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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Os alimentos sem lactose
representam um comércio ascendente, com
faturamento global em alta, aumentando o lucro
mundial da categoria de produtos alimenticios
para fins especiais. Com isso, 0 objetivo do
trabalho foi desenvolver uma cocada isenta de
lactose com adigdo de amendoim. O trabalho foi
realizado no Laboratério de Desenvolvimento
de Produtos e Analise Sensorial (LASA/UFPI)
do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal do Piaui, Campus Ministro Petrénio
Portela (UFPI/CMPP) no periodo de maio
a julho de 2017. Foram elaboradas duas
formulacdes de cocada com 20% (A) e 30% (B)
de amendoim. Foram analisados a aceitacéo
de no teste de escala hedbnica, intencédo de
compra e pareado de preferéncia. O projeto
foi aprovado pelo CEP (numero 750.942). Os
resultados mostraram boa aceitacdo em ambas
as formula¢des, com destaque na formulagcéao
com 30% de amendoim que teve uma boa
aceitacdo pelos assessores, além de enriquecer
nutricionalmente a cocada com seu potencial
energético, fornecendo vitamina E e vitaminas
do complexo B, além dos macronutrientes e
minerais.

PALAVRAS-CHAVE: cocada doce; alimento
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funcional; produto sem lactose.

ABSTRACT: Non-lactose-free foods represent upward trade, with global sales rising,
increasing world profit in the special-purpose category of food products. With this,
the objective of the work was to develop a lactose-free coconut with the addition of
peanuts. The work was carried out in the Laboratory of Product Development and
Sensory Analysis (LASA/UFPI) of the Department of Nutrition of the Federal University
of Piaui, Campus Minister Petronio Portela (UFPI / CMPP) from May to July 2017. The
acceptance of the hedonic scale test, purchase intention and preferred pairing were
analyzed. The project was approved by the CEP (number 750.942). The results showed
good acceptance in both formulations, with emphasis on the formulation with 30% of
peanut that had a good acceptance by the advisors, besides enriching nutritionally the
cocada with its energetic potential, providing vitamin E and vitamins of the complex B,
besides the macronutrients and minerals.

KEYWORDS: sweet coconut; functional food; lactose free product.

11 INTRODUCAO

A docaria no Brasil foi introduzida pelos portugueses, especificamente as sinhas,
tendo influencia em um dos mais destacados e populares doces, a cocada. No pais,
essa iguaria atrai um olhar atencioso para a cultura popular, pois é estimada de norte
a sul e figura entre as principais comidas na culinaria do agucar brasileiro (Barbosa et
al., 2015).

Acocada é definida como o doce cujos ingredientes basicos sado agucar, manteiga,
coco ralado e o leite condensado. Branca, preta, com amendoim, abdbora, castanha
ou gergelim, a cocada é um dos doces tradicionais mais apreciados pelos brasileiros
e pelos turistas que logo se encantam com sabor Unico da comida. Este doce tem
como destaque o coco e o leite condensado, esse ultimo em maior quantidade,
consequentemente com a presenca da “lactose” (Lody, 2011).

A lactose constitui-se do principal carboidrato do leite e esta encontra-se presente
em grande quantidade no soro, em torno de 70%, e no leite integral, 5% (em base
seca). O sabor doce da lactose é baixo comparado com outros aglUcares, como por
exemplo, a sacarose. Mantendo a comparag¢ao com outros acucares a lactose possui
uma solubilidade menor (Bacelar-Junior et al., 2013).

Na industria de alimentos a lactose merece destaque na fabricacéo de iogurtes
e queijos (fermentacdo da lactose), e em outros alimentos néo lacteos, como sopas,
bebidas, produtos carneos e misturas de especiarias. Na industria farmacéutica
a lactose € comumente usada nas formulacbes como excipiente em capsulas e
comprimidos (Desconsi et al., 2014).

Tendo em vista o grande consumo de leite por humanos desde a maternidade
ao final da vida, tem-se atualmente a intoleréncia a lactose se tornado um grande
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problema que acomete populacbes de todas as idades. Com a presenca da lactose
nao absorvida, ocorre no lumen intestinal um aumento da presséo osmética, retendo
agua e aumentando o transito intestinal, resultando em fezes amolecidas e diarreia,
entre outros sintomas gastrointestinais como flatuléncias, dor e distensdo abdominal,
borborigmos e em alguns casos até vomito, com isso comprometendo a absorcao de
célcio pelo organismo (Salomé&o et al., 2012).

