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RESUMO

MANHAES, Luciana Ribeiro Trajano. Avaliacdo do Potencial Nutricional, Funcional e
Sensorial de Oleo de Buriti (Mauritia Flexuosa, Mart.). Seropédica, RJ, 2014. 105p. Tese
(Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia, Curso de P6s-
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, Seropédica, RJ, 2014.

Atualmente tem se verificado aumento acentuado na demanda de 6leos e gorduras para
alimentacdo. Nesse contexto, busca-se novas fontes lipidicas que atendam as necessidades
nutricionais, funcionais e sensoriais dos consumidores. O 6leo de buriti demonstra grande
potencial para ocupar lugar nesse mercado, devido aos efeitos benéficos que ele pode trazer
para a saude, principalmente se ele for usado nas formulagGes de produtos inovadores com
caracteristicas sensoriais diferenciadas. No entanto, sdo escassos dados sobre pardmetros de
identidade e qualidade desse dleo. Esta pesquisa objetivou estudar as condi¢fes de extracdo
de 6leo de buriti, estabelecer seus parametros de identidade e qualidade, elaborar um produto
como forma viavel de sua utilizacdo na alimentacdo humana, bem como avaliar as
caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais desse produto. O éleo de buriti foi extraido por
prensagem e por solvente organico. Em seguida essas amostras foram refinadas e submetidas
as analises fisico-quimicas. Ap0Os essa etapa, foi elaborado um produto inovador: azeite de
buriti e de oliva aromatizado e a respeito das analises sensoriais, inicialmente foi realizado um
teste de diferenca. Em seguida, foi realizado um teste de aceitagéo e de intengdo de compra
com as amostras testadas e ao final foi realizado um teste de aceitagdo do produto atraves de
prototipos de embalagens criadas. Observou-se que as condigbes de extracdo, seja por
prensagem ou por solvente, influenciaram no rendimento da extracdo. Os parametros de
identidade e qualidade também podem ser alterados dependendo das condicGes de extracéo ou
das condicdes de refino. O teste sensorial do azeite de buriti e de oliva aromatizado revelou a
sua aceitacdo pelos consumidores, os quais também demonstraram intencdo de compra para o
produto, indicando que ele apresenta capacidade de insercdo no mercado. O teste de aceitacédo
realizado com protétipos de embalagens para esse produto revelou que as caracteristicas da
embalagem influenciaram os consumidores na aceitacdo do produto e que o fator cor da
embalagem apresentou importancia relativa superior ao fator apelo nutricional, sendo essa
uma informacéo de grande relevancia para apresentacdo do produto ao mercado consumidor.
Pode-se concluir que as informagdes sobre parametros de identidade do éleo de buriti podem
auxiliar e impulsionar a indudstria alimenticia a produzir o produto proposto em escala
industrial e\ou comercial. Uma vez inserido no mercado, o azeite de buriti e de oliva
aromatizado tem possibilidade de ser utilizado usualmente como azeite de oliva, amplamente
consumido pela populagdo. A grande vantagem da utilizacdo desse produto pela populacéo
sdo o0s beneficios para saude que ele pode agregar em funcdo dos seus compostos funcionais
como carotenoides, tocoferois e acido oléico.

Palavras chaves: Compostos funcionais, Inovagéo tecnoldgica, Analise sensorial.



ABSTRACT

MANHAES, Luciana Ribeiro Trajano. Evaluation of the Nutritional, functional and
sensory Potential of Buriti oil (Mauritia flexuosa, Mart). Seropédica: UFRRJ, 2014.
105p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia,
Curso de Pos-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2014.

Currently has been sharp increase in demand for food oils and fats. In this context, seeks
new lipid sources that meet the nutritional, functional and sensory needs of consumers.
The buriti oil demonstrates great potential to occupy place in this market, due to the
beneficial effects that it can bring to health, especially if it is used in the formulations of
innovative products with differentiated sensory characteristics. However, are scarce
data on parameters of identity and quality of this oil. This research aimed to study the
conditions of extraction of buriti oil, establish their identity and quality parameters,
prepare a product as feasible way of its use in the food as well as evaluating the sensory
characteristics and sensory not this product. The buriti oil was extracted by pressing
and by organic solvent. Then these samples were refined and subjected the
physicochemical analyses. After this step, was elaborated an innovative product: buriti
oil and flavored olive and the respect of sensory analyses, was initially carried out a test
of difference. Then, we conducted a test of acceptance and purchase intent with samples
tested and the end was an accomplished product acceptance test through packaging
prototypes created. It was observed that the conditions of extraction, either by pressing
or solvent, influenced the yield of extraction. Identity and quality parameters can also be
changed depending on the conditions of extracting or refining conditions. The sensory
test of buriti oil and flavored olive revealed their acceptance by consumers, which also
demonstrated intention of purchase for the product, indicating that he has ability to
market integration. Acceptance testing performed with that product packaging
prototypes revealed that the characteristics of the packaging influenced consumers on
product acceptance and that color packing factor presented relative importance than
nutritional appeal factor, being this a very important information for presentation of the
product to the consumer market. It can be concluded that the information about
parameters of buriti oil identity can aiding and boost food industry producing the
product proposed on an industrial scale and\or commercial. Once inserted in the
market, the oil of buriti and flavored olive has the possibility to be used usually as olive
oil, widely consumed by the population. The great advantage of the use of this product
by the population are the health benefits that it can bring on the basis of their functional
compounds like carotenoids, tocopherols and oleic acid.

Key Words: Functional compounds, technological innovation, Sensory analysis
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1. INTRODUCAO

Atualmente tem se verificado o aumento acentuado na demanda de mercado em
relacdo a 6leos vegetais das mais variadas fontes naturais, tendo destaque para sua aplicacéo
em produtos alimenticios, cosméticos e formulacdo de biocombustiveis. A sua importancia na
alimentacdo humana envolve, além da energia, a ingestdo de nutrientes importantes para o
funcionamento do organismo com reflexo positivo a salde. Nesse contexto merecem destaque
0s acidos graxos essenciais, os fitoesterdis, as vitaminas lipossolUveis, entre outros.

