicagdo deste produto para diversos publicos
consumidores. Segundo Ribas e colaboradores (2019), uma dieta adequada ¢ aquela onde ha
um equilibrio no consumo de carboidratos, proteinas e lipidios. Tais macronutrientes sao
essenciais para a recuperagdo muscular, a manutengdo do sistema imunoldgico, o equilibrio
do sistema enddcrino e a manutengao e/ou melhora do desempenho, fatores muito importantes
para os atletas.

Além disso, ¢ importante salientar que o creme desenvolvido pode ser consumido por
diversos individuos, inclusive atletas, e também por grupos populacionais especificos, como
intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite de vaca, veganos, pessoas com restricdo ao
glaten, como portadores da Doenca Celiaca (neste caso, para consumo sem acompanhamentos
que contenham gluten em sua composi¢do, como pao ¢ bolachas contendo farinha de trigo,
por exemplo).

Os produtos apresentaram coloracdo marrom (CieLab) caracteristica de produtos a
base de cacau. A formulagdo com 46,67% de oleo e 28,33% de torta apresentou valores
maiores de L*, portanto ¢ considerada mais clara quando comparada a outra formulacao
analisada, mais marrom em relacdo aos parametros a* e b*, e menos intensa de acordo com o
valor de croma (C,,*).

Quanto a composi¢do em minerais (Tabela 16), ¢ importante destacar, que mesmo
havendo quantidades elevadas de selénio nas matérias-primas, no produto final, os valores
encontrados no creme estavam abaixo do limite de detecgdo, ficando, portanto, dentro dos
padroes e limites exigidos pela legislagdo para consumo humano. Ainda, pode-se afirmar que
o produto apresenta quantidades consideraveis de célcio (aproximadamente 850 pg.g’l), e
magnésio (aproximadamente 1500 pg.g'l). Ainda, ¢ importante salientar que as
recomendacdes para consumo destes micronutrientes sdo de 1000 mg por dia de célcio, e de
320 a 420 mg por dia de magnésio (WHO/FAO, 2002), fazendo com que a ingestdo de uma
por¢ao deste produto contribua para a dieta. Ambas formulagdes apresentaram teor de
minerais semelhante. No entanto, a formulacdo com 43,33% de 6leo e 31,67% de torta
apresentou um maior valor de cobre, manganés, zinco, calcio ¢ magnésio. E importante
destacar que estes dois Ultimos minerais citados (calcio e magnésio) foram encontrados em

quantidades apreciaveis nas matérias-primas utilizadas na elaboragao deste produto.
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Sobre os demais minerais, o cobre tem fungdes organicas especificas por ser
constituinte de enzimas com atividade de oxirreducdo, como a cobre-zinco superdxido
dismutase, que protege as células dos efeitos toxicos no metabolismo do oxigénio; o zinco,
por sua vez, auxilia na atividade de diversas enzimas, como a superoxido dismutase,
bloqueando a formacdo de radicais livres; e o manganés faz parte de duas metaloenzimas, a
carboxilase piruvato e a Mnsuperoxido dismutase. Sua presenga na mitocondria ¢ de suma
importancia, sendo sugerido por alguns autores que a deficiéncia em Mn pode ter importante
papel na peroxidacdo lipidica hepdtica, afetando o transporte da glicose e o metabolismo das

células do adipécito (PANZIERA et al., 2011).

Tabela 16 — Composi¢do em minerais das formulacdes escolhidas de creme de castanha e noz
contendo cacau.

Minerais Creme com cacau C3  Creme com cacau C4
(ng.g) (ng.g)
Calcio 883,3+67,7 843,2+ 18,0
Cobre 9,6+0,7 <LOD
Magnésio 1691,1 £ 50,0 1404,5+9,0
Manganés 71,7+4,3 Presente
Selénio <LD <LD
Zinco 325+1,8 <LD

C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de 6leo e 28,33% de torta). LD: limite de detecgdo. Médias e desvio padrdo de trés
determinagdes.Médias de trés determinagdes com nivel de confianga de 95%. Fonte: Proprio autor, 2020.

As formulagdes selecionadas do creme apresentaram majoritariamente acido
linoleico (40 a 41%) nos triacilglicerois, seguido de 35 a 37% de oleico, 13% de acido
palmitico e 8% de estedrico, conforme determinado por andlise por cromatografia em fase
gasosa (Tabela 17). O produto contém, portanto, principalmente acidos graxos insaturados em
sua composi¢ao, totalizando aproximadamente 77%, para ambas formulagdes. Considerando-
se as condi¢des de andlise aplicadas, os cremes desenvolvidos ndo contém acidos graxos trans

em sua composi¢ao.
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Tabela 17 — Composi¢do em acidos graxos das formulagdes escolhidas de creme de castanha
e noz contendo cacau.

