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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elaborar pdo de mel enriquecido com a farinha da torta
de buriti. A farinha da torta de buriti € um subproduto da extracdo do Oleo e é rico
nutricionalmente. Foi elaborada uma formulacdo padrdo de pdo de mel e a partir dela, foi
acrescentada a farinha de buriti. Os produtos elaborados, bem como a farinha da torta de buriti
foram caracterizados quanto as teores de umidade, proteinas, lipideos e cinzas. O teor de
carboidratos foi calculado por diferenga. O pdo de mel enriquecido com a farinha da torta de buriti
foi avaliado sensorialmente quanto ao sabor, aroma, textura, dogura, aparéncia, cor e impresséo
global. O produto também foi avaliado em relacdo a intencdo de consumo e compra. Quanto a
composigéo centesimal, todos nutrientes foram diferentes estatisticamente em relag&o ao pdo de
mel padrdo, exceto para lipideos. No produto, o teor de cinzas (2,03 + 0,00%) foi maior que no
padrédo (1,63 + 0,02%) visto que o buriti € um produto rico em minerais. Em relacdo a analise
sensorial, a maioria dos 50 provadores néo treinados atribuiu notas entre 8 (gostei muito) e 9
(gostei extremamente) para todos os atributos avaliados. Para a intencdo de consumo, 60,0%
dos consumidores relataram intencdo de consumo com algum nivel frequéncia, com notas entre
comeria frequentemente (5) e comeria sempre (7). Somando-se as porcentagens em que 0S
consumidores certamente comprariam (42,0%) e provavelmente compraria (42,0%), percebe-
se que 84,0% alegaram ter intencdo de compra o produto. O indice de aceitabilidade (88,9%)
foi superior ao minimo de 70% recomendado pela literatura para um produto ser aceito. Sendo
assim, percebe-se que o pdo de mel enriquecido com a farinha da torta de buriti tem potencial de
mercado.

Palavras-chave: aceitabilidade, novo produto, panificacéo, sustentabilidade, valor nutricional.



ABSTRACT

The present work aimed to prepare honey bread enriched with buriti pie flour. Buriti pie flour
is a byproduct of oil extraction and is nutritionally rich. A standard formulation of honey bread
was created, and from this, buriti flour was added. The products produced, as well as the buriti
pie flour, were characterized for moisture, protein, lipid and ash content. The carbohydrate
content was calculated by difference. The honey bread enriched with buriti pie flour was
sensorially evaluated for flavor, aroma, texture, sweetness, appearance, color and overall
impression. The product was also evaluated in relation to consumption and purchase intention.
As for proximate composition, all nutrients were statistically different in relation to standard
honey bread, except for lipids. In the product, the ash content (2.03 + 0.00%) was higher than
in the standard (1.63 = 0.02%) since buriti is a product rich in minerals. Regarding sensory
analysis, the majority of the 50 untrained tasters gave scores between 8 (I liked it a lot) and 9 (I
liked it extremely) for all the attributes evaluated. For consumption intention, 60.0% of
consumers reported intention to consume with some level of frequency, with scores between
would eat frequently (5) and would always eat (7). Adding up the percentages in which
consumers would certainly buy (42.0%) and probably would buy (42.0%), it can be seen that
84.0% claimed to intend to purchase the product. The acceptability index (88.9%) was higher
than the minimum of 70% recommended by the literature for a product to be accepted.
Therefore, it can be seen that honey bread enriched with buriti pie flour has market potential.

Keywords: acceptability, new product, baking.
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1 INTRODUCAO

A industria alimenticia enfrenta desafios significativos relacionados a gestdo dos
residuos agroindustriais. Diariamente, grandes quantidades de residuos sdo geradas e
descartadas de maneira inadequada, representando uma ameaca ao meio ambiente. A questdo
central para a industria é encontrar alternativas sustentaveis para dar um destino adequado a
esses residuos. Um exemplo de residuo é a farinha da torta de buriti, um subproduto gerado
durante a fabricacdo do 6leo de buriti.

No ambito nutricional, o buriti se sobressai como uma fonte rica em nutrientes
essenciais. Este fruto é particularmente reconhecido por seu alto teor de vitamina A, superando
até mesmo a cenoura nesse quesito. A presenca de acidos graxos, como 0 dmega-9, confere ao
buriti propriedades anti-inflamatorias e cardioprotetoras. Além disso, é uma fonte significativa
de vitamina C, fortalecendo o sistema imunologico e promovendo a saude da pele. O buriti
desempenha um papel crucial na integridade dos ecossistemas, promovendo a diversidade e
contribuindo significativamente para o sustento das comunidades. Seja como uma fonte de
nutrientes essenciais, um recurso econdmico valioso ou um componente ecoldgico vital, o buriti
destaca-se como um elemento essencial na complexa teia da biodiversidade amazonica.