A busca por novas fontes lipidicas que atendam a necessidade do mercado alimenticio
em termos nutricionais, financeiros e sensoriais tem sido constante e nesse sentido alguns
estudos tem sido realizados com frutas amazonicas e do cerrado tropical com potencial
lipidico, como acai (Euterpe oleracea), bacuri (Platonia insignis), muruci (Byrsonima
crassifolia), pequi (Caryocar brasiliense) e o buriti.

O 6leo de buriti ja é reconhecidamente a maior fonte de B-caroteno de origem vegetal
ja estudada e que apresenta quantidades apreciaveis de 6mega-9 e tocoferdis, no entanto ha
escassez de maiores informacgdes cientificas na literatura sobre os parametros quimicos,
fisicos e fisico-quimicos, limites oxidativos, qualidade sensorial e expectativa do consumidor
frente a esse produto, entre outros.

Qualquer que seja sua aplicagdo, o conhecimento das propriedades fisicas, quimicas,
nutricionais, funcionais e sensoriais se tornam essenciais para auxiliar a industria na
elaboracdo de projetos de processamento desse insumo e seus produtos derivados em larga
escala. No entanto, quando € enfatizada a sua utilizacdo para 0 consumo humano essas
informacfes se tornam ainda mais importantes, porque essa matéria-prima é suscetivel ao
processo de rancidez oxidativa. O conhecimento dos limites oxidativos dessa porc¢éo lipidica
favorecem a escolha de processos de extracdo, beneficiamento, armazenamento e manuseio
gue mantenham a sua qualidade.

Informacges sensoriais também sdo de grande valia para a industria nas etapas que
antecedem a introducdo de um novo produto no mercado como é o caso de Oleo de buriti
destinado ao consumo humano. Elas fornecem subsidio a industria para oferecer aos
consumidores produtos que atendam as suas expectativas.

Em funcdo do exposto, a presente proposta visou avaliar as caracteristicas fisicas,
quimicas e fisico-quimicas do éleo de buriti obtido por diferentes tipos de tratamentos e
estudar uma forma viavel de oferecé-lo ao consumidor.

14



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivos Gerais

Caracterizar os parametros de identidade e qualidade do éleo de buriti obtido por
diferentes formas de tratamento (extracdo e refinacdo) e propor uma forma viavel
sensorialmente de utilizacdo na alimentacdo humana.

2.2. Objetivos Especificos

- Caracterizar a composicdo centesimal da polpa de buriti utilizada no estudo.

- Avaliar as condi¢des de extracdo da fracdo lipidica da polpa de buriti utilizando
processo de prensagem (frio) e solventes organicos (quente).

- Definir a tecnologia de refinacdo em 06leos de polpa buriti extraidos por processo de
prensagem (frio) e solventes organicos (quente) com vista a sua utilizagdo na
alimentacéo.

- Caracterizar os Parametros de Identidade e Qualidade (PIQ) das fracdes lipidicas
oriundas dos processos de extracdo por prensagem e por solventes dos 6leos brutos e
refinados.

- Criar produto inovador: azeite de buriti e de oliva aromatizado como forma viavel de
utilizacdo na alimentagdo humana.

- Avaliar a percepcdo sensorial do consumidor quanto a diferentes formulacdes de
azeites de buriti e de oliva aromatizados com distintas proporc6es de cada 6leo;

- Avaliar a aceitacao e a intencao de compra de consumidores de diferentes formulacGes
de azeites de buriti e de oliva aromatizados, alem de produto 100% Oleo de buriti
aromatizado.

- Propor um prot6tipo de embalagem para o produto inovador.

- Avaliar a influéncia das caracteristicas ndo sensoriais ao alimento na aceitacdo e
intencdo de compra do azeite de buriti e de oliva aromatizado mais aceito pelos
consumidores.

15



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Oleos Vegetais

Os 6leos vegetais sdo a maior fonte de lipideos comestiveis, contabilizando mais de
75% do total dos triglicerideos consumidos no mundo, com producdo anual aproximada de
150 milhdes de toneladas. Entre eles, quase 70% é extraido do endosperma de sementes com
potencial oleaginoso, como a soja e a canola, enquanto os demais sdo extraidos do pericarpo
de frutos, como oliva e palma (SALAS et al, 2000; FAO, 2007).

A partir da primeira metade do século passado, 0 mercado de 6leos e gorduras, que
era majoritariamente de origem animal, foi dando espacgo aos 6leos vegetais, cuja participagdo
subiu de 51% (no periodo de 1909-1913) para 60% (no periodo de 1958-1962) e em seguida
para 83% (no periodo de 2004-2005) (GUNSTONE; HARWOOD, 2007). O consumo
mundial per capita de 6leos e gorduras aumentou, nesse Ultimo periodo citado, de 10,3 kg/ano
para 21,0 kg/ano. Estimativas prevéem que, até o final do século 21, havera aumento de cerca
de oito vezes em relacdo ao consumo que foi observado em 2000, ocorrendo uma inversao no
destino desse 6leo, cujo mercado relacionado a finalidades oleoquimicas (como producéo de
biodiesel) deve superar os vinculados a alimentacdo humana e animal e de produtos
industriais (GUNSTONE; HARWOOD, 2007).

3.1.1. Definicéo e classificacéo
3.1.1.1. — Definicéo

Defini-se 6leo vegetal como substancia de origem vegetal, insoldvel em agua e
formada, essencialmente, por produtos da condensacéo entre o glicerol e 1, 2 ou 3 moléculas
de &cidos graxos, chamados de mono, di ou triglicerideos ou triacilgliceréis (Figura 01), além
de outros constituintes como fosfatideos, alcoois, acidos graxos livres em pequenas
quantidades (CAMARGO et al, 1984).

3
H-C—0—C—R
(o} HO - CH; l 0
Vi | 1
3R-C + HO-CH, - H-C—0—C-R  +3H,0
o e T
HO - CH; H-C—0—C—R
l
H
Acido graxo Glicerol Triglicerideo Agua

Figura 01. Representacdo esquematica da formacéo do triglicerideo.
Fonte: McMurry, 1997

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), as gorduras se
apresentam na forma solida ou pastosa a temperatura de 25°C como limite inferior para o
ponto de fusdo, enquanto o 6leo se apresenta liquido a essa temperatura (BRASIL, 2005a). Os
6leos (liquidos) e a as gorduras (sélidas), em temperatura ambiente, normalmente se
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diferenciam em relacéo a presenca de maior ou menor quantidade de insaturacdes nas cadeias
hidrocarbénicas dos &cidos graxos que os constituem, ja que eles representam 90% do peso
molecular dos triacilglicerdis correspondentes. Os dleos apresentam maior nimero de acidos
graxos insaturados quando comparado com as gorduras e podem ser compostos por duas
categorias: glicerideos (essencialmente acidos graxos) e nao glicerideos (CAMARGO et al,
1984).

