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RESUMO

A busca por um alimento de melhor qualidade tem sido uma preocupacdo de grande
parte da populacdo que na procura pela manutencdo da salde tem procurado consumir
produtos que oferecam melhores propriedades nutricionais. Nesta expectativa, a
industria tem dado énfase a alimentos funcionais, os quais além de dispor dos
ingredientes nutricionais basicos desempenham alguma funcdo metabdlica ou efeitos
benéficos para a saude. O objetivo deste estudo foi desenvolver o bombom de cupuacu
(cupulate) com recheio de banana e amendoim, tendo como principais atributos as
fibras, mais precisamente a fibra sollvel pectina, e os acidos graxos insaturados. O
bombom foi elaborado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Recdncavo da Bahia (UFRB) e a analise sensorial deste foi feita com 60
adultos de ambos os sexos em uma Feira de Alimentos Funcionais, realizada no campus
da universidade. Os resultados obtidos revelaram que 98% das avaliacdes estavam na
area de aceitacdo, indicando que o produto desenvolvido possui alta capacidade de

comercializacdo, sendo uma alternativa mais saudavel no ramo da alimentacéo.

Palavras-chave: bombom, cupulate, funcional, cupuagu, fibras.

ABSTRACT

The search for a better-quality food has been a concern of a large part of the population
that in the search for health maintenance has sought to consume products that offer
better nutritional properties. In this expectation, the industry has emphasized functional
foods, which in addition to having the basic nutritional ingredients play some metabolic
function or beneficial health effects. The aim of this study was to develop cupulate with
banana and peanut filling, having as main attributes fibers, more precisely soluble
pectin fiber, and unsaturated fatty acids. The candy was prepared at the Food
Technology Laboratory of the Federal University of Reconcavo da Bahia (UFRB) and
its sensory analysis was performed with 60 adults of both sexes at a Functional Food
Fair, held on the university campus. The results showed that 98% of the evaluations
were in the acceptance area, indicating that the developed product has high
commercialization capacity, being a healthier alternative in the food industry.
Keywords: bonbon, cupulate, functional, cupuacu, fibers.
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INTRODUCAO

Atualmente grande parte da populacdo tem demonstrado preocupacdo com a
salide, assim, a busca por uma alimentacdo melhor tem ganhado um papel importante na
vida das pessoas. Sendo assim houve uma procura por alimentos funcionais, estes
alimentos consistem em: aqueles semelhantes em aparéncia ao alimento convencional,
consumido como parte de uma alimentacdo normal e possui a capacidade de produzir
efeitos metabdlicos ou fisioldgicos desejaveis na manutencdo da saude. ( SGARBIERI e
PACHECO). Entre os fatores-chave que explicam o éxito dos alimentos funcionais,
Hasler (2000) ratifica ser a preocupacao crescente pela salde e pelo bem estar,
mudancas na regulamentacdo dos alimentos e a crescente comprovacdo cientifica das
relacBes existentes entre dieta e salde.

Os alimentos funcionais vém adquirindo uma presenca crescente na industria de
alimentos, tendo faturado 2,5 bilhdes de ddlares, em 2003 (SBAF, 2007). Eles sdo a
nova tendéncia do poderoso mercado alimenticio neste inicio do século XXI
(HEASMAN e MELLENTIN, 2001) Nesta perspectiva, houve a iniciativa de utilizar as
améndoas do cupuagu como matéria prima base para a elaboracdo deste produto devido
a constatacao de que o cupulate — produto analogo ao chocolate desenvolvido por volta
do ano de 1990 — figure como um produto semelhante ao chocolate quanto ao sabor, cor
e textura, entretanto com algumas propriedades nutricionais distintas deste, o que
confere novidade ao produto. Segundo Severiano (2011), as sementes, matéria-prima do
cupulate, séo ricas em lipidios, proteinas e calorias e depois de fermentadas, torradas e
moidas geram um produto, que garantem os especialistas, ndo deixa nada a desejar ao

chocolate tradicional, com composi¢do quimica e nutricional bem semelhante. A
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diferenca fica por conta do teor de manteiga que € ligeiramente superior ao do produto
de cacau.

O cupuacu possui sementes com 1/3 de teor de polifendlicos e taninos que as
sementes do cacau (PUGLIESE, 2010). Aliado ao cupuagu, as propriedades funcionais
do produto serdo enriquecidas com a banana e o amendoim, tendo em vista que s&o,
respectivamente, uma fruta e uma leguminosa produtora de grdos com grande
abundancia no Reconcavo Baiano e de facil acesso para a populagdo. Segundo os dados
da Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, por ser rica em fibras, a banana ajuda
a dar saciedade e melhorar funcionamento intestinal.