A torta de buriti € composta principalmente por fibras, proteinas e outros componentes
nutritivos presentes na fruta. Esse residuo geralmente possui um valor nutricional interessante
e pode ser utilizado em diferentes formas.

Na industria de alimentos, por exemplo, o residuo de buriti pode ser utilizado para
produzir alimentos funcionais e suplementos alimentares. Também pode ser aproveitado como
adubo organico, ja que contém nutrientes importantes para as plantas. A busca por alimentos
funcionais e inovadores tem impulsionado a industria a explorar novas fontes de ingredientes e
subprodutos naturais. Nesse contexto, a farinha da torta de buriti, um residuo do processo de
extracdo do 6leo de buriti, surge como uma alternativa promissora para a formulacdo de
produtos de panificacéo.

O péo de mel é um doce tipico brasileiro, feito a base de mel, acucar, farinha de trigo,
leite, ovos, canela, cravo e chocolate. Ele € geralmente recheado com doce de leite ou brigadeiro
e coberto por uma fina camada de chocolate. O pao de mel pode ser encontrado em formato de
quadradinhos ou em formato de bolinhas, popularmente conhecidas como bombom de péo de
mel. E uma iguaria muito apreciada em festas, eventos e como sobremesa em diversos lugares

do Brasil.
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Diante do exposto, o presente trabalho objetivou a elaboragéo de pdo de mel utilizando
a farinha da torta de buriti como uma alternativa para o consumidor, visando reduzir os residuos
gerados na extracdo de 6leo desse fruto do Cerrado. Além de promover a sustentabilidade, a
farinha da torta de buriti enriquece o produto com nutrientes valiosos, como vitamina A,
vitamina C e 4cidos graxos essenciais. Assim, o pao de mel elaborado com essa farinha oferece

uma solucdo ambientalmente responsavel e nutricionalmente benéfica.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Investigar a viabilidade da utilizacdo da farinha da torta de buriti na formulagéo de
pdo de mel, por meio da analise de suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, visando

ampliar o conhecimento sobre esse ingrediente na producéo de produtos de panificacao.

2.2 Objetivos Especificos

A pesquisa delineou objetivos especificos que denotam uma compreensédo aprofundada
acerca da utilizacdo da farinha da torta de buriti na formulacdo de pdo de mel. Inicialmente,
foi realizada uma avaliacdo da composicdo fisico-quimica da farinha da torta de buriti,
concentrando-se em parametros como teor de lipideos, proteinas, umidade, residuo mineral
fixo e outros constituintes pertinentes.

Posteriormente, buscou-se a elaborar formulagdes de pao de mel que integrem distintas
proporcoes de farinha da torta de buriti, com o intuito de otimizar a composicao para atender
a critérios sensoriais desejaveis. Nesse contexto, a analise sensorial serd implementada para
avaliar a aceitabilidade do pdo de mel contendo farinha da torta de buriti, considerando
atributos como sabor, textura, aroma e aparéncia, em comparacdo com formulacGes
tradicionais.

Ao abordar esses objetivos especificos, a pesquisa visou oferecer uma contribuicao
substancial ao conhecimento na area alimenticia, proporcionando informacgdes valiosas sobre
a introducdo da farinha da torta de buriti na producdo de pdo de mel, considerando tanto

aspectos nutricionais quanto sensoriais.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Caracteristicas nutricionais do buriti

H& uma crescente conscientizacdo por parte dos consumidores nos Gltimos anos sobre
como as escolhas alimentares podem impactar a salde (Diaz; Fernandez-Ruiz; Camara, 2020),
0 que tem levado a uma busca por alimentos funcionais. Em resposta a essa demanda, 0 mercado
consumidor esta ampliando suas opgdes e investindo no desenvolvimento de produtos com
propriedades nutricionais e funcionais (Kuiavski et al., 2020).

Uma prética que tem ganhado destaque na industria alimenticia e na comunidade
cientifica € a utilizacdo dos subprodutos resultantes do processamento de frutas e vegetais,
como cascas, sementes e folhas. Esses subprodutos séo conhecidos por sua maior concentragdo
de nutrientes, compostos bioativos e fibras (Salgado et al., 2022). Dessa forma, eles tém se
mostrado alternativas valiosas para agregar valor econémico e nutricional a novos produtos
alimenticios, promovendo também a sustentabilidade ambiental.

Encontrada nos biomas Amazénia e Cerrado em diversas regides do Brasil, a palmeira
buriti, cientificamente conhecida como Mauritia flexuosa L., € uma espécie valorizada por
produzir frutos com nucleos de coloragdo que varia entre o amarelo e 0 marrom avermelhado
escuro (Lorenzi et al.,, 2004). Essa caracteristica singular do fruto do buriti o torna

potencialmente rico em vitaminas e antioxidantes (Batista et al., 2012).

3.2 Utilizacdo do buriti na extracdo de 6leo

Do ponto de vista comercial, o buritizeiro apresenta um alto potencial para a exploracéo
extrativista (Nascimento-Silva; Silva; Silva, 2020). O principal produto obtido a partir do
buritizeiro é o dleo extraido do fruto, que é amplamente utilizado na indUstria cosmética.