3.1.1.2 — Classificacéo
a) Glicerideos

Segundo Damodaram et al (2010), os glicerideos sdo formados pela reagdo entre
moléculas de glicerol e acido graxo. A reacao no sentido direto é chamada de esterificacdo e
no sentido inverso é chamado de hidrolise. Portanto os acidos graxos sdo produtos da
hidrolise de glicerideos. Dentre eles, os triacilgicerois sdo os mais abundantes na natureza e
principais constituintes dos 6leos vegetais (96%), ja que os demais constituintes aparecem em
proporcdes inferiores (5%). Os acidos graxos que o constituem podem apresentar cadeias
carbdnicas variando entre 4 a 24 &tomos de carbono, estar livres ou esterificados e podem ser
classificados como saturados, quando a cadeia carbonica é liagada por ligacGes simples ou
insaturados, quando os carbonos sdo ligados por ligacdes duplas. Uma distin¢do entre esses
dois grupos se da pelo fato dos acidos graxos saturados serem insoltveis em éter etilico
enquanto os insaturados apresentam solubilidade (CAMARGO et al, 1984).

Segundo Scrimgeour (2005), outras caracteristicas podem diferenciar os acidos
graxos, além do grau de saturacdo da cadeia carbdnica, como o comprimento dessa cadeia, 0
numero e a posicao das duplas ligagdes. Os acidos graxos, em geral apresentam cadeias ndo-
ramificadas, com numero par de &omos de carbonos e a primeira dupla ligacdo quando
existente, aparece entre o Carbono 9 (C9) e Carbono 10 (C10). Os &cidos graxos representam
a parte reativa dos glicerideos e suas caracteristicas influenciam nas suas propriedades fisicas.

Devem ser considerados do ponto de vista nutricional, os &cidos graxos essenciais
(AGE), assim denominados em funcdo da incapacidade do organismo humano sintetiza-los,
devendo ser ingeridos através da dieta (GALVAO, 2000). Dentre eles, destacam-se &cidos
graxos poliinsaturados (AGPI) denominados de acido linoléico e o linolénico, compostos das
séries 6mega-6 (C18:2 n-6) e Omega-3 (C18:2 n-3), respectivamente (DOMINIONI;
DIONIGI, 1987). Pesquisas indicam que esses &cidos graxos desempenham importante papel
no organismo humano, uma vez que, fazem parte da membrana celular, possuem acdes
antitrombdticas e antiinflamatérias, pois atuam como precursores de prostaglandinas
antitrombdticas e leucotrienos, além de estarem relacionados com a diminuicdo de doencas
cardiacas coronarianas e seus fatores de risco (CHIARELLO et al, 2005). Estdo presentes em
alimentos como, peixes e 6leos vegetais, dentre eles, canola, milho, soja, algoddo, linhaca,
gergelim, castanha-do-brasil e girassol. Também sdo importantes 0s A&cidos graxos
monoinsaturados (AGMI), fundamentais na sintese de horménios no organismo humano, na
reducdo dos niveis séricos de colesterol LDL (Low Density Lipoprotein) ou (Lipoproteina de
baixa densidade) semelhantemente aos AGPI, porém sem alterar significativamente o HDL
(High Density Lipoprotein) ou (Lipoproteina de alta densidade) (CHIARELLO et al, 2005).
Entre eles, vem ganhando destaque o &cido oléico (C18:1), que contém uma dupla ligacdo no
carbono 9, sendo por isso chamado de 6mega—9 (GALVAO, 2000; TURATTI, 2000) e que
estd presente em grande quantidade no azeite de oliva, 6leo de amendoim, nozes, pecd,
améndoas, polpa de abacate e de buriti (RIBEIRO, 2008).

Na composi¢do dos principais 6leos vegetais, predominam os acidos graxos com 16 e
18 carbonos na cadeia. Entre os saturados, sdo mais comuns o palmitico (16C) e o estearico
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(18C), j& entre os insaturados destacam-se o acido oléico (18:1C ) e o linoléico (18C e duas
duplas ligacdes), acido linolénico (18C e trés duplas ligagbes) (CAIRES, 1992;
SCRIMGEOUR, 2005).

Os acidos graxos saturados (AGS) ndo possuem duplas ligacdes ao longo da cadeia
carbbnica e por isso se apresentam mais estaveis ao processo oxidativo nos 6leos. Sao eles:
laurico (C12), miristico (C14), palmitico (C16), estearico (C18), araquidico (C20), behénico
(C22) e lignocérico (C24), que tem como caracteristica 0 aumento do ponto de fusdo
diretamente proporcional ao aumento da cadeia carbdnica, conforme mostrado na quadro 01
(DAMODARAM et al, 2010). Dentre os AGS presentes no 6leo de buriti, 0 &cido palmitico é
predominante com 19% (MANHAES, 2007), podendo ser considerado um inconveniente, ja
que esse AGS é um dos vildes no aumento do colesterol serico (Quadro 01).

Quadro 01. Acidos graxos bioldgicos mais comuns.na natureza.