A banana é composta basicamente de agua, proteina, carboidrato, além de um
regular teor de calcio, ferro, cobre, zinco, iodo, manganés e cobalto. (LIMA, NEBRA e
QUEIROZ, 2000) O amendoim por sua vez ¢ uma rica fonte de &cidos graxicos
monoinsaturados, conhecidos como gordura do bem, que ajudam a perder peso, pois séo
responsaveis por manter o nivel de agucar no sangue estavel e ativar o metabolismo da
gueima de gorduras, além de ajudar a converter os estoques de gordura corporal em
energia. E uma leguminosa de alto valor nutritivo com um perfil vitaminico invejavel e
uma grande quantidade de proteinas vegetais sendo de 25 a 30 % da sua composi¢do
(MARCHIORE). Este trabalho teve como objetivo a elaboracdo de bombom funcional a

partir das améndoas de cupuacu com recheio de banana e amendoim.

Material e Métodos

O bombom foi desenvolvido no laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, Centro de Ciéncias da Salude, na cidade
de Santo Antdonio de Jesus-Ba. Na elaboracdo do produto foram utilizados os
ingredientes apresentados conforme a Tabela 1.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados na formula¢io do bombom

INGREDIENTES QUANTIDADE
Leite em po integral 35¢
35¢
Sementes de cupuacu trituradas
Agua 100g
Agicar 40
Gordura vegetal 3g
Amendoim 20g
Banana 30g

Os utensilios empregados no preparo foram: colheres, liquidificador, balanca
analitica, panela, peneira, espatula de silicone e fogéo.

Ingredientes Quantidade
Leite em pd integral 35g Sementes de cupuacu trituradas 359 Agua 100g Actcar
40g Gordura vegetal 3g Amendoim 20g Banana 30g. Para elaboracdo do bombom foi
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utilizado sementes do cupuagu pré-torradas e em seguida estas foram levadas ao forno
alto com temperatura de 180°, por 10 minutos. Passando esse periodo pesou as sementes
e obteve 43,12g. Em seguida elas foram trituradas no liquidificador, depois peneiradas e
novamente pesadas obteve-se 35¢, pois alguns residuos foram retirados.

Obtido essa farinha das améndoas, adicionou 35g de leite em po integral, 40g de
acucar, 100 ml de agua e 3g de gordura vegetal e levou ao fogo baixo. Essa mistura
ficou por aproximadamente 10 minutos no fogo, até soltar do fundo da panela. Depois
de pronto foi colocado num recipiente para depois modelar os bombons. Para o recheio,
levou a banana ao fogo, com acucar até dar o ponto de um doce de banana, em seguida
adicionou o amendoim, torrado e triturado formando uma mistura homogénea e

consistente para rechear o bombom.
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Fluxograma: Desenvolvimento do produto
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FLUXOGRAMA

Desenvolvimento do produto A

O fluxograma acima apresenta o desenvolvimento do produto, sendo que o
fluxograma A, refere-se ao processo de obtencéo da farinha do cupuagu. A imagem B
demonstra as etapas do processo para a elaborac¢do do chocolate de cupuagu (cupulate),
ja o fluxograma C, refere-se a fabricacdo do produto, o bombom de cupulate.
Inicialmente foi realizado um pré-teste, nesse momento 0s primeiros produtos
elaborados foram oferecidos para algumas pessoas a fim de obter as primeiras
impressdes sobre o produto, a partir desse pré-teste foi possivel fazer algumas alteraces
para melhorar a Matéria prima Despolpamento Fermentacdo Descascamento das
améndoas Torracdo Trituracdo Peneiracdo Farinha das améndoas do cupuagu Farinha
das améndoas do cupuagu Acucar Leite em pé integral Gordura vegetal Agua
Cozimento Cupulate: chocolate do cupuagu Cupulate: chocolate do cupuagu
Modelagem Recheio Secagem Embalagem B C qualidade do produto.

