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RESUMO

A reducdo do consumo de fibras se tornou preocupante no contexto da vida moderna, pois a
fibra alimenticia € um dos componentes importantes para reduzir o risco de doencas do
trato gastrointestinal. Os derivados lacteos tém sido utilizados como veiculo de varios
ingredientes funcionais e probioticos, e a utilizacdo de fibra do fruto da macadba
(Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd) pode ser uma opcéo bastante viavel, tanto do ponto de
vista tecnolégico como do econémico, ja que o fruto da macauba possui elevado teor de
fibra alimenticia, quando comparado a outros frutos do cerrado. Assim o0 objetivo da
pesquisa foi desenvolver ricota com adicdo de fibra do c6co macauba. O produto foi
desenvolvido no setor de alimentos do IFMG-campus Bambui(MG), sendo uma formulagéo
(T1) sem fibra (testemunha) e as formulacdes T2, T3 e T4 com adicdo de 1%, 2% e 4% de
fibra, respectivamente. Todas as formulacGes apresentaram teor de umidade dentro dos
padrdes para queijo de muita alta umidade. Quanto ao teor de gordura, as formulacGes T3 e
T4 apresentaram resultados superiores, provavelmente em funcdo do alto teor de lipidios
presente na polpa. Foram realizadas as determinag6es do teor de umidade, lipidios e cinzas
que apresentaram 0s resultados de 4,56%, 12,55% e 4,43% (em base seca),

respectivamente. Os indices da analise sensorial variaram de 38,6% a 52,1%, indicando



baixa aceitacdo e a formulacdo com 1% de fibra de cdco macalba foi a que apresentou

melhor aceitacdo (46,3%) entre os provadores.
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INTRODUCAO

A globalizagdo, com a consequente evolugdo do conhecimento da populagéo e a
conscientizagdo de consumo de alimentos “saudaveis” tem levado ao desenvolvimento de
novas tecnologias que atendam essa nova demanda do mercado. (Vitali, 1997). A utilizagéo
de fibras como ingrediente funcional em alimentos tem a funcdo de regularizar o transito
intestinal, facilitar, reduzir a absorcdo de compostos tdéxicos, qualificar a microbiota
intestinal e diminuir a incidéncia de cancer de colon (SILVA, 1999).

A macauba ¢ uma planta pertencente a familia Palmae, sendo a espécie Acrocomia
aculeata (Jacq.) Lodd abundante e com grande dispersé@o no Brasil e em paises vizinhos,
com maiores concentracdes em areas de cerrado. Dentre outros beneficios da fibra do céco
macauba, esta espécie do cerrado ¢ rica em B-caroteno, fonte de vitamina A, bem como dos
minerais cobre, potassio e zinco. (Ramos, 2008).

Os derivados lacteos tém sido utilizados como veiculo de varios ingredientes
funcionais e probioticos e a adicdo de fibras. A utilizacdo do soro como matéria-prima é
importante, tanto sob o ponto de vista econdmico como nutricional devido seu alto valor
biologico e alta digestibilidade. A ricota € um queijo de origem italiana, conhecida como
queijo de albumina, que sdo proteinas de alto valor biologico (Martins et al., 2010).

O presente trabalho tem como objetivo agregar valor ao fruto do cerrado juntamente
com um produto lacteo funcional, trazendo beneficios socioecondmicos e ambientais para

as familias que habitam nas regides de cerrado.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida nos Laboratérios do Instituto Federal Minas Gerais —
campus Bambui.

Os frutos da macauba foram coletados na zona rural do municipio de Bambui (MG),

acondicionados em caixas plasticas, tipo monobloco e transportados para o Setor de Frutos



e Hortalicas do IFMG campus Bambui. Todos os frutos foram selecionados quanto ao grau
de maturacédo, lavados em agua corrente e imersos em solucdo clorada (10 ppm de cloro
ativo por 30 minutos). Apds esse tempo foram descascados, despolpados manualmente,
secos em estufa regulada a 55 °C e a polpa extraida em pildo manual, passando por
peneiragdo, obtendo a farinha do fruto macatba. Com a farinha foi realizada as analises de
gordura, umidade e cinzas. A determinagdo de umidade foi feita por dessecacdo em estufa a
105 °C (método gravimétrico), o teor de lipideos totais foi determinado pelo método de
extracdo direta com solvente organico em aparelho de Soxhlet, as cinzas (residuo mineral
fixo) foram determinadas por calcinacdo em mufla a 550 °C (método gravimétrico).