Simbolo  Nome comum Formula estrutural T fusdo (°C)
Acidos graxos saturados
C12:0 Laurico CH3(CH,)10COOH 44,2
C14:0 Miristico CH3(CH,)12COOH 52,0
C16:0 Palmitico CH3(CH,)14COOCH 63,1
C18:0 Estearico CH3(CH,)16COOH 69,1
C20:0 Araquidico CH3(CH,)18COOH 75,4
C22:0 Beénico CH3(CH,)20COOH 81,0
C24:0 Lignocérico CH3(CH,)22COOH 84,2
Acidos graxos insaturados

Cl6:1 Palmitoléico CH3(CH;)5CH=CH(CH,);COOH -0,5
C18:1 Oléico CH3(CH,)7CH=CH(CH,);COOH 13,2
C18:2 Linoléico CH3(CH,)4CH=CH(CHy,),(CH,)6COOH -9,0
C18:3 co-linolénico CH3(CH,)(CH=CHCH,)3(CH,)6COOH -17,0
C18:3 y-linolénico CH3(CH,)4(CH=CHCHy,)3(CH;)3COOH -
C20:4 Araquidonico CH3(CH2)4CH=CHCHy,)4(CH,)2COOH -49,5
C20:5 Eicosapentaendico CH3CHy(CH=CHCH,)5(CH,),COOH -54,0
C24:1 Nervénico CH3(CH,)7CH=CH(CH)13COOH 39,0

Fonte: Voet et al, 2000.

Os &cidos graxos livres (AGL) representam uma fracdo muito pequena da quantidade
total de acidos graxos constituintes dos 6leos e sdo oriundos do processo de estresse
oxidativo. A maior parte dos acidos graxos apresenta-se esterificada com o glicerol,
constituindo a fracdo saponificavel dos 6leos (SOLOMONS, 2002).

b) Néo Glicerideos

Os ndo-glicerideos representam cerca de 5% dos 6leos brutos e 2% dos o6leos
refinados. No entanto, esta fracdo €, na maioria dos 6leos vegetais, responsavel pelo seu valor
bioldgico e nutricional, pelas caracteristicas sensoriais e, ainda, pela sua resisténcia a
oxidacdo (GOUVEIA, 1995). Sdo constituidos por fosfatideos, ceras, fitoesterdis, compostos
fenolicos, pigmentos (carotendides), compostos volateis, tocofer6is e hidrocarbonetos
(esqualeno), presentes na maioria dos 0leos vegetais e facilmente removidos no processo de
refinacdo (DIAS, 2009).
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Essa fracdo lipidica dos 6leos tem sido alvo de estudos devido a descobertas recentes
sobre seus beneficios a satde a partir da agdo protetora dos antioxidantes, vitamina E e -
caroteno contra radicais livres que mediam diferentes tipos de danos celulares, que podem
causar doencas cardiovasculares, catarata, canceres entre outras (GUCLU-USTUNDAG,;
TEMELLLI, 2004).

Alguns carotenoides possuem funcéo nutricional como precursor da vitamina A (pré-
vitamina A). O envolvimento do retinal (vitamina A) como cromoforo de pigmentos visuais
no olho é central no processo da visdo. Hipovitaminose A ainda € um grande problema
nutricional em areas subdesenvolvidas do mundo onde suas consequéncias, como xeroftalmia,
cegueira e morte prematura, ainda sdo comuns, particularmente em criangas (RIBEIRO,
2008). A vitamina A também tem fungdes sistémicas importantes no crescimento e na
eficiéncia reprodutiva, além da manutencdo dos tecidos epiteliais e prevencdo da sua
queratinizacdo. Por isso, os retindides tém sido utilizados para tratamento dermatoldgicos,
como a acne (RUCKER et al, 2001). A propriedade antioxidante dos carotendides é
independente da atividade de pro-vitamina A e estd associada com a capacidade de sequestrar
0 oxigénio singlete através do sistema de duplas ligagdes conjugadas (PALOZZA et al, 2003).
O B-caroteno é a principal fonte de pro-vitamina A e devido a sua capacidade antioxidante, é
utilizado como protetor solar oral para prevenir o fotoenvelhecimento da pele e as
queimaduras de sol, devendo ser ingerido por varias semanas para aumentar o seu teor no
plasma e na pele (PACKER et al, 1999).

A vitamina E tem sido extensivamente estudada em relacdo aos papéis que
desempenha na reproducdo normal e em mecanismos antioxidantes de tecidos animais e
vegetais, uma vez que compde juntamente com a vitamina C, B-caroteno, selénio e
flavonoides, o grupo denominado ‘“antioxidantes alimentares”. Esse grupo tem sido
frequentemente associado a prevencdo de doencas neurodegenerativas, aterosclerose,
inflamacdo cronica, cancer e envelhecimento precoce (AZZl; STOCKER, 2000).

Tocoferdis e tocotriendis sao encontrados em proporcdes variaveis em plantas, sendo
que as fontes principais sdo 6leos vegetais, germe de trigo, sementes oleaginosas, vegetais
folhosos verde-escuros e alimentos de origem animal, principalmente gema de ovo e figado
(SHEPPARD et al, 1992).

O conteudo de tocoferdis em 0leos vegetais esta diretamente relacionado com o tipo
de processamento aplicado. Assim, 6leos refinados contém teores vitaminicos reduzidos em
até 80%, de acordo com as condi¢des empregadas (RUPEREZ et al, 2001). Além disso,
perdas podem acontecer depois de embalados, de acordo com as formas de estocagem, pela
exposicdo a luz, oxigénio, altas temperaturas, entre outros fatores. Ja se sabe que o consumo
de 6leos vegetais, a nivel mundial, é alto, tal fato contribui para que ele seja uma das maiores
contribuicdes para a ingestao de pro-vitamina E (SIMONE, EITENMILLER, 1998).

3.1.2. Processos de extragao

O processo de obtencdo de 6leos vegetais requer aplicacdo de técnicas de extracdo
especifica para determinada finalidade na qual serd utilizado. Sabe-se que a extracdo de
gordura animal € muito mais simples do que de gordura vegetal, j& que nesse caso existem
outras substancias associadas a matéria lipidica (CAMARGO et al, 1984). Em alguns casos,
0 Oleo extraido ainda exige a aplicacdo de beneficiamento, conhecida como refinacdo para
possibilitar a sua utilizacdo para fins comestiveis.