Estudos recentes tém destacado a riqueza quimica e a eficiéncia terapéutica do 6leo de
buriti. Oliveira et al. (2020) constataram altos teores de &cidos graxos insaturados e

carotenoides nesse 6leo, além de efeitos antioxidantes e antidiabéticos mesmo em baixas
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concentragdes. Além disso, Cruz et al. (2020) afirmaram que o 6leo de buriti atua como
imunomodulador contra Escherichia coli enteropatogénica. Mansur et al. (2020), por sua vez,
demostraram que nanoemulsdes contendo esse 6leo sdo capazes de evitar danos causados pela
radiagéo ultravioleta, devido aos compostos com atividade fotoprotetora presentes.

A composicao do 6leo de buriti é bastante complexa e pode ser influenciada por diversos
fatores, como o estadio de maturacdo do fruto, a regido geografica onde é produzido, as
condi¢des edafoclimaticas e o tipo de manuseio utilizado (Santos; Alves, Roca, 2015; Pereira
et al., 2018). Devido a esses fatores interferentes, € possivel encontrar éleos de buriti com
caracteristicas bastante distintas. Rocha et al. (2017) destacam que diferentes regides de
ocorréncia dos frutos influenciam no teor dos compostos presentes no 6leo, o que reforca a
necessidade de mais evidéncias cientificas para ampliar o conhecimento sobre as caracteristicas
do buriti.

Em estudo realizado por Soares et al. (2021), o 6leo de buriti obtido na regido Norte de
Minas Gerais apresenta um bom rendimento quando extraido da polpa desidratada por meio de
prensa mecanica continua. Os resultados demonstraram que ndo houve diferenca significativa
entre os 6leos obtidos dos trés municipios avaliados, sendo que todos eles apresentaram
qualidade fisico-quimica conforme as recomendacdes para Oleos vegetais. Além disso, as
amostras revelaram altos teores de acidos graxos insaturados, com destaque para o acido oleico,
¢ uma quantidade elevada de carotenoides totais, em especial o 3-caroteno. Com isso, o0 6leo de
buriti da regido Norte de Minas Gerais possui um grande potencial para uso na industria de
alimentos, podendo ser parcialmente substituido por 6leos comerciais, ou até mesmo ser
aplicado pela industria farmacéutica ou cosmetica.

No entanto, a extracdo do 6leo de buriti gera cerca de 9500 toneladas/ano de residuos
agroindustriais (Resende; Franca; Oliveira, 2019), como as partes ndo aproveitadas dos frutos
(casca, endocarpo e semente) e as tortas resultantes do processo de extracdo (no caso da
prensagem a frio) e artesanal (na extracdo por fervura). Esses residuos normalmente sdo
utilizados na producdo de racdo animal, mas também possuem potencial para uso culinario
(Rodrigues, 2010; Sampaio, 2012).

3.3 Importancia da utilizacdo do residuo (coproduto) da extracdo do éleo

O fruto do buriti (Mauritia flexuosa L.), encontrado em diversas regifes do Brasil, é

uma excelente fonte de vitaminas B, C e E, além de apresentar um teor elevado de fibras
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alimentares, polifendis, lipideos com &cidos graxos insaturados e ferro (Pessda, 2017). Durante
0 processo de extracao do 6leo de buriti, cerca de 9500 toneladas/ano de residuos, como cascas,
endocarpo e farelo da polpa, sdo gerados (Resende; Franca; Oliveira, 2019).

Apesar de mais de 60% do buriti ser constituido por cascas e sementes, essas partes sao
geralmente tratadas apenas como subprodutos (Barboza et al., 2022) e normalmente utilizadas
na alimentagdo animal (Resende; Franca; Oliveira, 2019). No entanto, os subprodutos da
farinha de buriti possuem um potencial significativo como fonte de fibras alimentares, célcio,
magnésio, potassio, fésforo, ferro, zinco, manganés e fitoquimicos. Portanto, é incentivado o
seu aproveitamento na elaboracéo de produtos, devido ao seu potencial como fonte de fibras,
minerais e compostos bioativos (Barboza et al., 2022; Resende; Franca; Oliveira, 2019).

Na literatura, encontramos estudos que sugerem a utilizacdo da torta de buriti e de outros
frutos do Cerrado pela industria alimenticia, sejam como aditivos ou como ingredientes
funcionais em alimentos, demonstrando o potencial desses subprodutos (Barbosa et al., 2019;
Braga-Souto et al., 2101, 2022; Marques; Souza; Aguiar, 2020).