Amostras

Creme com cacau C3

Creme com cacau C4

Indice de Acidez (mg.KOH.g™")
Indice de Perdxidos (meqO2.kg de oleo™)
indice de p-anisidina
Palmitico (C16:0)
Palmitoleico (C16:1)
Composi¢ao em Estearico (C18:0)
acidos graxos Oleico (C18:1n9c¢)
(%) Linoleico (C18:2n6c¢)
Araquidico (C20:0)
cis-11-Eicosenoico (C20:1)
Acidos graxos saturados (%)

Acidos graxos monoinsaturados (%)

Acidos graxos poli-insaturados (%)

1,7918 + 0,0216
2,5799 + 0,7358°
<LD
13,1787 + 0,2447°
0,2233 +0,0108°
8,7143 £ 0,0930°
36,6779 = 0,0177°
40,5498 + 0,2889°
0,2508 + 0,0052°
0,4054 + 0,0152°
21,1438 + 0,3324°
37,3065 + 0,0437"
40,5498 + 0,2889°

1,7812 £ 0,0065"
2,7580 = 0,5914°
<LD
13,1130 +0,2775°
0,2006 + 0,0051°
8,7476 £ 0,0653"
35,9929 £ 10,2643
41,1390 + 0,1045°
0,3862 £ 0,0396"
0,4208 + 0,0078"
22,2467 £ 0,1727°
36,6143 +0,2773°
41,1390 + 0,1045°

* Resultados referentes a fragao lipidica extraida por Bligh & Dyer. C3 (formulagdo 03 com creme a base de
43,33% de dleo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a base de 46,67% de dleo ¢ 28,33% de torta).
LD limite de detecgdo. Médias e desvio padrdo de trés determinagdes. Médias com letras iguais na vertical ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey (5%). Fonte: Proprio autor, 2020.

Os 4cidos graxos participam diretamente da producdo de eicosanoides, substancias
tipo hormonio capazes de regular as fungdes de células e orgaos e suas interagdes. O acido
linoleico, considerado essencial, ¢ pertencente a familia 6mega 6, exercendo um efeito pro-
inflamatorio (DUNFORD e DUNFRD, 2004; RUSSO, 2009). O acido oleico, presente em
grande propor¢cdo na castanha-do-brasil e, consequentemente, nas amostras do creme
desenvolvido, ¢ um 4cido graxo monoinsaturado da familia dmega 9, que esta relacionado a
prevencdo de formacdo de ateromas e doengas como trombose (STARK ¢ MADAR, 2002;
HUANG e SUMPIO, 2008; SOUZA, MARCADENTI e PORTAL, 2017). Ainda, a
combinagdo dos acidos oleico e linoleico, tem sido associada a uma diminui¢ao dos niveis de
lipoproteina de baixa densidade (LDL, "colesterol ruim") no plasma humano e um aumento
de lipoproteina de alta densidade (HDL, "colesterol bom") (HUANG e SUMPIO, 2008).

Os cremes encontravam-se dentro dos limites estipulados pela legislagdo para o

estado oxidativo, conforme ja discutido no item 5.2 (BRASIL, 2007).
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E importante destacar que variagdes na composi¢do fisico-quimica, inclusive no
perfil de 4cidos graxos, podem ocorrer devido a diferengas na composi¢do da matéria-prima
utilizada para o preparo da formulagao, influenciadas por fatores como época do ano, local de
colheita, clima. Além disso, a propor¢cdo de oleo e de torta de prensagem adicionados a
formulagdo tem influéncia sobre a composi¢ao do produto final (SALVADOR et al., 2016).

No grafico apresentado na Figura 3, € possivel observar que o teor de 6leo liberado
nas velocidades de rotagdo de 3000, 9000 ¢ 15000 rpm da amostra com 46,67% de oleo e
28,33% de torta se mostrou crescente conforme o aumento da velocidade da centrifuga,
durante a analise. Também ¢ importante observar que a outra amostra, com 43,33% de 6leo e
31,67% de torta, apresentou menor sinerese. Esta menor quantidade de 6leo que se separa do
produto apds o processo de centrifugagdo indica que menos 6leo livre estava presente dentro
do produto (ARYANA et al.,, 2003). Este resultado ¢ possivelmente devido a menor
proporg¢do de 6leo adicionada a sua formulagao.

Observando os resultados obtidos neste trabalho, € interessante destacar o estudo de
Pereira (2019), que analisou trés amostras de pastas tipo spread, contendo noz peca e/ou
castanha-do-brasil, comercializadas na cidade de Floriandpolis. A analise para a avaliagao da
sinerese foi acompanhada durante 3 semanas. Apenas uma das amostras ndo apresentou
separagdo de 6leo, resultado que, segundo a autora, possivelmente estava ligado a presenca de
polidextrose em sua formulagdo. Em relacdo as outras duas amostras testadas no trabalho
citado, a que apresentou maior sinerese nao continha, em sua formulagdo, nenhum
emulsificante, e sim apenas a matéria-prima triturada, o que pode justificar os elevados

valores obtidos pela autora mencionada.
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Figura 3 — Avaliacdo da sinerese das amostras das formulacdes escolhidas de creme de
castanha e noz contendo cacau, mediante a determinacao do teor de 6leo liberado (%) das
mesmas em centrifuga (3000, 6000 e 9000 rpm), a temperatura de 10 °C.
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10

Oleo Liberado (%)
(@)

——C3
4 4
2
0 5 . / .
3000 9000 15000
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C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de 6leo e 28,33% de torta). Fonte: Proprio autor, 2020.

De acordo com Woodroof (1983), a separagao de o6leo ¢ uma preocupagdo na
estabilidade de pastas a base de oleaginosas, como ja descrito para manteiga de amendoim,
que pode ficar mais rancosa devido a exposi¢do do 6leo livre ao ar e a luz. Com base na
revisdo de literatura e nos dados expostos, a baixa sinerese da amostra com 43,33% de 6leo e
31,67% de torta, obtida neste estudo, pode diminuir o risco de oxidacdo do creme, além de
auxiliar na espalhabilidade e na consisténcia do mesmo (YEH et al., 2002). Antes da analise
sensorial, as amostras foram submetidas a andlises microbiologicas (Tabela 18). Todos
resultados estavam dentro dos limites estipulados pela RDC 12, de 02 de janeiro de 2001,

comprovando que as amostras estavam aptas para consumo.
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Tabela 18 — Resultados das analises microbioldgicas das formulagdes selecionadas de creme
de castanha e noz contendo cacau.