A extracdo de 6leo bruto pode ser realizada basicamente pelos processos de prensagem,
por solvente organico ou processo misto. Na extracdo por prensagem sdo utilizadas prensas
hidraulicas ou prensas sob alta pressdo, que promovem o rompimento das paredes celulares dos
tecidos onde a fracdo lipidica esta localizada, o 6leo ¢ separado da torta por filtracdo e submetido
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aos processos finais de beneficiamento (HARTMAN; ESTEVES 1981). Em alguns processos,
com o objetivo de aumentar o rendimento, a matéria-prima oleaginosa € submetida a um
tratamento térmico (desidratacdo), para reduzir o teor de umidade da amostras e facilitar o
rompimento das paredes celulares e permitindo maior liberacdo de 6leo (SINGH et al, 2002),
por isso que torna-se importante conhecer o aquecimento e teor de umidade ideal para cada
substrato. Entretanto, tal procedimento podera reduzir a estabilidade quimica dos 6leos e seus
derivados. Dessa forma, é possivel compreender que o teor de umidade da amostra é o fator
gue mais afeta a quantidade residual de éleo na torta, porque valores elevados nas amostras
reduzem a friccdo, causando baixo rendimento. Vale ressaltar que teores baixos de umidade
prejudicam o funcionamento da prensa (SINGH et al, 2002). Segundo Camargo et al (1984),
prensas de pequena capacidade (40kg h™) sdo ineficientes e geram tortas com 4 a 10% de
6leo residual, logo a otimizacdo das variaveis envolvidas no processo (umidade e
temperatura) auxiliam no rendimento. No caso do azeite de oliva virgem, a extragdo é feita
exclusivamente por prensagem a frio, seguido de decantacdo, centrifugacdo e filtracdo
(SINGH; BARGALE, 2000), obtendo-se o 6leo natural, denominado 6leo extra virgem, que
ndo foi submetido a nenhum processo quimico e tem suas caracteristicas quimicas e
nutricionais preservadas. O residuo final da extracdo, denominado torta, pode ser usado para
extracdo de oOleo residual, denominado Oleo refinado ou até para adubo ou ragdo na
alimentacdo animal.

Existem basicamente dois tipos de prensas, dentre elas as prensas hidraulicas ou tipo
“expeller”. As prensas hidraulicas possuem pequena capacidade de trabalho, séo irregulares
na producdo e possuem baixo rendimento (CAMARGO et al, 1984). Atualmente, as prensas
mecanicas continuas vem sendo uma opcdo de tecnologia alternativa para obtencao de 6leos
vegetais em pequenas comunidades rurais, pois possuem baixo custo operacional e melhor
rendimento (SINGH; BARGALE, 2000). E um método simples, adaptavel a diversos tipos de
oleaginosas, podendo ser instalada em curto espaco de tempo em pequenas propriedades,
porém de baixo rendimento industrial (CAMARGO et al, 1984).

No processo de extracdo por solvente, as matérias primas oleaginosas sdo trituradas com
objetivo de aumentar a superficie de contacto e facilitar a percolacdo dos solventes organicos
apolares no interior das células, formando a micela. Em seguida promove-se a separa¢do do
6leo da micela e o solvente recuperado retorna ao processo para nova extracdo (CAMARGO
et al, 1984). Vérios sdo os solventes usados na extracao de 6leo, com destaque para o hexano,
que € imiscivel em agua, tem baixo calor latente de ebulicdo, possui uma composicao
homogénea, extrai com facilidade os lipideos sem afetar outros componentes da fracdo
lipidica (HARTMAN; ESTEVES, 1981). Ja na extracdo mista, primeiramente as oleaginosas
sofrem prensagem para a remocdo parcial do dleo do interior das células e completa-se a
extracao do residual lipidico pela acdo de solventes (MORETTO; FETT, 1998).

A maioria dos 0leos vegetais apresentam na sua composicdo, apds o processo de
extracao, alguns constituintes, tais como acidos graxos livres, fosfatideos (gomas), matéria graxa,
pigmentos e substancias volateis, que conferem sabores e odores desagradaveis, como aldeidos,
cetonas e terpenos (ZIEGLER; LIAW, 1993). Dessa forma, para melhor adequacéo ao consumo
humano e maior conservagdo torna-se necessaria a eliminacdo dessas substancias do 6leo bruto
ou in natura através do processo de refino.

3.1.3. Refino

A refinagdo consiste num conjunto de processos que visa remover substancias
acompanhantes das gorduras, lipidicas ou ndo, presentes em pequenas quantidades nos 6leos
brutos, mas que interferem no sabor, odor e aparéncia dos 6leos brutos, com intuito de torna-
lo comestivel (CAMARGO et al, 1984). Ela se inicia com 0 processo de degomagem,
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seguido da neutralizacdo, branqueamento e desodorizacdo. No entanto, € importante ressaltar
que a refinacdo pode causar algumas alteracfes nas caracteristicas quimicas desses 6leos,
podendo haver efeitos indesejados como perda de vitaminas lipossoliveis (CAMARGO et al,
1984).

Segundo Drummond (2008), dentre algumas substancias de principal ocorréncia nos
6leos brutos, tém-se os fosfatideos, moléculas facilmente removidas quando hidratadas, uma
vez que se precipitam na etapa de degomagem e as gomas, subproduto dessa etapa, possuem
grande valor comercial, pois sdo fontes de lecitina, que € um insumo largamente utilizado pela
industria de alimentos. Existem outras substancias que interferem na coloracdo dos dleos,
como os carotenoides e a clorofila, e no sabor e odor, embora sejam pouco conhecidas e
exaustivamente removidas na etapa de desodorizacdo (CAMARGO et al, 1984). Néo-
glicerideos como tocoferois, antioxidantes naturais, podem agir positivamente na estabilidade
dos 6leos, impedindo processos degradativos, no entanto o processo de refinacdo, nas etapas
de neutralizagdo, branqueamento e desodorizacdo, podem promover a perda de até 6% dessas
substancias (DRUMMOND, 2008).

3.1.3.1.Degomagem

A degomagem, aplicada aos 6leos brutos, tem a finalidade de remover fosfatideos, proteinas
e substancias coloidais para reduzir a quantidade de alcali durante a etapa subsequente, a
neutralizacdo (HARTMAN; ESTEVES, 1981). Essa remocéo ¢ possivel gracas a facilidade que
essas substancias, que na maioria das vezes precisam ser removidas, ttm de se hidratar na
presenca de agua, tornando-se insoltveis em 6leo e possibilitando a remocao.

O método de degomagem mais usado consiste na adicdo 1 - 3% de agua ao 6leo aquecido
entre 60 — 80°C e agitacdo durante 30 - 60 minutos. Forma-se nessa reacao um precipitado,
que é removido do 6leo por centrifugacdo entre 5.000 a 6.000 rpm (DAMODARAM et al,
2010).