3.4 Produtos de panificacéo

A crescente demanda por produtos alimenticios inovadores e sustentaveis tem
impulsionado a busca por alternativas que ndo apenas atendam aos padrées nutricionais, mas
também contribuam para a preservacdo ambiental. Nesse contexto, a utilizacdo da farinha da
torta de buriti na elaboracéo de produtos alimenticios tem se apresentado como uma valiosa
alternativa sobre o potencial da farinha da torta de buriti na producdo de novos produtos,
revelando uma abordagem que transcende os limites convencionais da industria alimenticia.

O objetivo da pesquisa realizada por Braga-Souto et al. (2022) foi caracterizar

fisicamente e quimicamente a torta de buruti e investigar os efeitos da substituicdo de 10%,
20% e 30% da farinha de trigo pela torta de buriti nas propriedades tecnoldgicas e sensoriais
de bolos de chocolate. De acordo com os autores, a torta apresentou altos teores de nutrientes,
com destaque para lipidios (7,92%), fibras (49,96%) e carotenoides totais (42,82 mg/100 g),
além de ser rico em minerais como manganés (46,53 mg/100 g), ferro (149,02 mg/100 g) e
magnésio (99,73 mg/100 g). Além disso, a torta contribuiu para melhorar o indice de simetria
dos bolos e a formulagdo com 20% de da torta de buriti obteve maiores indices de aceitacao
e maior intengdo de consumo. Os pesquisadores puderam concluir que a torta de buriti é um

ingrediente promissor para a industria alimenticia devido ao seu perfil nutricional e suas
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qualidades tecnoldgicas e sensoriais quando utilizado na fabricacdo de bolos.

Santos et al. (2011) conduziram um estudo para desenvolver biscoitos de buriti com e
sem aveia e avaliar suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, microbioldgicas, rendimento
e aceitacdo. Os resultados das analises fisicas mostraram que 0s biscoitos, tanto com aveia
guanto sem aveia, apresentaram pequenas diferencas no peso e na expansdo. A adicdo de
aveia resultou em biscoitos com menor didmetro e espessura. Os biscoitos sem aveia
apresentaram teor de umidade (4,21%), cinzas (1,79%), lipidios (16,87%), proteinas (3,73%),
fibras (3,41%), carboidratos (73,43%) e valor cal6rico (460,53 kcal/100g), sendo
recomendados para aqueles que procuram uma alimentacdo saudavel e energética. J& 0s
biscoitos enriquecidos com aveia apresentaram teor de umidade (4,54%), cinzas (1,60%),
lipidios (22,46%), proteinas (2,42%), fibras (7,71%), carboidratos (69,00%) e valor calorico
(487,82 kcal/100g). Esses biscoitos podem ser considerados uma fonte de fibras devido ao
seu teor (7,71%) deste nutriente. Em relagcdo aos resultados microbiologicos, os biscoitos
estavam adequados para consumo. O rendimento dos biscoitos foi satisfatorio, sendo maior
para aqueles com aveia. As caracteristicas sensoriais dos biscoitos demonstraram uma boa
aceitabilidade entre os provadores, com valores acima de (80%).

O péo de mel feito com farinha de torta de buriti apresenta oportunidades promissoras
tanto no mercado nacional quanto internacional. No ambito nacional, destaca-se como uma
opcdo inovadora e saudavel, atendendo a demanda crescente por produtos diferenciados,
nutritivos e ecologicamente responsaveis. A riqueza em fibras da farinha de buriti adiciona
umcomponente saudavel ao tradicional pdo de mel, alinhando-se as tendéncias de alimentacao
consciente e equilibrada.

No contexto internacional, o pdo de mel de farinha de torta de buriti se beneficia da
tendéncia global de busca por alimentos sustentaveis. Sua producéo ecologicamente correta
e 0 uso de ingredientes provenientes de praticas ambientalmente responsaveis podem atrair
consumidores preocupados com a sustentabilidade alimentar. A singularidade da farinha de
buriti também se destaca em mercados estrangeiros, onde a procura por experiéncias
gastrondmicas Unicas e ingredientes exdticos é cada vez mais evidente.

A estratégia de marketing deve ressaltar ndo apenas os beneficios nutricionais do
produto, mas também sua autenticidade regional, aproveitando a riqueza cultural da regido
amazonica. Certificagdes internacionais de sustentabilidade podem conferir credibilidade ao
produto, enquanto parcerias estratégicas com importadores e distribuidores locais facilitam a

entrada em novos mercados.



21

A participagdo em feiras e eventos internacionais oferece oportunidades para apresentar
0 pao de mel de farinha de buriti a compradores e consumidores globais, destacando seus
atributos unicos e fortalecendo sua presenca nos mercados internacionais. A adaptacéo do
produto as preferéncias locais é crucial, assegurando uma receptividade positiva e atendendo
as expectativas especificas de cada regido.

