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APRESENTACAO

Aobra “A producgéo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicacédo da Atena Editora, em seu lll volume, apresenta, em
seus 28 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econémico sustentavel € conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sdao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producdo de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢cos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgcao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 9

ELABORAGAO E AVALIAGAO FiSICO-QUIMICA E
SENSORIAL DE BOLO DE FUBA ELABORADO
COM OLEO DE POLPA DE ABACATE

Vinicius Lopes Lessa
Universidade Federal de Sdo Jodo Del Rei

Sete Lagoas-Minas Gerais

Maria Clara Coutinho Macedo
Universidade Federal de Minas Gerais

Aline Cristina Arruda Goncalves
Universidade Federal de Sao Joao Del Rei
Sete Lagoas-Minas Gerais

Christiano Vieira Pires

Universidade Federal de Sado Jodo Del Rei

Sete Lagoas-Minas Gerais

RESUMO: A polpa do abacate é rica em
calorias, vitaminas, sais minerais e 6leo,
sendo este 6leo, com alto teor de compostos
bioativos como carotenoides, acido ascorbico,
compostos fendlicos, tocoferdis, fitoesterois,
vitaminas E, C, A e do complexo B. Atualmente,
mudancas recorrentes nos habitos alimentares
das pessoas de maneira geral, fazem com
que as mesmas, prefiram alimentos mais
saudaveis. Sendo assim, o presente estudo
objetivou a extracdo do Oleo de abacate
Persea americana, bem como sua aplicagao na
alimentacdo humana como substituto do 6leo
de soja, no desenvolvimento de bolo de fub3,
consumido por grande parte da populacao
brasileira. Determinou-se a composicao
centesimal da polpa de abacate, que foi
congelada e liofilizada para extragéo do 6leo por
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Persea americana

filtro prensa. A polpa de abacate, apresentou
teores médios de umidade (69,75%), lipideos
(19,66), cinzas (1,18%), proteinas (0,13) e
carboidratos (9,28%). Ja para o bolo de fuba
desenvolvido com o 6leo da polpa de abacate
foi avaliado sua aceitagcado sensorial, intencao
de compra e composi¢cao centesimal. Para os
parametros cor, sabor, textura e impressao
global, o bolo demonstrou escores acima
de oito, demonstrando relevante aceitacao
sensorial, ja quanto a intengdo de compra, nota
média igual a 4,2 ou seja, intencéo de compra
expressiva. Os teores médios de umidade,
lipideos, cinzas, proteinas e carboidratos para
o bolo foram de 23,76%, 11,95%, 1,25%, 5,28%
e 57,76% respectivamente. O processo de
elaboracdo do Oleo foi satisfatorio, e o bolo de
fuba desenvolvido apresentou boa aceitagao
sensorial, caracterizando-se como um produto
promissor para a industria alimenticia.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentacao saudavel,
Bolo de Fuba, Oleo de Abacate, Andlise
sensorial.

ABSTRACT: The avocado pulp is rich in
calories, vitamins, minerals and oil, being this
oil, with high content of bioactive compounds
such as carotenoids, ascorbic acid, phenolic
compounds, tocopherols, phytosterols, vitamins
E, C, A and the complex B. Currently, recurrent
changes in people’s eating habits generally
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mean that they prefer healthier foods. Thus, the present study aimed at the extraction of
Persea americana avocado oil, as well as its application in human food as a substitute
for soybean oil, in the development of corn cake, consumed by a large part of the
Brazilian population. The centesimal composition of the avocado pulp was determined,
which was frozen and lyophilized for oil extraction by filter press. The avocado pulp had
medium moisture contents (69.75%), lipids (19.66), ashes (1.18%), proteins (0.13) and
carbohydrates (9.28%). As for the cornmeal cake developed with the oil of the avocado
pulp, its sensory acceptance, purchase intention and centesimal composition were
evaluated. For the parameters color, taste, texture and overall impression, the cake
showed scores above eight, demonstrating relevant sensorial acceptance, as far as
the intention to buy, average grade equal to 4.2, ie, expressive purchase intention. The
average levels of moisture, lipids, ashes, proteins and carbohydrates for the cake were
23.76%, 11.95%, 1.25%, 5.28% and 57.76%, respectively. The process of preparation
of the oil was satisfactory, and the cake of developed corn meal showed good sensorial
acceptance, characterizing itself as a promising product for the food industry.
KEYWORDS: Healthy Eating, Fubah Cake, Avocado Oil, Sensory Analysis.