Uma das preocupagdes com a diminuicéo da lactose da alimentacéo é a garantia
do aporte no fornecimento da quantidade apropriada de nutrientes, bem como
proteinas, calcio, riboflavina e vitamina D, cuja maior fonte € o leite e seus derivados.
Os alimentos sem lactose continuam a ser um dos motores de crescimento do mercado
de saude global e bem-estar. Esses produtos representam um comércio ascendente,
com faturamento global em alta, aumentando o lucro mundial da categoria de produtos
alimenticios para fins especiais (Bacelar-Junior et al., 2013).

Diante desse panorama, o objetivo do trabalho foi desenvolver uma cocada isenta
de lactose com adicao de amendoim.

2| MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratorio de Desenvolvimento de Produtos e
Analise Sensorial (LASA/UFPI) do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal
do Piaui, Campus Ministro Petrénio Portela (UFPI/CMPP) no periodo de maio a julho
de 2017.

As matérias-primas utilizadas para a elaboracéo do produto foram adquiridas no
comercio varejista da cidade de Teresina/Pl.

2.1 Obtencao do Produto

Foram elaboradas duas formulacdes de cocada com 20% (A) e 30% (B) de
amendoim. Para elaboracdo das cocadas, pesou-se todas as matérias-primas
separadamente.

Posteriormente, o leite condensado caseiro foi preparado sendo a mistura do
leite desnatado sem lactose com o agucar demerara e levado a fogo médio por 15
minutos e entao reservado.

A elaboracao das formulagdes de cocadas deu-se por etapas, cuja primeira foi
a adicdo da agua e agucar em uma panela e levado ao fogo alto por 14 minutos,
deixando essa mistura cozinhar até o ponto de fio médio, em seguida despejou-se 0
coco na panela com a calda e mexeu-se até mistura ficar homogénea. Acrescentou-se
o leite condensado e continuou mexendo até que desgrudasse da panela, por fim, foi
acrescentado o0 amendoim e misturado, colocando em um papel filme e reservado na
geladeira até que se esfriasse.

NaTabela 1, tém-se as matérias-primas bem como as porcentagens da preparag¢ao
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de leite condensado caseiro sem lactose que foi utilizado nas formulacgoes.

Matérias-Primas Quantidade (%) g/mL
Leite Desnatado sem Lactose 26,3 240
Acucar Demerara 73,7 85,47
Total 100 325,47

Tabela 1 — Matérias-Primas Utilizadas para a Elaboragéo do Leite Condensado sem Lactose
Caseiro.

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

A Tabela 2 apresenta as matérias-primas das duas formulagbes de cocada sem
lactose utilizando amendoim.

Formulacdes

Matérias-Primas A (20%) g/mL B (30%) g/mL

gl‘;‘;‘;s':resco em 26,5 142,88 23,2 125,02
Amendoim 6,6 35,72 9,9 53,58
Aclcar 29,6 159,4 29,6 159,4
Leite Condensado 17,5 94,35 17,5 94,35
Agua 19,6 106 19,6 106

Total 100 538,35 100 538,35

Tabela 2 — Matérias-Primas Utilizadas para a Elaboragéo do Leite Condensado sem Lactose
Caseiro.

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

2.2 Analise Sensorial

Para realizacdo da analise sensorial foram utilizados 120 assessores nao
treinados, com idades entre 18 a 50 anos e de ambos o0s sexos, recrutados na UFPI/
CMPP. Os participantes realizarao os testes em cabines individuais no LASA/UFPI. As
amostras foram apresentadas de modo aleat6rio em copos descartaveis e codificadas
com numeros de trés digitos de acordo com a tabela de numeros aleatorios.

A aceitagdo das cocadas com 20% e 30% de amendoim se deu pelo teste de
escala heddnica de 9 pontos, cujos extremos correspondem a “desgostei muitissimo”
(1) e “gostei muitissimo” (9).

A formulacéo preferida foi obtida pelo teste pareado de preferéncia. Para verificar
a intencédo de compra foi aplicado um teste com escala de 5 pontos variando entre:
1 - certamente nao compraria a 5 - certamente compraria.