A degomagem pode também ser realizada, pela injecéo continua de agua ao 6leo aquecido
a 60°C, que remove cerca de 70 a 80% dos fosfatideos. Outro método de degomagem utiliza
0,1% a 0,4% de uma solucéo de acido fosforico a 85% misturado ao 6leo a uma temperatura
entre 60 — 65°C. As vezes é adicionado na mistura cerca de 0,2% de terra branqueadora. A
separacdo das gomas € realizada por filtracdo ou centrifugacdo. O tratamento com 4&cido
fosférico permite a remocdo de aproximadamente 90% das gomas (DIKJISTRA; VAN
OPSTAL, 1996).

3.1.3.2.Neutralizacdo

A neutralizagdo dos 6leos brutos ou degomados é realizada com a finalidade de remover
os acidos graxos livres (AGL), bem como outras impurezas que sdo arrastadas por adsor¢ao ,
resultando numa refinacdo alcalina quase completa. Para essa neutralizacdo se faz necessario
a adicdo de solucdes alcalinas, como hidroxido de sdédio ou carbonato de sddio ao 6leo
(CAMARGO et al, 1984).

Os principais produtos dessa reacdo sdo os sais dos acidos graxos livres, que sdo
removidos por centrifugacdo. A neutralizacdo ocorre na interface 6leo-solucdo alcalina, por
isso, ha necessidade de maior interacdo entre essas duas fases, que pode ser realizada com
auxilio de agitadores mecanicos (MORETTO, FETT, 1998).

Sdo conhecidos dois métodos de neutralizacdo para Oleos brutos: o descontinuo e o
continuo. A solucéo de alcalis € adicionada ao processo em funcdo da quantidade de acidos
graxos livres que contém o 6leo bruto ou degomado (MORETTO, FETT, 1998).
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Segundo Hartman e Esteves (1981), no método descontinuo, o éleo é colocado em um
tacho encamisado para o seu aquecimento e equipado com misturador mecanico. O processo é
realizado sob constante agitacdo com objetivo de facilitar o desenvolvimento das reagdes
quimicas. Para 6leos de baixa acidez, recomenda-se a adi¢do da solucdo alcalina quente ao 6leo
aquecido a temperatura de 90-95°C, sem agitacdo. Se a preferéncia for por solucéo de hidréxido
de sodio mais concentrada, sugere-se a sua adicdo ao Oleo, a temperatura ambiente, porém com
intensa agitacdo. Apds 15 a 30 minutos, tempo suficiente e necessario para que as reacfes de
neutralizagdo possam ocorrer, a emulsdo é aquecida em torno de 50-70°C com agita¢do lenta e
constante até que ocorra a quebra da emulsdo. Apos repouso, o sal formado é separado por
decantacdo. A borra resultante do processo € removida pelo fundo do tacho e o oOleo
remanescente é lavado com &gua quente até a remocdo total do residual do sal do 6leo
(HARTAMN; ESTEVES, 1981).

No método continuo, a solugdo de hidréxido de sodio também é adicionada, levando-se
em consideragdo, o teor de &cidos graxos livres presente no 6leo bruto ou degomado. A mistura
¢ aquecida a temperatura de 65-90°C. Em seguida por centrifugacdo, separa-se 0 Oleo
neutralizado da borra formada. O carbonato de sddio pode ser utilizado como agente
neutralizador dos acidos graxos livres, com maior eficiéncia na reducdo das perdas do oleo
neutro, porem afeta a eliminacéo dos fosfatideos, corantes e outras substancias. Para eliminacéo
do sal formado durante o processo, deve-se proceder a lavagem do material com agua quente
(MORETTO, FETT, 1998).

3.1.3.3.Branqueamento/ Clarificagéo

Apesar das operacfes de degomagem e neutralizagdo dos Oleos exibirem um efeito
branqueador, ndo sao suficientes para atender as exigéncias da maioria dos consumidores, que
preferem 6leos com coloragéo clara, limpida e brilhante (CAMARGO et al, 1984). Por isso,
0s Gleos comestiveis ja degomados e neutralizados sdo submetidos a tratamentos com agentes
clarificantes, que os tornem mais limpidos e claros. Os principais e mais usados agentes
clarificantes, sdo as terras ativadas, terras diatoméaceas e carvédo ativo (DAMODARAM et al,
2010).

Com o objetivo de tornar o processo mais eficiente, o 6leo neutralizado necessita de uma
secagem preliminar a vacuo em temperaturas que oscilam entre 80 e 90°C/ 10 minutos, para
remover tracos de umidade (HARTMAN; ESTEVES, 1981). Em seguida, quantidades
apropriadas de terra clarificante (carvdo) sdo adicionadas ao Oleo aquecido, sob agitacdo
constante durante 20 a 30 minutos, tempo necessario para a sua completa dispersdo. A
suspensdo, apo6s ser resfriada entre 60 a 70°C, é filtrada com auxilio de filtros prensa
(HARTMAN; ESTEVES, 1981).

3.1.3.4.Desodorizacao

Essa € a ultima etapa da refinacdo, cujo objetivo é a remocao dos sabores e odores
indesejaveis dos 6leos clarificados, que podem ser atribuidos a compostos presentes no 6leo
como aldeidos, cetonas, acidos graxos oxidados, produtos da decomposi¢do de proteinas,
carotendides, fosfatideos, hidrocarbonetos insaturados, &cidos graxos livres e perdxidos
(CAMARGO et al, 1984).

O processo consiste numa combinacéo de pressao reduzida, alta temperatura e injecédo de
vapor direto no 6leo. O uso de alto vacuo tem a finalidade de proteger o 6leo da oxidagéo e da
hidrélise. Primeiramente, séo eliminadas as substancias responsaveis pelos odores desagradaveis
e por serem as mais volateis. Em seguida, sdo removidos 0s produtos responsaveis pelos sabores
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estranhos e finalmente, os produtos oriundos da ciséo dos glicerideos (HARTMAN; ESTEVES,
1981).