Em sintese, o pdo de mel de farinha de torta de buriti representa uma proposta inovadora
e sustentavel com potencial para conquistar tanto 0 mercado nacional quanto internacional.
Seu compromisso com a autenticidade, saide e responsabilidade ambiental o posiciona como

um protagonista nos cendrios alimentares contemporaneos.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

A farinha de torta de buriti foi obtida por meio de doac&o da Cooperativa grande Serté&o.
A Cooperativa Grande Sertdo, localizada em Montes Claros, MG, doou a farinha de torta de
buriti. Essa farinha € um subproduto derivado da producéo de 6leo de buriti, da safra 2022/2023.
Os demais ingredientes para a producdo do pao de mel (farinha de trigo, agUcar
demerada, farinha de batata doce, xilitol, mel, gordura vegetal em pé, cacau em p6 100%, fibra
de macd, fermento quimico, canela em po, sal, cravo em p6, goma xantana, leite integral e ovos)

foram adquiridos no comércio local.
4.2 Métodos
4.2.1 Obtencéo do pédo de mel

Para 0 preparo da massa do pdo de mel, foi proposta uma formulacdo padrdo e uma
formulacéo utilizando a torta de buriti, na proporcéo apresentada na Tabela 1. Os ingredientes
foram misturados no liquidificador doméstico por 5 min. Em seguida a massa homogénea
obtida foi distribuida em formas redondas com 15 cm de didmetro e submetidas (assadas) a

180°C em forno com circulagéo de ar por 15 minutos.

Figura 1. Amostra de pdo de mel padrdo (A) e com adicao de farinha de buriti (B)

Fonte: da autora, 2023.
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4.2.2 Analises fisico-quimicas do péo de mel

Os paes de mel (controle e com farinha da torta de buriti) foram submetidos a avaliacéo
de sua composicdo centesimal, de acordo com as metodologias da AOAC (2011). O teor de
proteina foi determinado pelo método Kjeldahl, utilizando digestor (Gerhardt Bonn, TR,
Alemanha) e destilador de Nitrogénio, (Marconi, MAQO36, Piracicaba, Brasil), empregando o
fator de conversdo para proteinas de 6,25 (AOAC, 2011). Para determinar o teor de umidade,
as amostras foram colocadas em uma estufa (Quimis, Q31M242, Diadema, Brasil) a 105°C até
atingirem peso constante. O teor de cinzas foi obtido por meio de incineracdo em uma mufla
(Coel, UL 1400, Sao Paulo, Brasil) a 550 °C. O teor de lipideos, foi quantificado utilizando o
método de Bligh e Dyer (1959). O teor de carboidratos foi obtido por diferenca percentual,

subtraindo-se do total a soma de umidade, cinzas, proteinas e lipideos.

Tabela 1. Formulacdo dos pées de mel

Ingredientes Pao de mel padrao Pao de mel com torta de buriti

Farinha de trigo (g) 100,0 100,0
Torta de buriti (g) - 19,0
Acucar demerara () 72,1 72,1
Farinha de batata doce (g) 40,5 40,5
Xilitol (g) 37,8 37,8
Mel (g) 27,0 27,0
Gordura vegetal em po (g) 24,3 24,3
Cacau em p6 100% (g) 23,0 23,0
Fibra de macé (g) 15,3 15,3
Fermento quimico em po6 (g) 54 5,4

Canela em po () 2,3 2,3

Sal (9) 1,2 1,2

Cravo em pé (g) 1,1 1,1

Goma xantana (g) 0,5 0,5

Leite integral (ml) 216,2 216,2
Ovos () 216,2 216,2

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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4.2.3 Andlise sensorial do pdo de mel

A andlise sensorial do pao de mel elaborado com a farinha da tora de buriti foi realizada
aplicando os testes de aceitacdo (método 165/1V) de intencdo de compra e consumo (meétodo
167/1V), conforme as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). A anélise
foi realizada no Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, no Laboratorio de Analise Sensorial
com provadores ndo treinados. Inicialmente, os participantes, recrutados por convite via e-mail
a toda comunidade académica do campus do ICA-UFMG e redes sociais, assinaram um Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) que foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa (COEP) da UFMG sob o nimero CAAE: 97454718.1.0000.5149 (Anexo 1)

Para o teste de aceitacdo, o pdo de mel foi submetido a avaliagdes sensoriais dos
atributos de cor, sabor, aroma, textura, dogura, aparéncia, impressdo global. Essas avaliagOes
foram feitas através de uma escala heddnica de nove pontos, onde 1 representa “certamente
compraria” e 5 representa "certamente ndo compraria”. Além disso, os provadores também
avaliaram o produto quanto a intengcdo de consumo, utilizando uma escala de sete pontos, onde
1 significa "nunca comeria™ e 7 significa "certamente comeria”. A intencdo de compra foi
avaliada por meio de uma escala de 5 pontos, variando de "1 - certamente ndo compraria™ a "5
- certamente compraria”.

Para a analise, os provadores nédo treinados foram posicionados em cabines individuais
com luz ambiente controlada. O pdo de mel foi colocado em pratos plasticos descartaveis,
previamente codificados com nameros de trés digitos. Além disso, foram fornecidos copos de
agua e fichas de avaliacdo aos provadores (Anexo 1), que receberam orientacGes sobre como

preenché-las adequadamente.