Analises Creme com cacau C3 ~ Creme com cacau C4
Coliformes Termotolerantes <1x 10 <1x10!
(UFC.g™)
Estafilococos (UFC.g™) <1x 10’ <1x10°
Bolores e Leveduras (UFC.g™) <1x10! <1x10!
Salmonella spp. (em 25 g) Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g

C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de dleo e 28,33% de torta). Fonte: Proprio autor, 2020.

Para a analise sensorial,foram recrutados 94 provadores e, de acordo com os fatores
de exclusdo, as respostas de 3 individuos foram retiradas do estudo: 1 por nunca ter
consumido pasta de castanhas, nozes, améndoa, amendoim e/ou avelas; 1 por ndo gostar do
produto; e 1 por nao responder todo o questionario, totalizando 91 respostas para a avaliacao
dos resultados. As respostas obtidas apos o preenchimento da ficha de recrutamento podem
ser observadas na Figura 4. Percebe-se a elevada frequéncia de consumo de nozes, castanhas e
améndoas, bem como de cremes elaborados a partir de tais matérias-primas. Além disso,
pode-se destacara forma de consumo deste tipo de produto indicada pelos provadores: 70
como acompanhamento de torrada ou pao, 27 acompanham com frutas, 23 pessoas apontaram
consumir sem acompanhamento, 13 adi¢do em shakes, e ainda citam acompanhamentos como
doces, geleias, sorvete, cobertura para bolos, panqueca, com massa de crepe, pao de mel,
tapioca, com agai e no café. E importante salientar que os provadores podiam indicar mais de

uma forma de consumo.
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Figura 4 — Perfil dos provadores e habitos de consumo de oleaginosas in natura e de cremes
de oleaginosas, com base nos dados obtidos por 91 provadores apds preenchimento da ficha
de recrutamento para a analise sensorial .

Faixa etaria Ocupacao
® Menos de 18 anos ® Entre 18 ¢ 30 anos # Alunode graduagio  ® Aluno de pos-graduagio® Professor
= Entre 31 e 50 anos ® Mais de 50 anos ® Funcionario B Pos-doc = Técnico-servidor
o,
1% 0% 1% 196

Frequéncia de consumo

Sexo de castanha, nozes, etc
® Masculino ®Feminino ® Todos os dias ® 2 a 3 vezes por semana
= 1 vez por semana m ] vez por més

Segue dieta alimentar com controle de
calorias ingeridas

Frequéncia da pritica de exercicios
® Todos os dias B2 35 vezesporsemana ® 1 vez por semana

= Sim ®Nio = | vez por més = Nio pratica
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Frequéncia do consumo de
pasta de castanha, nozes, etc

® Todos os dias H2a3 vezesporsemana ¥ 1 vez por semana

® ] vez por més ®ndo consome

Fonte: Proprio autor, 2020.

Os resultados do teste de aceitabilidade (Tabela 19) confirmam a semelhanga das
formulagdes testadas, ndo tendo sido identificada diferenca significativa para nenhum
pardmetro avaliado. Observa-se, ainda, a aceitabilidade para todos os parametros. A
espalhabilidade recebeu uma nota inferior a obtida nos demais parametros avaliados, o que
pode ser justificado com base em comentarios feitos pelos provadores, e registrados nas fichas
de avaliacdo. Estas observacdes apontam que as formulagdes aqui desenvolvidas apresentam
um aspecto “rustico”, com a presenga de pedacgos da torta de prensagem de noz pecd. Esta
caracteristica, mesmo apreciada por alguns provadores, aponta a necessidade de melhorias

futuras no produto, para, assim, poder atender as expectativas demais consumidores.



88

Tabela 19 — Aceitabilidade das formulagdes de creme quanto a cor, ao aroma, a espalhabilide,
ao sabor, e aceitagdo global das amostras, expressas em uma escala hedonica de nove pontos
(1 - desgostei extremamente a 9 - gostei extremamente).

Amostra Creme com cacau C3  Creme com cacau C4
Cor 7,2747 £1,7705° 7,1868 £ 1,7506°
Aroma 7,6484 + 1,3854" 7,7692 +1,3172°
Espalhabilidade 6,3297 + 1,8622° 6,2747 + 1,9383°
Sabor 7,4396 + 1,4622° 7,6593 £ 1,3680°
Aceita¢do Global 7,4066 + 1,2381% 7,5714 + 1,1939°

C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de dleo e 28,33% de torta). Respostas obtidas por 91 provadores. Médias com letras iguais na
vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5%). Fonte: Proprio autor, 2020.

A intengdo de consumo e a intengdo de compra (Tabela 20) para ambas amostras
foram proximas, indicando um grande interesse em consumir e comprar o produto por parte
dos provadores selecionados. Avaliando os 19 comentarios deixados pelos provadores nas
fichas de avaliagdo, 5 deles indicavam que a intencdo de compra estava intimamente ligada ao
preco do produto final e & quantidade de produto presente na embalagem. Tal fato pode

justificar os valores da inteng¢do de consumo serem maiores do que os da intengdo de compra.

Tabela 20 — Intengdo de compra e intengdo de consumo das formulagdes de creme, expressos
em uma escala hedonica de 5 pontos sendo 1 — certamente ndo compraria — a 5 — certamente
compraria; e 1 — certamente ndo consumiria a 5 — certamente consumiria.