11 INTRODUCAO

O abacateiro (Persea americana) € uma arvore frutifera com plantios comerciais
em grande numero de paises, em 2014, o Brasil produziu aproximadamente 157,6
mil toneladas de abacate em uma area de 9,4 mil hectares, sendo que juntos os
estados de Sao Paulo (79,3 milhées de frutos) e Minas Gerais (41,3 milhdes de frutos)
demonstraram uma participacao de 76,9 % do mercado nacional de producéo (FAO,
2016).

O abacateiro € uma arvore perene, com polpa comestivel e rica em vitaminas,
sais minerais e 6leo, além de ser cremosa, podendo apresentar coloragao verde clara
ou amarelo esverdeada, com uma Unica semente grande no interior. No Brasil os frutos
maduros s&o consumidos in natura, € no caso do abacate normalmente amassados
com agucar ou em outras preparacoes (MAIA et al., 2009).

Segundo DAIUTO (2014); o abacate ‘Hass’, denominado ‘avocado’, destaca-se
dentre as variedades comercializadas no mercado brasileiro, sendo este, o de menor
didametro, casca mais grossa, maior teor de lipidios, menor teor de agua e, portanto,
apresentando uma polpa mais consistente. Entretanto ainda a maior parte da producao
do ‘avocado’ é destinada ao mercado externo.

Esse fruto tem sido reconhecido por seus beneficios a saude, especialmente
em funcdo dos compostos presentes na fragao lipidica, como acidos graxos dmega,
fitoesterois, tocoferdis e esqualeno (CHAVES et al. 2013).

Mundialmente o consumo deste fruto apresenta variagdo. Na América central
como a Guatemala, este é um fruto tradicional, o qual € consumido diariamente
pela populacdo j& no México ele é utilizado como ingrediente em pratos tipicos,
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principalmente o “Guacamole”. Em alguns paises como o Brasil, 0 abacate é consumido
como sobremesa, podendo ser adicionado sacarose e outros ingredientes para o seu
preparo. Atualmente o consumo do abacate processado, vem crescendo em outras
regibes, como, por exemplo, Espanha, e alguns paises da América do Sul. (ZUGE,
2015).

Ja o 0Oleo de abacate, produto oriundo a partir da polpa, apresenta diversos
compostos bioativos como carotenoides, acido ascérbico, compostos fendlicos,
tocoferais, fitoesterois, entre outros (OLIVEIRA, 2017).

As vitaminas E e C, presentes no 0leo de abacate sdo potentes antioxidantes,
protegendo os tecidos do corpo dos radicais livres. As vitaminas A e do complexo B
sa@o essenciais para o desenvolvimento saudavel de células e tecidos (SALGADO,
2005).

O 6leo de abacate é rico em B-sisterol que € um &cido oleico utilizado como
coadjuvante no tratamento de hiperlipidemias (SALGADO et al., 2008).

As recomendacgdes médicas e nutricionais estimularam a diminuigdo do consumo
de acidos graxos saturados, presentes em grandes quantidades no 6leo de soja, utilizado
em diversos produtos de panificagcdo, como bolos por exemplo. Tais recomendacdes
se dao tanto pela acdo dos acidos graxos saturados no aumento do LDL-colesterol,
quanto pelo aumento do risco de doencgas cardiovasculares, evidenciado por diversos
estudos epidemiolégicos (SANTOS 2013).

Entre os mais diversos produtos de panificagcdo, o bolo apresenta importancia
consideravel quanto ao consumo e comercializagdo no Brasil, e o desenvolvimento
tecnoldgico possibilitou mudancgas nas industrias, transformando a producéo deste em
grande escala (MOSCATTO; PRUDENCIO FERREIRA; HAULY, 2004).

Entre os produtos de panificacdo, os bolos encontram-se em segundo lugar,
ficando atras apenas do pédo, podendo os bolos serem de varios sabores, como de
fuba, muito consumido pelos brasileiros principalmente do estado de Minas Gerais
(GOHARA et al., 2014). No Brasil, o consumo per capita de bolo industrializado &
igual a 0,16 kg/ano, ocupando o oitavo lugar no ranking mundial de vendas (ABIMAPI,
2016).

