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Capitulo 38

Avaliacao sensorial de margarinas enriquecidas com 6leo de buriti (Mauritia flexuosa) e
macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd.)

Francine Ferreira Martins®; Thalita Cordeiro Santos?; Claudia Regina Vieira*®

Resumo

O buriti (Mauritia flexuosa) e a macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd.) sdo frutos que ocorrem
naregido do Cerrado e embora apresentem composicao rica em nutrientes possuem uso ainda limitado
em formulacBes de alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo de margarinas
elaboradas com o6leo de buriti e macauba. Foram desenvolvidas quatro formulagdes de margarinas,
contendo 1,5 e 3,0% de 6leo de buriti (B1,5% e B3,0%) e 1,5 e 3,0 % de 6leo de macaiba (M1,5% e
M3,0%). As margarinas foram submetidas ao teste pareado preferéncia, aceitacdo quanto aos
atributos sabor, odor, aparéncia e impressao global e intencdo de compra. As margarinas adicionadas
de 6leo de buriti foram as preferidas em relacdo aquelas formuladas com 6leo de macauba. As
formulac6es foram aceitas pelos consumidores em todos os atributos, embora a formulacdo M3,0%
tenha apresentado escores menores que as demais. Caso fossem comercializadas as amostras B1,5%
e M1,5% certamente seriam adquiridas. Os resultados do trabalho evidenciaram que é possivel
elaborar margarinas contendo 6leo de buriti e de macauba aceitas pelos consumidores e com potencial
de venda.
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Introducéo

As especies nativas do Cerrado possuem diversas plantas frutiferas que apresentam grande
potencial de utilizacdo agricola, que sdo tradicionalmente consumidas pela populacédo local (SILVA
et al., 2008).

Os frutos do cerrado séo reconhecidos pelo seu elevado valor nutricional e atributos sensoriais
convidativos como a cor, aroma e sabor intenso. Apesar destas particularidades, ainda sdo pouco
utilizados comercialmente tanto in natura como industrializados e combinados com outros produtos
(PERFEITO et al., 2017).

O buriti cuja espécie Mauritia flexuosa apresenta polpa rica em lipidios é considerado fonte
de carotenoides, vitamina C e compostos fenodlicos. A macalba (Acrocomia aculeata) € um fruto
também rico em lipidios, minerais, fibras, fonte de vitaminas E e A. O’s 6leos de ambos os frutos
apresentam potencial para ser incorporados em formulagdes alimenticias, 0 que agregaria aos
produtos ndo somente valor comercial e nutricional, mas também aroma, sabor e cor, caracteristicas
Unicas e peculiares destes frutos (MOOZ et al., 2012; REIS; SCHIMIELE, 2019).

Diante disso, o desenvolvimento de margarinas acrescidas de 6leos de buriti e macaldba é uma
alternativa para levar ao consumidor um produto inovador e com atributos sensoriais convidativos
como cor, aroma e sabor intenso.

A margarina € um produto que apresenta elevado teor de lipidios, trata-se de uma emulsdo
estavel de Gleos vegetais com leite ou seus constituintes ou derivados e outros ingredientes destinado
ao consumo humano. Neste produto, quando presente, a gordura lactea ndo deve exceder 3% m/m do
teor de gordura total que ndo pode ser superior a 95% (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Neste trabalho, objetivou-se avaliar a aceitacdo de margarinas elaboradas com 6leos de buriti

e macaulba.

Material e métodos

As margarinas foram elaboradas utilizando 6leo de canola (21,0 % ou 22,5 %), 6leo de
macauba (1,5 % ou 3,0 %) ou de buriti (1,5 % ou 3,0 %), gordura de palma (36,0 %), emulsificante
a base de mono glicerideos de acidos graxos (1,0 %), aromatizante de manteiga (1,50 %) e corante
urucum (0,1 % no caso da margarina com 6leo de macauba), como constituintes da fase oleosa.

A fase aquosa da margarina foi constituida de agua (35,0 %), leite em p6 desnatado (1,68 %),
sal (0,8 %), acido latico (0,01 %), antioxidante butil hidroxi tolueno — BHT (0,01 %).
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O 6leo de buriti utilizado na elaboragdo das margarinas foi doado pela Cooperativa Grande
Sertdo, de Montes Claros — MG e o 6leo de macauba pelo laboratorio de Tecnologia de Oleos do
Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA) da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), campus
Montes Claros - MG. A gordura de palma foi cedida pela Bunge Alimentos. Os demais ingredientes
foram adquiridos em mercado local.