O processo da desodorizacdo pode ser realizado de maneira descontinua, semi-continua e
continua (HARTMAN; ESTEVES, 1981). Na desodorizacdo descontinua, usa-se tacho vertical,
encamisado para circulacdo de vapor indireto e dispositivo para a injecdo de vapor diretamente
no Oleo a ser tratado. A pressao na superficie do éleo é pequena e aumenta gradativamente até o
fundo do aparelho. O tempo de desodorizagdo aumenta, em funcdo do aumento da coluna de
6leo no tacho. J& no processo de desodorizacdo continua, utiliza-se alto vacuo e elevadas
temperaturas, com isso reduz-se o tempo de desodorizagdo. Possivelmente, 0 processo mais
empregado é a desodorizacdo semi-continua, onde o 6leo clarificado passa sucessivamente por
bandejas de aco inoxidavel onde é pré-aquecido e com vapor saturado direto, sua temperatura é
elevada até 230 a 240°C. Em seguida, ele € resfriado até 40 ou 50°C, com auxilio de agua fria
que circula no préprio aparelho. O 6leo, devidamente resfriado, é conduzido para tanques e
armazenado sob a atmosfera de gas inerte (HARTMAN; ESTEVES, 1981).

3.1.3. Mecanismos de deterioracao de 6leos vegetais

Os principais processos que conduzem & deterioracdo de 6leos vegetais sdo a lipdlise e
a oxidacdo que afetam a composicdo e as caracteristicas sensoriais do 6leo. A lipolise ou
rancidez hidrolitica consiste numa reacao de hidrolise de triacilglicerois por enzimas naturais
ou microorganismos lipoliticos presentes no alimento origem, ocasionam a liberacdo de
acidos graxos, que podem aumentar o grau de acidez do 6leo (ANDRADE, 2006). Apesar
dessa consequéncia, ela ndo representa um impacto direto sobre o carater nutricional do 6leo,
ja que as gorduras sdo hidrolisadas enzimaticamente no intestino delgado para serem
absorvidas. Essas reacdes podem ser promovidas pela umidade e temperatura (MORALES;
PRZYBYLSKI, 2000).

Das alteracOes passiveis de ocorrerem com 0s constituintes de lipideos, a oxidacdo é
certamente a que envolve maior preocupacdo para a qualidade e conservacao de 6leos, uma
vez que a rancificacdo hidrolitica tem importancia mais restrita a presenca de acidos graxos de
baixo peso molecular na constituicdo dos triacilglicerdis (JUNIOR MACIEL, 2010). A
oxidacdo lipidica ou rancidez oxidativa é um fenémeno espontaneo e inevitavel, que promove
a oxidacdo dos triacilglicerois e traz como consequéncia alteragdes no valor comercial dos
6leos, uma vez que podem alterar as caracteristicas nutricionais e sensoriais do mesmo, seja
pela formacdo de compostos volateis de odor desagradaveis, seja pela destruicdo de acidos
graxos essenciais, ou até mesmo pela formacdo de compostos de potencial toxico (SILVA et
al, 1999). Seu consumo pode trazer prejuizos a saude.

As reacOes de oxidacdo ocorrem em trés etapas (Figura 02) e a fase de iniciacdo se da
pela formacdo de radical livre no Oleo. Para tal € necesséria existéncia de uma cadeia
insaturada e diversos fatores podem acelerar essas reacGes, tais como: luz, temperatura,
enzimas, metais, pigmentos e microorganismos (KOCHHAR, 1993). No entanto vale ressaltar
que a oxidacdo pode ocorrer na auséncia (auto-oxidacdo) ou na presenca de luz (foto-
oxidagdo). Essa fase se caracteriza pelo baixo consumo de oxigénio, concentracdo de
perdxidos e radicais livres, bem como auséncia de alteracdes importantes nas caracteristicas
sensoriais. Oleos com baixo teor de &cidos graxos poli-insaturados e ricos em antioxidantes
naturais (tocoferois e compostos fenolicos) sdo mais resistentes a auto-oxidacao, porém mais
sensiveis a foto-oxidacdo (MORALES; PRZYBY LSKI, 2000; KIRITSAKIS, 1992).
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Iniciacio RH — R'+H
Propagacio R*+0, — ROO"

ROO*+RH — ROOH + R*®

Término ROO*+R* — ROOR

ROO"+ROO* —> ROOR + 0, Produtos

Estaveis
R*"+R* — RR

onde: RH - Acido graxo insaturado; R* - Radical livre;
ROO" - Radical peréxido e ROOH - Hidroper6xido

Figura 02 — Processo de Auto-Oxidagédo
Fonte: Ramalho; Jorge (2006)

A etapa de propagacdo se caracteriza pela reacdo de oxigénio molecular com radicais
livres formando peroxidos. Estes por sua vez, reagem com outros acidos graxos insaturados,
retirando uma moléucla de hidrogénio e convertendo-o em hidroperdxidos e mais radicais
livres, provocando um mecanismo de reacdo em cadeia que so se esgota com a inativacdo dos
radicais livres ou com término dos acidos graxos insaturados. Essa fase apresenta alto
consumo de oxigénio, grande concentracdo e decomposicdo de perdxidos, provocando
formacdo de odores desagradaveis e causando alteragbes sensoriais importantes
(KIRITSAKIS; MARKAKIS, 1987).

A Ultima etapa desse processo de oxidacdo ocorre quando dois radicais livres reagem
entre si formando substancias diversas, porém que ndo desempenham papel propagador na
reacdo. Essa etapa se caracteriza pela redugdo no consumo de oxigénio e da concentragéo de
perdxidos. A inexisténcia de radicais livres para reagir com oxigénio finaliza o processo
(RIBEIRO; SERAVALLLI, 2004).

Em paises de clima tropical, como o Brasil, onde ha predominancia de temperaturas
elevadas, a preservacao de produtos ricos em lipidios € de muita importancia, uma vez que essas
condicBes aceleram a autoxidacdo das fragcBes sensiveis ao oxigénio, podendo afetar as
caracteristicas sensoriais do alimento e com isso aumentar suas perdas. A estabilidade oxidativa
dos dleos é influenciada pela natureza dos acidos graxos, pela presenca ou ndo de pro e
antioxidantes e pelo grau de stress em que esses 0leos sdo submetidos durante o processamento.
O stress esta relacionado a exposic¢ao dos lipideos a luz, temperaturas elevadas e pressdo do
oxigénio. Compostos metalicos e enzimas também sdo considerados pré-oxidantes e
contribuem para o desenvolvimento desse processo (GOUVEIA, 1995).