Todos os testes sensoriais foram realizados de acordo com metodologia descrita
por Dutcosky (2008). Foi utilizado delineamento de blocos completos, sendo que todos
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0S assessores avaliaram as duas amostras de cocada. A ordem de apresentacao foi
balanceada, assim cada amostra foi apresentada em igual numero de vezes e em
cada posicao.

2.3 Estimativa da Composicao Centesimal e Valor Energético Total (VET)

A estimativa da composi¢ao nutricional se deu utilizando a tabela brasileira de
composi¢céo de alimentos (2011). O valor energético total foi estimado utilizando-
se os fatores de conversédo de Atwater: 4 Kcal g—1 para proteinas, 4 Kcal g—1 para
carboidratos e 9 Kcal g—1 para lipidios (Watt & Merrill, 1963).

2.4 Analise dos Dados

Para analise estatistica, foi criado um banco de dados no Programa Statistical
Package for the Social Sciences (SPSS), versao 13.0 para Windows. Para verificar a
diferenca entre as médias foi utilizado o teste do Qui-quadrado com nivel de 5% de
significancia.

2.5 Aspectos Eticos

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em seres
humanos - CEP, da UFPI/CMPP, sob Parecer numero 750.942. Visando cumprir 0s
itens da Resolugao n°196/96 e Resolugéo n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude
(Brasil, 2012), que dispde sobre ética em pesquisa que envolve seres humanos.
Os assessores que fizerem parte da avaliacdo sensorial, antes dos testes, foram
informados sobre os objetivos e metodologia da pesquisa e consultados por meio de
um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

No mercado encontram-se produtos lacteos com baixo teor de lactose que sao
opcoes para o publico que apresenta ma digestdo da mesma. Dentre eles se destacam
os lacteos fermentados, os queijos duros, o doce de leite com lactase e os leites
com reduzido teor de lactose. Estes produtos possibilitam ao consumidor a ingestao
adequada de nutrientes, minimizando os riscos de comprometimento da saude.
Produtos com reducéo de lactose cada vez mais atingem um publico maior indo além
dos portadores de ma digestéo da lactose. O aumento desses consumidores se deve
ao sabor adocicado apresentado pelos produtos, decorrente da quebra da lactose em
glicose e galactose (Pereira, 2012).

Os resultados obtidos no teste de escala hedénica, intencao de compra e pareado
de preferéncia estdo na Figura 1, Figura 2 e Tabela 1, respectivamente. O teste do
Qui-quadrado nao mostrou diferenca significativa (p = 0,467) quanto a aceitacao das
duas formulacdes de cocadas (20% e 30% de amendoim) vistas nos testes de escala
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hedbnica e intencdo de compra.
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Figura 1 - Escala Hedbnica — Cocada Sem Lactose com 20% e 30% de Amendoim.
Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

Os produtos elaborados obtiveram boa aceitacdo, sendo que 92,3% dos
assessores sensoriais atribuiram notas de 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei
extremamente) para a formulagao de 20%; e 93,1% para formulacédo de 30% enquanto
6% e 5,2% desgostaram da formulacdo de 20 e 30%, respectivamente. Indicando,
assim, que a adicado de amendoim foi bem aceita pelos assessores.

Segundo Suassuna et al. (2006), o amendoim é uma leguminosa rica em 6leo,
proteina e vitaminas, sendo uma importante fonte de energia e aminoacidos. E de
acordo com Godoy et al. (1982), os graos de amendoim possuem sabor agradavel
e sao ricos em 6leo (aproximadamente 50%) e proteinas (22 a 30%). Além disso,
contém carboidratos, sais minerais e vitamina E e vitaminas do complexo B, além de
ser um alimento altamente energético (585 kcal/100g). Com isso, apresenta-se um
constituinte importante da formulagdo, aumentando o seu valor nutricional.

Ambas as preparacOes tiveram resultados semelhantes no teste de intencao
de compra; sendo que aproximadamente 80% dos assessores sensoriais atribuiram
nota de certamente compraria ou provavelmente compraria, estando o primeiro destes
representado a maior parte dos votos.
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Figura 2 - Intencdo de Compra — Cocada Sem Lactose com 20% e 30% de Amendoim.