As seguintes formulagGes de margarinas foram elaboradas no laboratério de Tecnologia de
Processamento de Produtos Vegetais do ICA/UFMG: B1,5% = formulacdo contendo 1,5 % de 6leo
de buriti, B3,0% = formulacdo contendo 3,0 % de 6leo de buriti, M1,5% = formulacdo contendo 1,5
% de 6leo de macauba, M3,0% = formulacdo contendo 3,0 % de 6leo de macalba.

A fase aquosa e a fase oleosa foram misturadas e homogeneizadas em bowl da batedeira
planetaria a temperatura ambiente em velocidade meédia, por aproximadamente 5 minutos. Em
seguida, o bowl foi conduzido ao banho ultratermostatizado, a 4°C, agitando em velocidade baixa. As
margarinas obtidas foram armazenadas sob refrigeracdo, em potes de vidro até a realizacdo das
analises.

A andlise sensorial das margarinas foi realizada no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do
ICA/UFMG, Campus Montes Claros - MG. Foram recrutados 78 provadores ndo treinados, sendo
que o recrutamento destes ocorreu por meio de convite a comunidade do ICA/UFMG por e-mail e
cartazes afixados na universidade. Este estudo foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Minas Gerais (CAAE: 47217115.2.0000.5149). Os participantes
assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, para pesquisa com seres humanos em
duas vias, sendo uma destinada aos pesquisadores e a outra ao colaborador da pesquisa.

O teste foi dividido em duas etapas: na primeira etapa, os provadores receberam duas amostras
codificadas de margarina a base de 6leo de buriti e na segunda etapa receberam duas amostras
codificadas de margarina a base de 6leo de macalba. Em ambas etapas, foram solicitados aos
provadores que as amostras fossem avaliadas sensorialmente em trés testes: pareado preferéncia
(método 164/1V), aceitacdo (método 165/1V), e intengdo de compra e consumo (método 167/1V), de
acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Na comparagéo pareada,
foram apresentados os pares de amostra da mesma fonte de 6leo para serem comparadas pelos
julgadores em relagdo a suas preferéncias. O teste de aceitacdo foi composto por escala hedbnica de
9 pontos, na qual o nimero 1 corresponde a expressao “desgostei extremamente” € 0 9 a expressao
“gostei extremamente”, sendo 0s atributos avaliados: aparéncia, aroma, sabor e impresséo global. O
teste de intencdo de compra foi composto por escala hedonica de 5 pontos, onde 1 corresponde a “

certamente ndo compraria e 5 a ““ certamente compraria” e o teste de intengdo de consumo por escala
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heddnica de 7 pontos, na qual o niumero 1 corresponde a expressao “nunca comeria” ¢ 0 nimero 7 a
op¢ao “comeria sempre”.

Foram oferecidas aos julgadores provadores ndo treinados, por¢cdes de aproximadamente 2 g
da margarina elaborada, sobre torradas, em pratos descartaveis, previamente codificados com trés
digitos aleatérios em temperatura ambiente. Cada julgador foi instruido a provar as amostras da
esquerda para direita e preencher o questionario de analise sensorial, com dados sobre idade, sexo e
habitos de consumo. Foi fornecido um copo com agua potavel a temperatura ambiente, para limpeza

da boca e reduzir a interferéncia de uma amostra para outra.

Resultados e discussao

No presente estudo, dos 78 provadores nédo treinados, 78,2 % eram mulheres e 21,8 % eram do
sexo masculino. Cerca de 60 % dos provadores possuiam idade entre 20 e 25 anos. Cerca de 50 %
ndo possuia habito de consumir frutos do cerrado e aproximadamente 47 % dos participantes
alegaram ndo ter habito de consumir margarinas.

Para o teste de preferéncia pode se observar que a margarina contendo 1,5 % de 6leo de buriti
foi preferida pelos provadores (46 %), seguida da formulacdo que continha 3,0 % do mesmo 6leo (27
%). As margarinas elaboradas com 1,5 % e 3,0 % de 6leo de macauba foram preferidas por 19 % e 8
% dos provadores, respectivamente.

Os resultados de preferéncia das amostras com 0Oleo de buriti em relacdo aquelas com éleo de
macauba sdo positivos e demonstram o potencial deste 6leo na incorporacdo em alimentos, embora
seja necessario avaliar quais atributos influenciaram nesta percep¢do do consumidor.

A Figura 1 representa graficamente os resultados da avaliagdo dos diferentes atributos
investigados nas margarinas.