Fabricada a ricota com adi¢do de fibra do fruto da macauba, nas formulacGes (T1)
sem fibra (testemunha) e T2, T3 e T4 com adicdo de 1%, 2% e 4% de fibra,
respectivamente. Foi utilizado soro fresco de queijos sem adi¢do de corantes, cloreto de
sodio ou agua. Utilizando a metodologia conforme Monteiro et. al., (2007).

Na realizagdo das analises sensoriais, as amostras foram apresentadas aos
provadores em copos brancos descartaveis de 50 mL, com palito e um copo de agua a
temperatura ambiente para enxaguar a boca apds degustacdo. As amostras foram
codificadas e apresentadas em cabines individuais a 54 provadores nao treinados. A0S
provadores apresentou-se uma ficha de avaliagdo com escala heddnica de nove pontos (9 =

gostei extremamente a 1 = desgostei extremamente).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisico-quimica da polpa do coco macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.)
Lodd), em base seca, apresentaram resultados de umidade, lipidios e cinzas de 4,56%,
12,55% e 4,43% respectivamente. Silva (2008) encontrou o teor de lipidios 14,93% em
base seca. Como foram utilizadas polpa do cdco macauba em base seca nas formulacdes
(T2, T3 e T4), ndo foram encontrados na literatura resultados de umidade e cinzas em polpa
na base seca para efeito de comparacao.

Os parametros analisados nas formulacGes de ricota com e sem adicdo de fibra de

cdco macauba foram de umidade e gordura e os resultados estdo apresentados na tabela 1.



Tabelal — Resultado das analises fisico-quimicas do queijo ricota sem adi¢do de fibra de coco macadba (T1) e
nas formulagBes T2; T3 e T4; com 1%; 2% e 4% de fibra de cdco macalba, respectivamente.

Formulacéo Teor de umidade (%) Teor de gordura (%)
T1 51,7 10,0
T2 52,3 11,0
T3 52,8 15,5
T4 61,4 16,0

Todas as formulagdes encontram-se dentro dos padrdes, pois segundo Martins
(2010), os parametros fisico-quimicos para queijo ricota prensado devem apresentar
concentragdes de 55,0 a 70,0% de umidade, classificados como queijo de muita alta
umidade. De acordo com 0 mesmo autor, o teor de gordura deve situar-se entre 10,0 e
15,0%. As formulacbes T3 e T4 apresentaram valores superiores, provavelmente, em
funcéo do elevado teor de lipidios da fibra do c6co macauba (14,93% em base seca).

Os testes sensoriais realizados no laboratorio de analise sensorial do IFMG —
campus Bambui. Os resultados, em percentuais, da analise sensorial de ricota com fibra de
cdco macalba, para 0s atributos “gostei extremamente”, “gostei muito” e “gostei

moderadamente”, estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2 — Resultado, em percentual, da analise sensorial do queijo ricota sem adicdo de fibra de céco

macauba (T1) e nas formulacGes T2; T3 e T4; com 1%,; 2% e 4% de fibra de c6co macalba, respectivamente.

ESCALA T1* T2* T3* T4*
Gostei extremamente 111 7,4 111 11,1
Gostei muito 18,5 22,2 14,5 11,1
Gostei moderadamente 22,5 16,6 13,0 18,5
Total 52,1 46,2 38,6 40,7

* - resultado em percentual

Para as formulacdes estudadas, os totais dos indices de aceitacdo variaram de 38,6%
a 52,1%, o que indica baixa aceitacdo por parte dos provadores. De maneira geral, as
formulacdes apresentaram resultados relativamente satisfatérios, visto que o habito de
consumo de ricota é, preferencialmente, utilizado por consumidores com restricdo alimentar
ao teor de gordura e sal. Teixeira et al. (1987) preconizam que para um produto ser
considerado aceito, 0 mesmo deve ter um indice de aceitacdo minimo de 70%, o que

refor¢ca uma boa aceitagdo do produto.



CONCLUSAO

Em termos de aceitagdo das formulagdes de ricota com adigdo de 1% de fibra de
cbco macauba foi a que apresentou melhor aceitacdo, quando comparada com a ricota
tradicional sem adigéo de fibras. As formulagdes T3 e T4 apresentaram valores superiores
ao preconizado pela legislacdo, provavelmente, em funcdo do elevado teor de lipidios da

fibra do c6co macautba (14,93% em base seca).
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