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

Ambos as formulag¢des de 20 e 30% das cocadas em lactose n&o apresentaram
nota 5 na escala heddnica que representa o conceito de “indiferente”, isto € um ponto
positivo, pois quando ha a presenca de uma nota indiferente significa que o assessor
sensorial ndo possui uma opinido formada sobre o produto, bem como seu gosto
caracteristico e aspectos préprios. Pode-se observar que tanto na Figura 2 quanto 3
obtiveram resultados baixissimos quanto a nota indiferente, o que € positivo para o
produto.

O teste pareado de preferéncia (Tabela 3), mostrou que 46,2% dos assessores
indicaram a cocada sem lactose e com 20% de amendoim como preferida, enquanto
o produto com 30% de amendoim apresentou uma maior preferéncia 53,8% (Tabela
3). Porém, estatisticamente ndo houve diferenca significativa (p = 0,271) entre os
produtos. Assim ndo houve uma formulagao preferida.

Formulacao 20% (%) Formulacao 30% (%) Total
Assessores (N) 49 57 106
Assessores 46,2 53,8 100%

(%)

Tabela 3 - Teste Pareado de Preferéncia Cocada sem Lactose com 20% e 30% de Amendoim.
Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

No estudo realizado por Gongalves et al. (2010) ao elaborar um doce de banana
adicionado de amendoim verificou uma boa aceitagcdo, com 76% das avaliacoes
para os escores “gostei extremamente” e “gostei muito”. Com relacao a intengcao de
compra, 88% dos assessores indicaram que certamente comprariam ou provavelmente
comprariam o produto avaliado.

Os resultados obtidos no presente trabalho sdo semelhantes aos obtidos em
um estudo de trufa isenta de lactose, realizada por Mauricio & Trentinalha (2010),
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onde o teste de escala heddnica obteve 84% das notas entre 6 e 9, indicando que os
assessores sensoriais gostaram da preparagao. E no teste de intencdo de compra
42% dos assessores certamente comprariam a trufa isenta de lactose, e apenas 2%
certamente ndo comprariam o produto. Este resultado representa que houve boa
aceitacao do produto pelos consumidores, indicando que, se o mesmo fosse colocado
a venda, possivelmente teria um consumo satisfatorio.

No presente trabalho, ambas as preparagdes tiveram resultados semelhantes
na intencao de compra; sendo que aproximadamente 80% dos assessores sensoriais
deram nota de certamente compraria ou provavelmente compraria, estando o primeiro
destes representado a maior parte dos votos.

: Fibras Valor

Formulacdes Carb?éc)iratos Proteinas (g) ?cc))tg:llgr(zs) Alimentares Energético
9) (Keal)
A (20%) 123,7 22,76 34,9 4,6 876,4
B (30%) 128,1 25 36,9 4,9 919,2

Tabela 4 - Composicao Centesimal e Valor Energético Total (VET) Estimados das Formulag¢des
de Cocada sem Lactose com 20% e 30% de Amendoim. Fonte: TACO (2011).

A cocada sem lactose desenvolvida apresentou duas formulag¢des, na qual se
diferiram quanto a quantidade de amendoim. Dentre as formulagcbes foram os maiores
valores apresentados para a formulacao de 20%.

Em comparacdo com a cocada padrao encontrada na Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO) ambas as formulagbes apresentaram valor
energético, carboidratos e lipideos maiores que a padrao, diferindo-se somente quanto
a proteina que no padréao apresentou 1,1 e nas formulagbes desenvolvidas variaram
entre 22,76 e 25¢. Isto pode ser explicado pela presenca do amendoim na formulagéo,
0 que confere carater positivo para esta formulagao desenvolvida.

O aumento da gordura total da cocada, visto que foi utilizado leite desnatado sem
lactose, pode ser justificado pela quantidade de gordura presente na composicao do
amendoim que na TACO se dar de 54 g por 100 gramas, entéo a presente composicao
de amendoim nas duas formulagdes apresentam-se com elevada gorduras totais dado
a isto.

41 CONCLUSOES

Concluiu-se que ambas as formula¢des analisadas tiveram boa aceitagdo, néo
constando preferéncia significativa entre as amostras, mostrando que o amendoim
teve uma boa aceitacdo pelos assessores, além de enriquecer nutricionalmente a
cocada com seu potencial energético, fornecendo vitamina E e vitaminas do complexo
B, além dos macronutrientes e minerais.
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