As diferentes formulacdes de margarina analisadas sensorialmente receberam notas altas para
todos os atributos, revelando que o aroma e sabor das amostras agradaram o paladar dos julgadores.
Em seu trabalho, Aquino et al. (2012), obtiveram aceitacdo em biscoitos adicionados de 6leo de buriti
mesmo conservando o sabor original das formulagdes, confirmando que os produtos elaborados com
este 6leo sdo aceitos pelos consumidores.

A aparéncia da amostra contendo 1,5 % de 6leo de macauba agradou mais os avaliadores, visto
que recebeu escore médio superior as demais. A amostra que apresentava 3% de 6leo de macauba em
sua composic¢ao agradou menos os consumidores, quando comparada as demais amostras contendo

6leo de buriti.
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O 6leo de buriti apresenta coloracao intensa laranja/avermelhado devido ao elevado contetdo
de carotenoides, logo as margarinas elaboradas com este 6leo apresentaram coloragcdo mais intensa
(REIS; SCHMIELE, 2019). As margarinas comerciais apresentam coloracdo amarelada/péalida, logo
0s consumidores participantes do estudo podem ter feito associacdo com este fato e o produto
elaborado ndo atendeu a sua expectativa quanto a aparéncia que ele esta acostumado a encontrar em

produtos comerciais.

Figura 1 — Aceitacdo sensorial das margarinas elaboradas com 6leo de buriti e 6leo de macatba
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Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: B1,5%: formulagdo contendo 1,5 % de 6leo de buriti, B3,0%: formulagdo contendo 3,0 % de 6leo de buriti
M1,5%: formulacéo contendo 1,5 % de 6leo de Macalba, M3,0%: formulagdo contendo 3,0 % de dleo de Macauba.

De acordo com Noronha, Deliza e Silva (2005), a expectativa do consumidor quanto a um
determinado produto pode influenciar no seu grau de satisfacdo, bem como na sua aceitacdo. Neste
estudo, vale ressaltar que apesar da diferenca observada nos escores médios para o atributo aparéncia,
todas as amostras foram aceitas. Os consumidores atribuiram escores situados entre 7 e 8, equivalente
a gostei moderadamente e gostei muito na escala.

Para o atributo impressdo global as notas atribuidas pelos provadores situaram-se entre 7,0 e
9,0 indicando que os provadores declararam gostar muito da impresséo global das quatro formulagdes
desenvolvidas. Embora Perfeito et al. (2017) afirmem que o desconhecimento do sabor e aroma
peculiar desses frutos regionais do cerrado pode ser um fator que influencia na aceitagdo sensorial de
industrializados saborizados, este estudo demonstra que os 0leos de buriti e macaiba apresentam
imenso potencial para incorporacdo em novas formulagdes aceitas pelos consumidores.

Na Figura 2 esta apresentada a intengdo de compra positiva, considerando 0s pontos certamente
compraria (5) e provavelmente compraria (4), € negativa, considerando os pontos certamente nao
compraria (1) e provavelmente ndo compraria (2), da escala empregada na avaliacdo das diferentes
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formulacOes de margarina. As formulagdes B1,5% e M1,5% obtiveram maior inten¢do de compra
positiva, enquanto que a formulacdo M3,0% foi a mais rejeitada, apresentando maior intengédo de
compra negativa. Foi desconsiderada a avaliagdo de provadores que estavam em duvidas em relacao

a compra do produto.

Figura 2 — Avaliacéo da intencdo de compra das formulagdes de margarinas elaboradas com 6leo de

buriti e 6leo de macauba
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Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: B1,5%: formulagdo contendo 1,5 % de 6leo de buriti, B3,0%: formulagdo contendo 3,0 % de 6leo de buriti
M1,5%: formulacéo contendo 1,5 % de 6leo de Macalba, M3,0%: formulagdo contendo 3,0 % de déleo de Macauba.

Em seu estudo, Oliveira et al. (2011) elaboraram margarinas acrescidas de 6leo de pequi que
apresentaram boa aceitacdo bem como intencdo de compra. Nesse sentido, fica evidente o grande
potencial de insercdo no mercado de formulacdes alimenticias acrescidas de 6leos de frutos do

cerrado.
Concluséo
Conclui-se que foi possivel incorporar os 6leos de buriti e macaiba em margarinas. As

margarinas elaboradas com 1,5% de 6leo de buriti e de macaulba apresentaram maiores escores de

aceitacdo para os atributos analisado e também maior inten¢do de compra.
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