Amostras Creme com cacau C3 Creme com cacau C4
Intengdo de Compra 3,5055 + 1,0891° 3,6044 + 1,0097*
Intenc¢io de Consumo 3,9890 + 0,9128* 4,0110 £+ 0,9005%

C3 (formulag@o 03 com creme a base de 43,33% de 6leo e 31,67% de torta); C4 (formulagdo 04 com creme a
base de 46,67% de dleo e 28,33% de torta). Respostas obtidas por 91 provadores. Médias com letras iguais na
vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5%). Fonte: Proprio autor, 2020.

De acordo com os resultados apresentados neste estudo, a formulagdo com 43,33%
de 6leo e 31,67% de torta apresentou-se mais atrativa quando comparada a outra formulagao
testada, pois, mesmo apresentando resultados proximos nas analises realizadas, destacou-se

quanto ao teor de micronutrientes e devido a pouca quantidade de oleo liberado na avaliagdo
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da sinerese. Segundo Gongalves (2019), ¢ essencial ter um balango adequado na dieta, em
relacdo aos minerais e a energia consumida para as fungdes fisiologicas vitais. Além disso, a
formulacdo mencionada proporciona maiores teores de proteinas e fibras totais
(principalmente insoliveis) do que a outra formulacdo, o que € interessante para garantir uma
alimentagdo equilibrada.

Portanto, a formulagdo contendo 43,33% de o6leo e 31,67% de torta pode ser
considerada ideal para diferentes individuos, inclusive para consumidores atletas, que buscam
uma dieta equilibrada. Esta amostra foi bem aceita sensorialmente e apresentou resultados
desejaveis quanto aos parametros fisico-quimicos e de textura. Adicionalmente, esta
formulagdo apresenta maior teor de torta de prensagem de noz, reduzindo o valor do produto
final, em relagdo a outra amostra desenvolvida. Diante do exposto, pode-se concluir que a

formulagdo mencionada foi a que melhor atingiu os objetivos propostos.



90

6 CONCLUSAO

Frutos e/ou sementes oleaginosos, como nozes e castanhas, merecem destaque
quanto a composicdo nutricional, pois sdo fontes de substancias como d4cidos graxos
essenciais, proteinas de elevado wvalor biologico, vitaminas, aminoacidos essenciais,
compostos bioativos com atividade antioxidante e minerais, que oferecem efeitos benéficos a
saide dos consumidores. Por isso, tornam-se ingredientes com potencialidades para o
desenvolvimento de cremes a base destas matrizes. Ainda, a utilizacdo de tecnologias
alternativas e limpas, incluindo o aproveitamento de residuos do processamento agroindustrial

e sua implementacao nas formulag¢des, vem de encontro a demandas da sociedade.

Foi possivel elaborar um creme de 6leo de castanha-do-brasil e torta de prensagem de
noz peca, residuo da industria, contendo cacau. O creme desenvolvido apresenta alto teor
lipidico, contendo uma elevada concentragdo de acidos graxos insaturados, inclusive o acido
linoleico, considerado essencial; apresenta uma elevada concentragdo de fibras alimentares,
principalmente insoluveis; contém proteinas; e proporciona um alto aporte energético. Além
disso, o produto ndo contém colesterol, por ser de origem vegetal, nem acidos graxos trans
em sua composi¢ao. O produto desenvolvido apresentou textura instrumental similar a de
outros cremes produzidos comercialmente, além de aceitabilidade sensorial. Seus possiveis
consumidores apresentaram alta intencdo de consumo e compra. E, com base na composi¢ao
em minerais ¢ também na baixa sinerese da formulacdo com 43,33% de 6leo ¢ 31,67% de
torta, conclui-se que esta foi a que melhor atingiu os objetivos propostos na presente pesquisa.

Neste contexto, o desenvolvimento do creme de castanha e noz se mostrou de grande
interesse para a industria de alimentos. Os resultados encontrados e o produto desenvolvido
sdo de extrema importancia para diversificar o uso das matérias-primas aqui aplicadas e para
atingir diferentes nichos de consumidores que crescem cada vez mais, inclusive atletas e
individuos com restri¢gdes alimentares,e que estdo em busca de um alimento que combine

praticidade e saude.
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APENDICE A - FICHA PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Nome:

Telefone para contato:

Vocé esta recebendo uma ficha para o recrutamento de provadores que irdo fazer a avaliagao
sensorial de amostras de creme de castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) e de noz peca
(Carya illinoiensis), sabor cacau, para uma pesquisa de Mestrado do Programa de Pos-
Graduacdao em Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).

Pedimos a gentileza de responder as questdes abaixo.

1) Faixa etaria

( ) Menos de 18 anos
( ) Entre 18 e 50 anos
( ) Entre 31 e 50 anos
( ) Mais de 50 anos

2) Sexo
( ) Masculino

( ) Feminino

3) Ocupacao

( ) Aluno de graduacao

( ) Aluno de pés-graduacao
( ) Professor

( ) Funcionario

() Outro (especificar):

4) Indique a frequéncia com que pratica exercicios fisicos
( ) Todos os dias

( )2 a5 vezes por semana

( ) 1 vez por semana

( ) 1 vez por més
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( ) Nao pratico exercicios fisicos

5) Indique se segue alguma dieta alimentar, com controle de calorias ingeridas
() Sim
( ) Nao

6) Indique sua frequéncia de consumo de castanha, nozes,améndoas, amendoim e/ou avelas:
() Consumo muito (todos os dias)