Neste contexto o presente estudo teve como objetivo, elaborar o 6leo de
abacate, além de verificar a aplicagdo do mesmo como um substituto do éleo de soja
no desenvolvimento de bolo de fuba.

2 | MATERIAIS E METODOS

Para a elaboragdo do 6leo de abacate, foram utilizados frutos do abacateiro
(Persea americana ‘Hass’) da safra de 2018, adquiridos no comercio varejista de Sete
Lagoas. Os frutos foram selecionados visando a homogeneizac¢ao do lote quanto ao
tamanho, cor, estagio de maturacédo, auséncia de injurias e de defeitos. Os frutos
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maduros foram entdo higienizados e separados manualmente em polpa, casca e
semente conforme mostra a Figura 1.

Y

4

Figura 1: Imagem ilustrativa do processo de separagcdo manual entre polpa semente e casca do
abacate do cultivar ‘Hass’

Fonte: Autor

Durante o processo de despolpamento foi calculado o rendimento da polpa em
relacdo ao abacate inteiro por meio da pesagem dos frutos integros e da polpa obtida.

Na sequéncia foi realizada a analises de composi¢cdo centesimal da polpa de
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). Em seguida a polpa extraida foi congelada
(congelador vertical Whirpool B.A. Brastemp automatico) a -18 °C/48h e liofilizada
(Liofilifzador da marca Terroni, modelo LS6000) a temperatura de -50 °C e pressao de
212 mmHg.

Terminado a liofilizagcao, a polpa foi triturada em multiprocessador, homogeneizada
e embalada a vacuo em filme de polietileno, sendo este revestido com papel-aluminio
e protegidos da luz a -18 °C, até extrac&o do Oleo.

Com a polpa liofilizada foram realizadas analises de composicéo centesimal do
extrato seco. Na sequéncia o 6leo da polpa liofilizada foi extraido mediante o uso de
prensa hidraulica com filtro de tecido de algodao (etapa realizada no Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa), conforme apresentado
na Figura 2.
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Figura 2: Imagem ilustrativa de uma Prensa hidraulica para extracéo de 6leo e do Processo de
prensagem da polpa de abacate liofilizada.

Fonte: Autor

O 6leo de abacate extraido foi armazenado em embalagem de vidro envolta por
papel de aluminio.

Para a elaboracéo do bolo foram, se fez o uso dos seguintes ingredientes:
farinha de trigo, fuba de milho, agucar, fermento quimico, ovos, leite e 6leo de polpa
de abacate. Todos os componentes foram adquiridos no comércio varejista da cidade
de Sete Lagoas-MG.

Sendo entdo desenvolvida umaformulagéo do bolo de fuba, conforme especificado
na Tabela 1.

Ingredientes* Quantidade pra 100 g de massa
Acucar 26,6 0g
Farinha de trigo 13,36 g
Fuba 13,04 g
Ovos grandes 13,73 g
Leite 20,70 g
Oleo de abacate 10,57 g
Fermento quimico 2,009

Tabela 1: Relacéo dos ingredientes utilizados na formula¢do da massa do bolo de fuba
elaborado com éleo da polpa de abacate.
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*(acucar refinado da marca Uniéo, farinha de trigo enriquecida com é&cido félico e ferro da marca Boa Sorte, fuba
mimoso da marca Pacha, leite UHT integral ltamé, é';eoizl))(Traido da polpa de abacate, fermento em pé quimico

Inicialmente foi realizado a mistura dos ovos, 6leo e acgucar até total
homogeneizacao (Liquidificador Industrial 4 Litros Baixa Rotacdo, TR004 — Vithory),
terminando esse processo, foram adicionados o restante dos ingredientes sendo o
leite adicionado a temperatura de aproximadamente 42 °C. Em seguida, a massa foi
colocada em uma forma de aluminio (5 cm de altura, 23 cm de largura por 33 cm
de comprimento) untada com 6leo da polpa de abacate e pulverizado de farinha de
trigo tipo 1. Na sequéncia o bolo foi assado a 180 °C por quarenta minutos em forno
domeéstico pré-aquecido por 5 minutos.

Para o bolo de fuba elaborado com 6leo de polpa de abacate (Persea americana)
foi determinada sua composicao centesimal, valor energético e avaliado sua aceitagao
sensorial e intengdo de compra.