4.2.5 Andlises dos dados

Todos os tratamentos foram realizados utilizando Delineamento Inteiramente
Casualizado com duas repeticdes de processo e as analises foram realizadas em triplicata.

Os dados gerados pelos resultados da composi¢cdo centesimal dos pédes de mel foram
analisados estatisticamente utilizando a Analise de Variancia (ANOVA), em nivel de

significancia de 5%.
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Na andlise sensorial, para o calculo do Indice de Aceitabilidade (1.A), foi utilizada a
expressao: 1A (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota méxima
dada ao produto (1AL, 2008).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises fisico-quimicas do pdo de mel

A farinha da torta de buriti, safra 2022/2023 apresentou 8,50 + 0,26% de umidade, 6,26
+ 0,12% de proteinas, 9,37 + 0,20% de lipideos, 4,20 + 0,10% de cinzas e 71,67% de
carboidratos.

Pereira et al. (2019), analisaram a torta da farinha de buriti, safra 2018/2019 e
encontraram 10,58 + 1,02% de umidade, 1,65 + 0,00% de proteinas, 17,23 + 1,07% de lipideos,
3,90 + 0,00% de cinzas e 66,64% de carboidratos.

Observou-se que o teor de proteinas no presente trabalho foi superior ao encontrado por
estes autores, enquanto o teor de lipideos foi inferior. Essa diferenca se deve a safra e ao
processo de extracdo do 6leo ter sido mais efetivo na safra 2022/2023.

Braga-Souto et al. (2022) caracterizaram fisicamente e quimicamente a torta de buriti e
encontraram 4,91 + 0,05% de umidade, 6,22 + 0,11% de proteinas, 7,53 = 0,32% de lipideos,
3,62 = 0,10% de cinzas e 77,73% de carboidratos. Estes resultados estdo mais proximos ao do

presente estudo.

Tabela 2. Composicdo centesimal dos paes de mel
Pao de mel padrdo  P&o de mel com torta de buriti ~ Valor de p

Umidade (%) 41,91 +1,57a 38,95 + 0,40b 0,034436
Proteinas (%) 6,23 + 0,55b 7,31+0,18a 0,033110
Lipideos (%) 5,00 + 0,34a 4,69 + 0,04a 0,182499
Cinzas (%) 1,63 +0,02b 2,03 + 0,00a 0,000002041
Carboidratos totais (%) 45,23 47,02

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
Nota: Os resultados estdo expressos em base Umida + desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo
apresentaram diferenca significativa p < 0,05 pelo teste de Tukey.

Observou-se que houve diferenca (p<0,05) para todos os nutrientes analisados, exceto
para lipideos. O incremento, sobretudo de cinzas, que remete o teor de minerais em um

alimento, era esperado, visto que a farinha da torta de buriti possui um consideravel valor desse

nutriente.
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5.2 Anélise sensorial do pao de mel

Este estudo contou com a participagdo de 50 provadores nédo treinados cujo perfil
demografico (Figura 2), foi composto por 76,0% individuos do género feminino e 22,0%
masculino, em sua maioria, com idade entre 18 e 25 anos. Em relacéo a escolaridade, € possivel
inferir que o grupo foi formado predominantemente, por jovens cursando 0 ensino superior
(68,0%).

Figura 2. Perfil demografico dos participantes do teste sensorial de aceitacdo

Prefiro ndo dizer

Masculino

GENERO

Feminino

46 a 60 anos

IDADE

26 a35anos
18 e 25 anos
Superior ncompleto NG
Médio completo GGG

ESCOLARIDADE

Fundamental completo M
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Em relacdo ao habito de consumo de pdo de mel, 76,0% dos participantes afirmaram
consumir este tipo de produto. Esse valor é superior ao encontrado por Aranha et al. (2023).
Esses autores realizaram uma pesquisa de mercado sobre o consumo de péo de mel enriquecido
com farinha de bagaco de malte e verificaram uma aceitabilidade de 62,1% entre os 124
entrevistados.

As mudancas nos habitos de consumo sdo cada vez mais evidentes, principalmente
nas faixas etarias mais jovens (Barboza et al., 2020). A busca por produtos mais saudaveis
tem orientado e obrigado a industria alimenticia a investir na mudanca da composicdo dos
produtos comumente consumidos pela populacdo mundial (Albuquerque et al. 2021).
Considerando o cenario apresentado, este estudo sensorial envolvendo faixas etarias mais
jovens e principalmente os consumidores habituais dos produtos em estudo, pode favorecer

respostas mais efetivas sobre o potencial de mercado de um pao de mel com farinha de buriti.
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Através dos resultados (Figura 3) observou-se que para todos os atributos avaliados as
notas obtidas apresentaram-se acima de 8, ou seja, “gostei muito” do produto avaliado. A
aparéncia, cor e aroma foram os atributos mais apreciados, obtendo-se maior percentual de
notas 9 representado por “gostei extremamente” na escala. Resultados inferiores, para todos os
atributos, média 7 (gostei moderadamente), foram encontrados em Freitas et al. (2017) para as

trés formulacdes diferente de pdes de mel com farinha de banana verde.