( ) Consumo moderadamente (2 a 3 vezes por semana)

( ) Consumo ocasionalmente (1 vez por semana)

( ) Consumo pouco (1 vez por més)

7) Ja consumiu alguma vez pasta de castanha, nozes, améndoas, amendoim e/ou avelas?
( ) Sim
( ) Nao

8) Gosta de pasta de castanha, nozes, améndoas, amendoim e/ou avelas?
( ) Sim
( ) Nao

9) Indique sua frequéncia de consumo de pasta de castanha, nozes, améndoas, amendoim e/ou
avelas:

( ) Consumo muito (todos os dias)

( ) Consumo moderadamente (2 a 3 vezes por semana)

() Consumo ocasionalmente (1 vez por semana)

() Consumo pouco (1 vez por més)

( ) Nao consumo

10) Indique como vocé€ costuma consumir pastas de castanha, nozes, améndoas, amendoim
e/ou avelas:

( ) Sozinho

( ) Como acompanhamento para torradas ou pao

( ) Adicao em shakes
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( ) Como acompanhamento para frutas

( ) Outros. Como?

( ) Nao consumo

11) Indique se possui alguma alergia ou restricao alimentar*
( ) Nao
() Sim. Qual(is)?

* ATENCAO! Pessoas que possuam alergia a castanha-do-brasil, noz peci e/ou soja e

seus derivados, e/ou alguma restricio ao gliuten (alergia, por exemplo) ou que
apresentem alguma desconfianca sobre estas alergias ou restricdes, nio devem
participar da analise sensorial. Dessa forma, a participacio de individuos com

predisposicio a tais quadros esta vetada. Agradecemos a compreensao.

Comentarios:
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APENDICE B —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

-

AT
PRaRuaas

T

%

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARIMNA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA DOS ALIMENTOS
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Fase 1

Caro(a) participante,

Eu, Profa. Dra. Maria Manuela Camino Feltes, do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina, juntamente com a Maria
Luiza Tonetto Silva, estudante de Mestrado da Pds-Graduagao em Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina, convidamos vocé a participar da pesquisa de
mestrado cujo titulo ¢ “Desenvolvimento e caracterizagdo de creme de matérias-primas
oleaginosas", tendo como objetivo desenvolver e caracterizar duas (02) amostras de creme
vegetal sabor cacau, contendo uma mistura de castanha-do-brasil e noz peca.

O risco deste trabalho esta associado aos testes sensoriais que consistirdo na
avaliagdo, pelos sujeitos da pesquisa, de amostras de creme vegetal sabor cacau obtidos de
acordo com rigorosos padrdes de higiene, em equipamentos previamente limpos e sanitizados.
Desta forma, os riscos para os participantes da pesquisa associados ao projeto em questido
dizem respeito a: 1 - desconforto gastrointestinal; 2 - produto fora dos padrdes legais quanto a
aflatoxinas e minerais; 3 - cansago; 4 - constrangimento ao responder os questionarios; ¢ 5 -a
possibilidade de pessoas alérgicas ou com outras restrigdes alimentares tentarem participar da
analise. Para minimizar possiveis efeitos citados nos itens 1 e 2 acima, serdo tomados
cuidados durante a elaboragdo do produto, além da realizagdo das andlises microbioldgicas
previstas na legislacdo brasileira, visando garantir a seguranga dos provadores. Além disso,
serdo realizadas andlises do estado oxidativo e andlise de aflatoxinas e minerais, para a
quantificagdo de selénio nas matérias-primas, para garantir que os produtos estejam dentro

dos limites da legislagdo brasileira, assegurando a saude do consumidor.
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O cansago (item 3 supracitado) serd minimizado devido a aplicagdo de intervalos
entre o preenchimento de documentos e fichas, caso seja requisitado pelos provadores. O
constrangimento (item 4 supracitado) sera evitado mediante o sigilo dos dados e das respostas
fornecidos nas fichas de avaliagdo, garantindo a preservacdo da identidade do participante. E,
por fim, a aplicacdo da analise em pessoas alérgicas ou com outras restricdes alimentares
(item 5 supracitado) serda expressamente proibida, de forma a garantir o atendimento aos
critérios de inclusdo e exclusao na analise sensorial. Desta forma, pessoas que possuam
alergia a castanha-do-brasil, noz pecd e/ou soja e seus derivados e/ou restricdes ao gliten
(alergia, por exemplo), ou que apresentem alguma desconfianca a estas alergias e restricdes
alimentares, ndo devem participar da andlise sensorial. Dessa forma, a participacdo de
individuos com predisposicao a tais quadros esta vetada.

Na pesquisa, a sua participacdo se dard como julgador na andlise sensorial dos
cremes que serao desenvolvidos. Sua participacdo ¢ voluntaria.Esta pesquisa tera como
beneficio o desenvolvimento de um creme que combina castanha-do-brasil com noz peca,
oferecendo um produto com propriedades fisicas e quimicas em potencial, incluindo
compostos bioativos e fibras. Cabe ressaltar que ndo haverd beneficios financeiros para os
julgadores da analise sensorial.

Sera solicitado a cada provador para, primeiramente, realizar a avaliagdo da cor
(visual) e do odor (olfativa) e, apos, utilizando uma faca, espalhar as amostras de creme,
realizando um movimento no sentido da direita para a esquerda, a fim de avaliar a sua
espalhabilidade (facilidade em deslizar a amostra em um biscoito agua e sal). Em seguida, o
provador devera avaliar o sabor do produto no biscoito e, finalmente a aceitabilidade global
(nota geral do produto). Para a sua seguranga ¢ de todos os participantes, os cremes de
castanha e noz sabor cacau serdo previamente analisados quimica e microbiologicamente,
garantindo, assim, a seguranc¢a do seu consumo.