Para a determinagcao da composicdo centesimal, utilizou-se a metodologia
descrita segundo o INSTITUTO ADOLF LUTZ (2008). A umidade foi determinada por
técnica gravimétrica em estufa ventilada a 55 °C com secagem até peso constante.
As cinzas foram determinadas por técnica gravimétrica em forno tipo mufla a 550
°C. Proteina foi determinada pelo método de Kjedahl utilizando fator de 6,25 para
conversao de nitrogénio total em proteina total. Lipideos totais foram determinados
pelo método de Soxhlet utilizando como solvente o éter de petrdleo. Carboidratos
totais foram determinados por diferenca.

O valor calérico (VC) foi calculado em Kcal/100 g de produto, considerando-
se que cada grama de proteina, gordura e carboidrato aportam 4, 9 e 4 Kcal/g,
respectivamente, conforme seguinte equacao:

R (KR 1 O OK) =ARIRIIRIR KT )+ ORI %) -+ 4 KAXIKKIARKIKAA ) (Eq.1)

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos,
do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de S&o Jo&o
Del-Rei, Campus Sete Lagoas, MG.

Participaram da avaliagdo sensorial 70 avaliadores néo treinados, sendo eles
funcionarios, alunos e professores da instituicdo de ambos os sexos e com idade
entre 18 e 63 anos. O método sensorial utilizado foi o teste de aceitacao, que avaliou
os atributos: cor, sabor, textura e impressao global, por meio de escala hedbdnica de 9
pontos variando de “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”. Também foi solicitado
a indicacéo de intengdo de compra do produto através de uma escala de 5 pontos,
variando de “certamente compraria” a “certamente ndo compraria” conforme Figura 3.
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NI e SeXO T Idade:

Por favor, avalie a amostra de bolo de fubd produzido utilizando éleo de abacate, use a escala abaixo para indicar o
quanto vocé gostou ou desgostou do produto (cor, sabor, textura e impressio global).

9 - gostei muitissimo
8 - gostel muito
7 - gostel moderadamente

6 - gostei ligeiramente () Cor

5 - nem gostel/nem desgostel () Sabor

4 - desgostei ligerramente () Textura

3 - desgostei moderadamente () Impressio Global

2 - desgostel muito
1 - desgostei muitissimo

Se o produto estivesse d disposi¢iio no mercado, indique através da escala abaixo o gral de certeza de que vocg
compraria ou nio o produto.

1-( ) Decididamente eu compraria

2-( ) Provavelmente eu compraria

3-( ) Talvez sim / Talvez nio

4-( ) Provavelmente eu ndo compraria
5-( ) Decididamente eu ndo compraria

Comentarios:

Figura 3: Ficha para avaliagdo sensorial da amostra de bolo de fuba com substituicdo do éleo
de soja pelo da polpa de abacate.

Fonte: Modificado de MININ (2018)

Foram servidos em torno de 10 g de amostra em formato de cubico acompanhado
por ficha de avaliacdo e um copo de agua. Foram servidas de forma aleatéria e
monddica, em cabines individuais sob luz branca, em pratos de plastico brancos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento médio de obtencéo da polpa de abacate em relagéo ao furto inteiro
foi de 66,89 %, ou seja, para cada 100 g de abacate integro e sem injurias, obteve-se
em média 66,89 g de polpa. No trabalho de ZUGE (2015), ao extrair e caracterizar
a polpa e o 6leo de abacate Persea americana, encontrou valor de 64%, préximo ao
desse estudo, assim como JORGE (2014), que obteve um rendimento médio de 64,75
%.

Ja na Tabela 2, sdo apresentados os resultados médios referentes as analises de
composicao centesimal da polpa in natura do abacate Persea americana.

Amostra Proteina Umidade Cinzas Lipideos Carboidratos

(%) (%) (%) (%) (%)
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Polpa 0,13+0,004 69,75+0,71 1,180,021 19,66+0,01 9,28

Tabela 2 — Resultados médios da composicédo centesimal da polpa de abacate Hass seguidas
do desvio padréo.