Figura 3. Frequéncia das notas heddnicas do teste de aceitacdo

50 M Desgostei ligeiramente (4) N&o gostei nem desgoste (5)
45 Gostei ligeiramente (6) Gostei moderadamente (7)
Gostei muito (8) B Gostei extremamente (9)
40
35
30
25
20
15
10
5
0 | | | I
APARENCIA COR TEXTURA AROMA SABOR DOGCURA IMPRESSAO

GLOBAL

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Sabendo que a impresséo global é o reflexo do conjunto dos demais atributos sensoriais
(Dutcosky, 2011), verificou-se que o pdo de mel com farinha de torta de buriti apresentou
avaliagdo positiva na aceitagdo correspondendo ao nivel hedonico de 8 pontos (“gostei muito™).
Nesse atributo, o indice de aceitabilidade (88,9%) foi superior ao minimo de 70% recomendado
(Dutcosky, 2011), confirmando a aceitacdo do produto em estudo.

Com relacdo a intencdo de consumo (Figura 4), 60,0% dos consumidores relataram
intencdo de consumo com algum nivel frequéncia, sendo 30,0% comeria frequentemente,
18,0% comeria muito frequentemente e 12,0% comeria sempre. Aranha et al. (2023) em
pesquisa de mercado reportou que 70,2% dos consumidores habitais de pao de mel consumiriam

um pdo de mel com adicéo de farinha de bagaco de malte.
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Figura 4. Intencdo de consumo de pdo de mel com farinha de torta de buriti
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Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Somando-se as porcentagens em que 0s consumidores certamente comprariam (42,0%)
e provavelmente compraria (42,0%), percebeu-se que 84,0% alegaram ter intencdo de compra
o produto (Figura 5), o que corrobora a aceitacéo ja descrita e comprovada no teste com escala
heddnica. Resultados similares, com atitude positiva para a intencdo de compra, foram
observados por Rezende et al. (2022), que ao estudarem a intencdo de compra de pdo de mel
elaborado com farinha de banana verde e farinha integral, encontraram que 92,0% dos

avaliadores “Certamente comprariam” e que 8,0% “provavelmente comprariam”.

Figura 5. Intencdo de compra de pdo de mel com farinha de torta de buriti

Certamente compraria (5)
Provavelmente compraria (4)
Tenho duvidas se compraria (3)
Provavelmente ndo compraria (2)
Certamente ndo compraria (1)

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Estes resultados sensoriais demostram que o desenvolvimento de pdo de mel com
incorporacdo de residuo de buriti € uma proposta com potencial de aceitacdo pelo mercado

consumidor.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel elaborar o pdo de mel enriquecido com a farinha da torta de buriti com
caracteristicas nutricionais importantes, como o incremento no teor de minerais (cinzas).
Ademais, o produto foi aceito sensorialmente, com boas notas para cor, sabor, aroma, textura,
docura, aparéncia, impressdo global, além da intencdo de compra e consumo. Estes resultados
demostram que a producéo e comercializacdo de pdo de mel com incorporagdo da farinha da
torta de buriti se apresenta com potencial de aceitacdo pelo mercado consumidor.
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ANEXQOS
Anexo | - Ficha de analise sensorial

ANALISE SENSORIAL DE PAO DE MEL

PRIMEIRA PARTE: Perfil socioecondmico e habitos alimentares
Qual o seu género?
() Feminino () Masculino  ()Prefiro ndo dizer

Indique sua idade:
() Entre 18 e 25 () Entre 26 e 35 () Entre 36 e 45 () Entre 46 e 60 ( ) Acima de 60
anos anos anos anos anos

Qual sua escolaridade?

( ) Fundamental ( ) Fundamental () Médio incompleto () Médio completo

incompleto completo

() Superior incompleto () Superior completo ( ) Pés-graduacdo ( ) Pés-graduacao
incompleto completo

TESTE DE ACEITACAO - ESCALA HEDONICA

Nota | Avaliacdo Nota | Avaliacéo Nota | Avaliacdo
9 Gostei extremamente 6 Gostei ligeiramente 3 Desgostei moderadamente
8 Gostei muito 5 N&o gostei e nem desgostei | 2 Desgostei muito
7 Gostei moderadamente | 4 Desgostei ligeiramente 1 Desgostei extremamente

Anélise sensorial de pdo de mel: escala hedbnica 9 pontos
Vocé esta recebendo uma amostra de pao de mel. Por favor, avalie cada atributo utilizando a escala heddnica:
Amostra 527:

Atributo Nota Atributo Nota Atributo Nota
Aparéncia Cor Sabor

Textura Aroma Docura

Impressdo Global

Analise sensorial de pdo de mel: inten¢io de compra e consumo
Com base na sua degustacdo, marque (X), conforme a escala abaixo, sua inten¢do de consumo e compra para este
produto.