Se, por acaso, decida ndo continuar o teste ou ndo participar, sinta-se absolutamente
a vontade de fazé-lo a qualquer momento, sem justificativas ou penalidades. Ao decidir deixar
de participar da pesquisa, vocé nao terd prejuizos.

Suas respostas, na analise sensorial, serdo registradas e utilizadas como resultado da
pesquisa, a fim de saber a aceitabilidade e a intencdo de consumo do produto. No entanto,
seus dados serdo mantidos em sigilo e seu nome nao sera revelado em momento algum.

Serdo fornecidas duas vias do presente documento, as quais deverdo ser assinadas

por vocé, sendo que uma delas lhe pertence.
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Comprometo-me a conduzir a pesquisa de acordo com o que preconiza a Resolugdo
466/12 de 12/06/2012 e suas complementares, que trata dos preceitos éticos ¢ da protecao aos
participantes da pesquisa.

Se vocé tiver alguma duvida em relacdo ao estudo, pode entrar em contato pelo e-
mail manuela.feltes@ufsc.br ou pelo telefone (48) 3721-5398.

Além disso, vocé tera a possibilidade de tirar qualquer davida ou pedir qualquer
outro esclarecimento ao Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH) da UFSC
através do telefone (48) 3721 6094. O CEPSH esta localizado no Prédio Reitoria II R:
Desembargador Vitor Lima, n® 222, sala 401, Trindade, Floriandpolis/SC, CEP 88.040-400,
e-mail: cep.propesq@contato.ufsc.br. Em caso de algum problema relacionado com a
pesquisa, vocé terd direito a assisténcia gratuita que serd prestada no HU da UFSC. Fica,
também, garantida indenizagdo em casos de danos comprovadamente decorrentes da

participagdo nesta pesquisa.

Assinatura: Pesquisador responsavel

Maria Manuela Camino Feltes

Consentimento Pos-informagao

Eu, b RG >

li este documento e fui esclarecido sobre a pesquisa “Creme de cacau obtido a partir de
matérias-primas oleaginosas” e concordo por livre e espontanea vontade em participar desta

pesquisa.

Floriandpolis, de de

Assinatura do participante
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APENDICE C - FICHA PARA AVALIACAO SENSORIAL DO TESTE DE
ACEITABILIDADE

Nome:

Data: / /

Instrucdes: Vocé esta recebendo individualmente duas (02) amostras de creme de castanha-
do-brasil (Bertholletia excelsa) e de noz peca (Carya illinoiensis), sabor cacau. Por favor,
avalie e indique, usando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra
em relacdo aos seguintes atributos: cor, odor, espalhabilidade, sabor e aceitabilidade global.

Apos a avaliagdo da cor (visual) e do odor (olfativa), utilize a faca para espalhar a amostra de
creme (parte lisa), realizando um movimento no sentido da direita para a esquerda, a fim de
avaliar a sua espalhabilidade (facilidade em deslizar a amostra no biscoito). Na sequéncia,
avalie o sabor do produto no biscoito e, finalmente a aceitabilidade global (nota geral do

produto).

ATENCAO! Pessoas que possuam alergia a castanha-do-brasil, noz peca e/ou soja e seus
derivados e/ou alguma restricdo ao gluten (alergia, por exemplo) ou que apresentem
alguma desconfianca sobre estas alergias ou restricdes, nio devem participar da analise
sensorial. Dessa forma, a participacao de individuos com predisposicio a tais quadros

esta vetada. Agradecemos a compreensao.

(1) Desgostei extremamente
(2) Desgostei moderadamente
(3) Desgostei regularmente
(4) Desgostei ligeiramente
(5) Nao gostei, nem desgostei
(6) Gostei ligeiramente

(7) Gostei regularmente

(8) Gostei moderadamente

(9) Gostei extremamente
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Codigo da
amostra

Cor

Aroma

Espalhabilidade

Sabor

Aceitagao
Global

Comentarios:




APENCICE D - FICHA PARA AVALIACAO SENSORIAL DO TESTE DE

INTENCAO DE CONSUMO E COMPRA

Nome:
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Data: / /

Instrucgoes: Vocé esta recebendo individualmente amostras de creme de castanha-do-brasil

(Bertholletia excelsa) e de noz peca (Carya illinoiensis), sabor cacau. Utilizando a escala

abaixo, avalie qual seria sua atitude caso vocé encontrasse este produto no mercado.

ATENCAO! Pessoas que possuam alergia a castanha-do-brasil, noz peca e/ou soja e seus

derivados, e/ou alguma restricio ao gliten (alergia, por exemplo) ou que apresentem

alguma desconfianca sobre estas alergias ou restricdes, nio devem participar da analise

sensorial. Dessa forma, a participacao de individuos com predisposicio a tais quadros

esta vetada. Agradecemos a compreensio.