Como pode ser observado na tabela 2, o teor de proteinas encontrado na polpa
de abacate do cultivar Hass € baixo, em torno de 0,13 % e inferior ao encontrado por
ZUGE (2015), que foi de 2,36 % para a polpa de abacate. J4 em outro estudo realizado
por FERRARI (2015), ao avaliar as diferentes composi¢cdoes centesimais das partes do
fruto do abacate do cultivar Hass, verificou um teor de 1,63 % de proteina na polpa.

O teor de umidade na polpa de abacate foi de 69,75 %. O cultivar estudado, é o
gue mais possui acidos graxos em sua constituicdo e consequentemente um menor
teor de agua se comparado com outros cultivares como Fortuna e Margarida que
possuem teor de umidade de 76,94 % e 79,12 % respectivamente (ZUGE 2015). Ja
em outro trabalho realizado por SILVA et al., (2014) foi encontrado valor um pouco
inferior para o cultivar Hass, igual a 61,31 %.

O teor de cinzas, representam os residuos inorganicos que permanecem apos
a queima da matéria organica, podendo-se considerar como sendo o residuo mineral
fixo presente no alimento. O teor de cinzas encontrado na polpa foi igual a 1,18 %,
valor préximo ao encontrado por JORGE (2014) que obteve valor de 1,08 % para a
variedade Hass.

A quantidade de lipideos encontrada na polpa de abacate foi de 19,66 %, valor
condizente com o encontrado por SILVA et al., (2014), que foide 20,9 %. Eles concluiram
também que as cultivares Hass e a Fuerte sdo as que possuem maior concentracao
de 6leo na polpa. Em outro trabalho, FERRARI, (2015) encontrou teor de lipideos em
torno de 25,47 %. O elevado contetdo de umidade na polpa fresca, constitui a principal
limitacdo para obtencao de 6leo de abacate, afetando o rendimento de extracéo e o
custo de producéo.

O teor de carboidratos presente na polpa do abacate, corresponderam a 9,28%
de sua massa total. Ja no trabalho de FERRARI (2015), quantificou-se 5,35% de
carboidratos na polpa de abacates do cultivar Hass, pouco abaixo do encontrado
nesse estudo.

Os resultados referentes as anélises de composicao centesimal do bolo de fuba
elaborado com 6leo extraido de polpa de abacate estdo apresentados na Tabela 3.

Amostra Proteina Umidade Cinzas Lipideos Carboidratos
(%) (%) (%) (%) (%)
Bolo de fuba 5,28+0,14 23,76+0,28 1,25+0,01 11,95+0,36 57,76

Tabela 3 — Resultados médios percentuais da composicao centesimal do bolo de fuba
elaborado com 6leo de polpa de abacate

O teor de proteina encontrado no bolo de fubd com substituicdo do 6leo de
soja pelo 6leo de polpa de abacate foi de 5,28 +0,14 %, valor um pouco superior ao
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encontrado por MAURICIO et al. (2012) ao analisar formulacdes de bolos elaborados
com 6leo de palma e de milho com valores entre 2,48 % e 2,90 % para proteinas.
Sendo o resultado relacionado aos outros constituintes do bolo, como a quantidade de
ovos utilizada na formulagao.

De acordo com dados apresentados pela Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO) o bolo de milho apresenta teores de proteinas de 4,8 %, cinzas de
1 % e lipideos de 12,4 % (TACO, BRASIL, 2011), para cinzas, teores proximos foram
encontrados neste trabalho que ficaram em torno de 1,25 %.

De acordo com a Tabela 3, o teor de umidade foi de 23,76 %, valor préximo ao
encontrado por CARNEIRO et al (2015), ao analisar bolos com substituicdo parcial
da farinha de trigo pela farinha de linhaga, aveia e quinoa, encontrando teores de
umidade entre 24,32 % e 24,49 %. Em outro trabalho realizado por PEREIRA (2014),
o teor de umidade encontrado em bolo padrao e em bolo fortificado com farinha de
semente de melao foram 21,75 % e 24,36 % respectivamente, teores similares aos
detectados no trabalho.

Oteorde lipideos na formulagéo do bolo foi de 11,95 %, valor inferior ao encontrado
por PEREIRA (2014), que encontrou 20,47 % de lipideos, para formulagao padrao e
23,23 % para formulagao fortificada com farinha de semente de mel&o, essa diferenca
pode estar relacionada a formulagao, como a quantidade de 6leo.