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio do método de analise sensorial
afetivo, cujo objetivo foi avaliar a aceitagdo dos consumidores em relagéo a preparacéo.
Nesse sentido, foi feito um teste de aceitacdo no qual os interessados responderam a um
questionario de avaliacdo de perfil contendo informac@es tais como faixa etaria e sexo,
detectando-se aspectos relevantes como frequéncia de consumo de bombom e utilizando
como parametros a escala hedonica estruturada de nove pontos, que variou entre “gostei
extremamente” (nota 9) a “desgostei extremamente” nota (1), ¢ a escala de atitude que
variou entre “comeria isto sempre que tivesse oportunidade” nota (9) a “comeria isso se
fosse forcado” (nota 1). Além de escalas de 1 a 9 para avaliar sabor, cor e comparacao
com outros produtos que sdo vendidos no comércio. Posteriormente, os dados coletados

foram tabulados e analisados utilizando o programa Excel. Para a interpretacdo dos
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dados, considerou-se que a zona de aceitacdo é composta pela soma das avaliagcGes que
estavam entre variaveis 6 e 9 da escala heddnica de 9 pontos, a indiferenca na variavel 5

e a zona de rejeicao entre as variaveis 1 e 4.

Resultados e Discusséo
Foi realizado uma analise indireta do produto, por meio de tabelas de
composicdes quimicas e por meio de artigos cientificos. O produto apresentou 0s

valores demonstrados na Tabela 2

Tabela 2 — tabela de composi¢do centesimal da formulagio do bombom.
Nutriente Por¢do (25g)
Valor energético 193.92 Kcal
Carboidratos 10,39g
Proteinas 2.62g
Lipideos 4.9
Fibras .34
Gorduras totais 295g

Os resultados alcancados sugerem um produto bastante nutritivo e que atende ao
desejo dos consumidores. Porém é importante destacar que o cupulate, chocolate
proveniente das améndoas do cupuagu ainda é um alimento considerado novo. Sendo
assim ndo permitiu que houvesse comparacgdo por falta de dados na literatura.

Atraveés da degustacdo, em que cada um dos provadores recebeu uma amostra
correspondente a 25 g da formulacdo. O julgamento consistiu em atribuir a impressédo
geral sobre 0s principais aspectos, tais como sabor e cor da formulacao. Participaram da
analise sensorial 60 pessoas, sendo 40 do sexo feminino e 20 do sexo masculino, média
de 25,6 anos de idade.

Em relagdo ao consumo de chocolate a maioria dos participantes 31,7 %
afirmaram que consomem chocolate de 2/3 vezes por semana, seguido por 25 % das
pessoas que fazer o uso desse produto diariamente. Os que consomem uma vez por
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semana foi 23,3 % dos degustadores, quinzenalmente 8,3 % e mensalmente 10%, como
mostra o gréafico 1.
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Grafico 1. Frequéncia de consumo de chocolate relatada pelos provadores.
Os resultados encontrados apresentam uma boa aceitacdo do bombom de

cupulate, considerando que os provadores possuem o habito de consumir o chocolate
mais de uma vez por semana, aprovaram a proposta do cupulate, o chocolate de
cupuacu. No grafico 2 pode ser observado que 56,7% dos participantes gostaram muito
do produto; 20% gostaram extremamente; 18,3% gostaram moderadamente: 3,3%

gostaram ligeiramente e 1,7% acharam indiferente.
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Grafico 2. Aceitacdo com relacio ao produto.

Analisando o terceiro gréafico, verifica-se que se caso 0 produto estivesse
disponivel para ser comercializado 31,7 % dos provadores comeriam sempre que tivesse
oportunidade; 25 % comeriam isso frequentemente; comeria 0 produto muito
frequentemente e comeria de vez em quando tiveram um empate sendo 20% para cada
opcao; raramente comeria 0 produto e comeria 0 produto se tivesse oportunidade

tiveram 1,7% para cada alternativa.
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Grafico 3. Desejo de consumo com relaciio ao produto.

Em se tratando das caracteristicas fisicas do produto cor e sabor, obteve-se
resultados bastantes proximos. Em relagdo ao sabor 85% das pessoas que participaram
da degustacéo ficaram na area de 6 a 9, sendo considerado aceito. E para cor 86,7%

ocuparam a zona de 6 a 9. Desta forma considerou-se um produto aceitavel.
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Grafico 4. Avaliagdo da cor do produto.
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Grafico 5. Avaliagdo geral do produto.

Conclusédo
A aceitabilidade do bombom de cupulate foi bastante satisfatoria, apontando que

0 produto elaborado apresenta um grande potencial para introdugdo no mercado. Vale
destacar que € necessario mais estudo acerca das propriedades nutricionais das

améndoas do cupuacu e consequentemente mais estudos sobre a elaboracdo do cupulate.
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