INTENCAO DE CONSUMO:

(1) certamente ndo consumiria

(2) provavelmente nao consumiria

(3) talvez consumiria /talvez ndo consumiria
(4) provavelmente consumiria

(5) certamente consumiria

INTENCAO DE COMPRA:

(1) certamente ndo compraria

(2) provavelmente nao compraria

(3) talvez consumiria /talvez nao compraria
(4) provavelmente compraria

(5) certamente compraria

Comentarios:

1 Numero da
Codigo da . .
intencao de
amostra
consumo
e Numero da
Codigo da . ~
inten¢ado de
amostra
compra
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ANEXO A - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DE ¢ Platbaforma
SANTA CATARINA - UFSC Brasil

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DA EMENDA

Titulo da Pesquisa: Creme de cacau obtido a partir de maténas-primas oleaginosas
Pesquisador: MARIA MANUELA CAMINO FELTES

Area Tematica:

Versio: 4

CAAE: 13364319.8.0000.0121

Instituig3o Proponente: CCA - Centro de Ciéncias Agranas

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3 638 747

Apresentagdo do Projeto:

Hipolese:

E possivel produzir uma formulacio de creme vegetal sabor cacau, utilizando torta de prensagem de noz
peca e Oleo de castanha-do-Brasil como matérias-primas, que apresente caracleristicas sensoriais
desejaveis, e garantindo a gualidade e a seguranca do produto?

Desfecho Primario:

Com o desenvolvimento desde projeto, espera-se exirair e caracterizar o 6leo da castanha-do-brasil e a torta
de prensagem da noz peca, e utiliza- los na formulacdo de um creme sabor cacau. Além disso, espera-se
obter um produto que seja estavel em relacado as condictes microbiolégicas e a rancidez oxidativa durante o
armazenamento, aceito sensorialmente, e com propriedades fisicas e quimicas em potencial para tornar o
produto atrativo e a dieta do consumidor melhor em termos nutricionais.

Amostra: 150

Primeira etapa da analise sensorial=100

Segunda etapa da analise sensonal=50

Critério de Inclusdo:

+ Alunos, professores e servidores técnicos da UFSC; » Ter no minimo 18 anos;

« Ja ter consumido o produto a0 menos uma vez;

» Gostar desse tipo de produto.
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Critério de Exclusdo:

= Alergia ao produto e aos ingredientes da formulacao;

= Alergia ao glaten.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

O objetivo geral deste trabalho € desenvolver e caractenzar um creme vegetal sabor cacau, contendo uma
mistura de Gleo de castanha-do-brasil e torta de prensagem de noz peca.

Objetivo Secundario:

» Determinar os minerais e as aflatoxinas presentes nas amostras in naturade castanha-do-brasil e noz
peca, para garantir que estejam dentro dos parametros estipulados pela legislacao brasileira;» Desenvolver
formulacGes de creme contendo dleo de castanha-do-brasil e torta de prensagem denozpeca, sabor cacau,
variando as proporcies dos substratos (dleo e torta);» Verificar o efeito das variaveis (6leo e torta)
nafirmeza espalhabilidade e adesividadedas formulacbes desenvolvidas, em Texturémetro;» Com base nas
respostas da etapa antenior, selecionar uma formulacdo para a continuidade dos experimentos;» Analisar a
formulac@oselecionadaguanto aos aspectos microbiolégicos, conforme a legislacdo brasileira vigente; e ao
estado oxidativo, mediante a determinacao dos indices de peroxidos, acidez, p-anisidina e acido
tiobarbitarico, e ao perfil de Acidos graxos, por cromatografia em fase gasosa;» Avaliar aaceitacdo global, a
intencdo de consumo e a intencdo de compra da formulacdo selecionada, mediante Analise Sensonal;»
Determinar, para a formulacao selecionada: a composicdo proximal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios
totais, fibra alimentar, utilizando metodologiasconvencionais, e carboidratos, por diferenca);a estabilidade
oxidativa, por Rancimat.a composicao em acidos graxos, por cromatografia em fase gasosa;a atividade de
agua, em determinador de atividade de agua Aqualab;+ Analisar a formulacdo selecionadadurante o
armazenamento por 1 (um) ano, quanto as analises microbiologicas, conforme a legislacdo brasileira
vigente;ao estado oxidativo, mediante a determinacdo dos indices de perddos, acidez, p- anisidina e acido
tiobarbitarico, e ao perfil de acidos graxos;aos atributos de textura (firmeza, espalhabilidade e adesividade),
em texturbmetro; a aceitacdo global, mediante Andlise Sensorial; e a sinerese.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

O risco deste trabalho esta associado aos testes sensoriais que consistirio na avaliacio, pelos sujeitos da
pesquisa, de um creme de castanha-do- brasil (Bertholletia excelsa) e de noz peca
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(Carya illinoiensis), sabor cacau, obtidos de acordo com rigorosos padrGes de higiene, em equipamentos
previamente limpos e sanitizados. Desta forma, os riscos para os participantes da pesquisa associado ao
projeto em guestao dizem respeito a: 1 - desconforto gastrointestinal, 2 - produto fora dos padrbes legais
quanto a aflatoxinas e minerais; 3 - cansaco; 4 - consirangimento ao responder os questionarios, e 5-a
possibilidade de pessoas alérgicas tentarem participar da analise. Para minimizar possiveis efeitos citados
nos itens 1 e 2 acima, serdo tomados cuidados durante a elaboracdo do produto, além da realizacdo das
analises microbiclégicas (item 3.2.9) previstas na legislacdo brasileira (BRASIL, 2001), visando garantir a
seguranca dos provadores. Além disso serdo realizadas analise do estado oxidativo (item 3.2.4) e analise de
afiatoxinas e minerais (item 3.2.1), para a quantificacdo de selénio nas matérias-primas, para garantir que o
produto esteja denfro dos limites da legislacao brasileira, assegurando a salde do consumidor (BRASIL,
2011; BRASIL, 2005).