O teor de carboidratos encontrado na amostra foi de 57,76 %, MAURICIO et al.
(2012), ao analisar bolos com substituicdo da farinha de trigo por um mix de farinas
encontrou valor de 57,59 % de carboidratos, bem préximo ao encontrado no trabalho.

Os bolos de milho contem em média 311 Kcal/100g de valor energético
(TACO, BRASIL, 2001), neste estudo o valor foi de 359 Kcal/100g. Os lipideos séo
0s componentes que mais fornecem energia, e pelo fato do bolo ter sido elaborado
com um 6leo de bom valor nutricional, podemos dizer que o consumo de um produto
com alto valor energético pode ser viavel a saude, por possuir em sua composicao
substancias com boas caracteristicas nutricionais.

Na Tabela 4, estdo apresentadas as médias obtidas para os atributos sensoriais
cor, sabor, textura e impressao global da anélise sensorial do bolo de fub& elaborado
com Oleo de soja.

Amostra Cor Sabor Textura Impressao
Global
Bolo de fuba 8,28 8,02 8,21 8,15

Tabela 4 - Média das notas atribuidas pelos julgadores aos atributos sensoriais para o bolo de
fuba elaborado com 6leo extraido de polpa de abacate.

A cor apresentou nota média de 8,28 em escala hedbnica com variacéo entre 9
gostei muitissimo e desgostei muitissimo, nota superior a encontrada por MAURICIO
(2012) que elaborou formulagdes de bolos com diferentes dleos e farinhas, onde a
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maior nota para o quesito cor foi de 7,44. E importante se obter um bom resultado em
relacdo a cor, pois o 6leo de abacate apresenta coloracéo verde intensa, entretanto
podemos observar com o resultado das médias das notas em relacéo ao atributo de
cor do produto n&o houve interferéncia da coloracédo do éleo no bolo que leve a uma
rejeicao do consumidor nesse atributo.

O sabor é um atributo muito importante, pois € responsavel em grande parte pela
aceitacao do produto. Como pode ser observado na Tabela 4, o sabor recebeu nota
média de 8,02, ficando entre ‘gostei muito’ e ‘gostei muitissimo’.

A textura alcancou nota média igual a 8,21, sendo o segundo atributo avaliado
com melhor escore. Nos alimentos, os lipideos tém importante papel na influencia
desse parametro, dando origem a produtos mais macios e com melhor palatabilidade
e como pode-se observar o produto obteve excelente média.

De acordo com as notas obtidas, para o bolo elaborado com 6leo de polpa de
abacate, verificou-se aceitacéo satisfatéria com escores acima de 6, muito proximo de
8 ‘gostei muito’. Pode-se considerar que a substituicdo de 6leo de soja pelo 6leo de
abacate na formulacéo do bolo de fuba néo provocou rejeicdo deste produto.

Considerando que ao se desenvolver um novo produto, um dos pontos
fundamentais é avaliar sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento
frente ao mercado consumidor, a substituicdo do 6leo de soja pelo éleo de abacate
néo influenciou negativamente a aceitagcao sensorial deste produto, indicando que o
mesmo pode ser utilizado como produto alternativo para o desenvolvimento de bolos

Quanto a intencédo de compra, a média encontrada foi de 4,27 para a formulacéo
ficando entre ‘provavelmente compraria’ e ‘certamente compraria’.

A formulacao apresentou resultado satisfatorio, podendo assim concluir que ha
potencial de mercado para o bolo de fuba elaborado com éleo de abacate, o que
indica que o uso do 6leo foi satisfatorio para substituir o 6leo de soja mantendo as
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas agradaveis. Podendo aumentar a quantidade
de produtos saudaveis ou que tragam beneficios a saude no mercado, atendendo a
demanda desse tipo de produto por parte dos consumidores.

41 CONCLUSAO

O processo de extracdo de 6leo da polpa de abacate seca por liofilizagao,
realizada através de um filtro prensa foi viavel e o rendimento do 6leo em relacéo ao
peso da polpa seca satisfatorio.

O bolo elaborado com o 6leo da polpa de abacate apresentou boa aceitacéo
sensorial com resultados satisfatérios para todos os atributos sensoriais, e bom indice
de intencdo de compra, sendo um potencial promissor para a industria e panificacao
visto ser uma gordura mais saudavel.
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