Vocé consumiria este produto? Vocé compraria este produto?
(7) Comeria sempre (5) Certamente compraria

(6) Comeria muito frequentemente (4) Provavelmente compraria
(5) Comeria frequentemente (3) Tenho duvidas se compraria
(4) Comeria ocasionalmente (2) Provavelmente ndo compraria
(3) Comeria raramente (1) Certamente ndo compraria

(2) Comeria muito raramente
(1) Nunca comeria

Se desejar, pode fazer algum comentério ou sugestdo a seguir:

AGRADECEMOS POR SUA PARTICIPACAQ!
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ANEXO Il - Termo de consentimento livre e esclarecido
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Orientador da pesquisa: Profa. Dra. Claudia Regina Vieira (Instituto de Ciéncias
Agrarias’lUFMG)
CAAE: 97454718.1.0000.5149

Voceé estd convidado a participar do estudo, “Elaboracao e Caracterizagdao de Farinhas de Frutos
do Cerrado e Caatinga com Potencial para Utilizacdo em Produtos de Panificagdo”, por meio
de anélise sensorial que sera realizada no laboratério de Analise Sensorial, do Instituto de
ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). Podem participar
pessoas que apreciem pdo de mel, e que ndo apresentem nenhuma restricdo a ingestdo dos
mesmos. O objetivo deste trabalho é elaborar produtos alimenticios utilizando farinhas de frutos
do Cerrado e Caatinga elaboradas a partir dos residuos gerados na extracao de 6leo e polpas de
frutas, de uma cooperativa da regido de Montes Claros (MG). Esses residuos serdo
transformados em farinha através de tecnologia adequada e serdo avaliadas suas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e tecnoldgicas. Vocé devera comparecer ao local da analise
sensorial uma vez, onde seré solicitado a responder um questionario e uma ficha, e avaliar as
amostras em duas sessdes de analise sensorial, que consistem em degustar um produto e em
seguida expressar a sua opinido em relacdo ao mesmo, quanto a aceitacédo e intencdo de compra
e cosnumo. Vocé podera desistir de participar a qualquer momento ou ainda se recusar a
responder a algum item do questionario sem que isso lhe traga qualquer prejuizo ou
penalizacdo, sem necessidade de justificativa. Os riscos decorrentes de sua participacdo na
pesquisa podem estar relacionados ao constrangimento de ndo gostar do alimento elaborado ou
de responder a ficha de avaliagdo do produto. Quanto ao produto a ser avaliado, este ndo oferece
riscos ao participante que esteja habituado a comer produtos a base de buriti (Mauritia
flexuosa), jatoba (Hymenaea sp), coquinho-azedo (Butia capitata), araticum (Annona
crassiflora), mangaba (Hancornia speciosa), cagaita (Eugenia dysenterica) e maracuja-do mato
(Passiflora cincinnata Mast.), uma vez que consiste apenas na ingestdo de um alimento
comumente consumido pela populacéo local. Esta pesquisa ndo apresenta nenhum beneficio
individual direto aos provadores, mas as informacdes fornecidas pelos consumidores nos
auxiliardo na pesquisa, desenvolvimento e otimizacéo de formulagdes de produtos alimenticios
inovadores com boa aceitacdo sensorial.

Todos os dados fornecidos sdo considerados confidenciais, sendo totalmente garantido o sigilo
das informacoes e privacidade.

A SUA PARTICIPACAO NO PROJETO TEM CARATERN VOLUNTARIO E NAO LHE
TRARA NENHUM TIPO DE ONUS OU REMUNERACAO. Desde ja agradecemos sua
colaboracéo.

Profa. Dra. Claudia Regina Vieira - Matricula: 25194-1

Em caso de davidas ou maiores esclarecimentos da pesquisa, deve-se contatar: Profa. Dra.
Claudia Regina Vieira: Telefone: (38) 2101-7768, e-mail: crvieira@ica.ufmg.br. Em caso de
duvidas éticas, deve-se contatar: Comité de Etica em Pesquisa da UFMG (COEP/UFMG):
Avenida Antdnio Carlos, 6627. Unidade Administrativa Il, 2° andar, sala 2005. Campus
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Pampulha. Belo Horizonte - MG - Brasil. CEP: 31270-901. Telefax: (31) 3409-4592. e-mail:
coep@prpg.ufmg.br.

Compreendi e concordo com as informacgdes que me foram transmitidas e, portanto, aceito
participar como voluntéario neste projeto de pesquisa. Declaro, ainda, que recebi a via do
presente termo de compromisso.

Montes Claros, mar¢o de 2023

Nome:

Telefone de contato:
E-mail:

Assinatura:
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