O cansaco (item 3 supracitado) sera minimizado devido a aplicacdo de intervalos entre preenchimento de
documentos e fichas, caso seja requisitado pelos provadores. O constrangimento (item 4 supracitado) sera
evitado mediante o sigilo dos dados e respostas fornecidas nas fichas de avaliacdo, garantindo a
preservacao da identidade do participante. E por fim, a aplicacdo da analise em pessoas alérgicas (item 5
supracitado) sera expressamente proibida e amplamente informada no momento da divulgacao da analise
sensoral e também nos documentos gue serdo assinados previamente a analise, de forma a garantir o
atendimento aos critérios de inclusdo e exclusdo na analise sensorial.

Beneficios:

Esta pesquisa tera como beneficio o desenvolvimento de um creme que combina um 6leo gourmet com um
subproduto da indastria de extracdo de dleo de noz peca, oferecendo um produto com propriedades fisicas
e quimicas em potencial, incluindo compostos bioativos e fibras. Cabe ressaltar que ndo havera beneficios
financeiros para os julgadores da analise sensonal

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Emenda para adequacdo do delineamento e cronograma. Justificativa da Emenda:

Concluimos os testes preliminares e o planejamento de experimentos utilizando as diferentes formulacdes
definidas no projeto ja aprovado, conforme o cronograma que nele havia sido previsto. Com base nos
resultados obtidos nas etapas mencionadas, concluimos que duas formulacdes apresentaram resultados em
potencial para darmos prosseguimento a pesquisa, ao invés de somente uma formulacao, conforme havia
sido previsto originalmente. Desta forma, fizemos a emenda que esta sendo submetida neste momento,
para solicitar a adicdo de mais uma
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(01) formulac3o (amostra) na Analise Sensonal, a qual contara, portanto, com duas amostras apresentadas
aos julgadores. As alteraches referentes a apresentacdo de duas (02) amostras para os avaliadores da
Analise Sensornal estao grifadas em amarelo ao longo do projeto, bem como dos Termos de Consentimento
Livre e Esclarecido da Fase 1 e da Fase 2 da Analise Sensorial. Os produtos desenvolvidos no presente
projeto tém potencialidades para deposito de patente. Desta forma, antes da Analise Sensorial, sera
solicitado gue os avaliadores preencham um Termo de Confidencialidade, formecido pelo SINOVA/UFSC.
Desta forma, nos Termos de Consentimento Livre e Esclarecido da Fase 1 e da Fase 2 da Analise
Sensonal, a descricao das maténas-pnmas utilizadas para a elaboracéo dos produtos foi reduzida (Termos
de Consentimento Livre e Esclarecido da Fase 1 e da Fase 2: Pagina 2), sem comprometimento a
seguranca da sa(de dos julgadores. E importante salientar que o cuidado com os provadores sobre as
possiveis alergias e outras restripbes alimentares esta mantido e sera garantido durante a Analise Sensonal.
Nos documentos. complementamos informacGes a respeito das restricbes ao gluten (Projeto, e Termos de
Consentimento Livre e Esclarecido da Fase 1 e da Fase 2: Paginas 1 e 2). Por fim, o cronograma também
sofreu alteracdo (Projeto: Pagina 18), devido a greve dos estudantes da Universidade Federal de Santa
Catanna, pois este publico € um dos alvos da nossa pesquisa, na Analise Sensorial Desta forma, a
realizacdo da 1a Etapa da Analise Sensonal esta agora previsia para o més de novembro de 2019 Por esta
razao, as etapas subsequentes também sofreram alteracdo.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagio obrigatéria:

O pesquisador apresentou nova versdo dos Termos de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os
mesmos estdo adequados.

O pesquisador também apresentou nova versdo do projeto na integra e atualizou os campos necessarios na
Plataforma Brasil de forma adequada.

Recomendagodes:

Nada a recomendar

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

N&o apresenta pendéncias.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Lembramos que a presente aprovacao (versao projeto 18/10/2019 e TCLEs 18/10/2019) refere-se apenas

aos aspectos éticos do projeto.
Qualquer alteracdo nestes documentos deve ser encaminhada para avaliacdo do CEP. Informamos que
obrigatoriamente a versdo do TCLE a ser utilizada devera corresponder na integra a versdo
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vigente aprovada.
Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
Tipo Documento Arguivo Postagem Autor Situacao
Informacdes Basicas|PB_INFORMACOES _BASICAS 145057 18/10/2019 Aceito
do Projeto 1 El.pdf 11:13:58
Projeto Detalhado / | Projeto_detalhado.pdf 18/10/2019 |Mana Luiza Tonetto | Aceito
Brochura 11:10:15 | Silva
| Investigador
TCLE/ Termos de |TCLE_2_ etapa pdf 18/10/2019 |Mana Luiza Tonetto | Aceito
Assentimento / 11:09:42 |Silva

Justificativa de

Auséncia

TCLE/Termosde |TCLE 1_etapa pdf 18/10/2019 |Mana Luiza Tonetto | Aceito
Assentimento / 11:09:19 |Silva

Justificativa de

Auséncia

Declaracao de autonzacao_propesq pdf 26/06/2019 |Mana Luiza Tonetto | Aceito
Instituicdo e 15:40:34 | Silva
| Infraestrutura

Folha de Rosto Folha_de _rosto_Mana_Manuela pdf 03/05/2019 |Mana Luiza Tonetto | Aceito

14.06:25 | Silva

Situagdo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

FLORIANOPOLIS, 06 de Novembro de 2019
Assinado por:
Maria Luiza Bazzo
(Coordenador(a))
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