3.1.4. Parametros de identidade e qualidade de 6leos vegetais

A qualidade de 6leos e gorduras se da em funcdo de uma série de parametros fisicos e
quimicos dependentes da fonte do 6leo, de suas variaveis genéticas, geograficas, climaticas e
agrondmicas, bem como de suas caracteristicas de processamento e armazenamento. De todos
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0s possiveis aspectos, a composi¢do em acidos graxos, estabilidade oxidativas e os parametros
de qualidade sdo os de maior importancia para os 6leos comestiveis, tanto do ponto de vista
nutricional como sensorial (CERIANI et al, 2008). Hoje j& se sabe que a presenca de
determinados acidos graxos em maior ou menor grau, determina varias propriedades fisicas e
quimicas de um dleo, que irdo por sua vez interferir na qualidade desse 6leo (SCRIMGEOUR,
2005).

Tanto a ANVISA (BRASIL, 2005a) como o Codex Alimentarius (2013) reconhecem
os parametros de acidez e per6xido como caracteristicas de qualidade para 6leos vegetais. A
respeito dos parametros de identidade para 6leos vegetais, a ANVISA recomenda que seja
adotado o0s requisitos de caracteristicas quimicas e fisicas determinados pelo Codex
Alimentarius (2013), tais como: densidade relativa, densidade aparente, indice de refragéo,
indice de iodo, indice de saponificacio e matéria insaponificavel. E de fundamental
importancia o conhecimento dos parametros fisico-quimicos capazes de caracterizar ou
identificar um éleo vegetal. Portanto, serdo abordado alguns deles:

O grau de acidez € a medida da quantidade de acidos graxos livres, expressa em acido
oléico ou hidréxido de potassio (KOH). Esse indice decorre da hidrdlise parcial dos
glicerideos, por isso ndo € uma constante, mas € uma variavel intimamente relacionada com a
natureza e a qualidade da matéria-prima, com a qualidade e o grau de pureza da gordura, com
0 processamento e principalmente com as condi¢des de conservacdo (CAMARGO et al,
1984). Limites méaximos sdo estabelecidos para Oleos e azeites pela ANVISA (BRASIL,
2005a) e Codex Alimentarius (2013).

O Indice de peroxido mede a quantidade de oxigénio reativo, ou seja, expressa o
estado de oxidacdo inicial do 6leo e indica a possibilidade de deterioracdo de alguns
componentes de interesse nutricional, tal como &cidos graxos (GRANADOS, 2000). E
importante ressaltar que este indice reflete 0 estagio de oxidacdo que a matéria-prima
analisada se encontra, uma vez que esses compostos estdo presentes na fase de propagacao
desse processo. Na fase seguinte (Término), os perdxidos sdo rapidamente transformados em
hidroperoxidos (KIRITSAKIS; MARKAKIS, 1987) e neste momento o indice de perdxido
pode ser baixo, 0 que ndo resulta numa matéria-prima de qualidade, pelo contrario, ela se
apresenta em elevado estigio de oxidacdo. Tanto a ANVISA (BRASIL, 2005a) como o
Codex Alimentarius (2013) estabelecem limites maximos de perdxido para 6leos vegetais
destinados a consumo humano.

indice de saponificacdo determina a massa de KOH necesséria para saponificar os
acidos graxos provenientes de 1g de gordura, pois os triglicerideos em meio alcalino sofrem
hidrolise e ao neutralizar os acidos graxos, formam sabdo (GONCALVEZ, 2006). Esse indice
é inversamente proporcional ao peso molecular médio dos &cidos graxos presentes nos
triglicerideos, ou seja, quanto menor o tamanho da cadeia dos acidos graxos, maior € o indice
de saponificacdo, ou seja, a quantidade de KOH necessaria para reacdo (CAMARGO et al,
1984). Os acidos graxos livres aumentam o indice de saponificacdo em 6leos vegetais.

O indice de refracdo determina a relacdo que existe entre a velocidade da luz no ar e
no meio constituido pela substancia. Ele varia na razdo inversa da temperatura, aumenta com
a insaturacdo dos acidos graxos e com o aumento do comprimento da cadeia, por isso é muito
importante nos controles dos processos de hidrogenacdo. Os 6leos possuem poderes de
refringéncias diferentes e de acordo com a natureza desviam com maior ou menor intensidade
0s raios luminosos que os atravessa (CAMARGO et al, 1984).

Densidade relativa é a relagdo entre a massa da substancia e a massa de igual volume
de agua a 25°C. (IAL, 2005). Quanto menor o peso molecular dos acidos graxos, menor a
densidade. (GONCALVES, 2006).

Matéria insaponificavel é constituida por compostos minoritarios presentes nos
lipideos, que nas reagdes com compostos alcalinos (KOH), ndo sofrem modificacOes e podem
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ser facilmente obtidos por extracdo com éter a partir da por¢do aquosa resultante da
saponificacdo das gorduras (BOBBIO; BOBBIO, 2003). Na grande parte dos lipideos, os
esterdis constituem o principal componente dessa fracdo e o esterol mais presente em dleos
vegetais ¢ o B-sitosterol (CERT, 1995).

A viscosidade de um fluido mede a resisténcia interna oferecida ao movimento
relativo das diferentes partes desse fluido. Conhecer e controlar essa propriedade é muito
importante na formulacdo e preparacdo de emulsdes, cremes, géis, solugdes, entre outros
produtos (SHAMES, 1999). Entretanto, existem poucos estudos sobre as propriedades
reoldgicas de dleos vegetais, como viscosidade (SANTOS et al, 2005). A viscosidade esta
relacionada com a forga que tende a se opor a um movimento, sendo uma medida de fric¢ao
interna do fluido. Assim quanto maior a viscosidade, maior serd a barreira potencial que a
molécula terd que vencer para saltar para um espaco adjacente, essa barreira potencial é
chamada de energia de ativacdo. Segundo Canciam (2010), o azeite de oliva apresenta maior
energia de ativacao, enquanto que o 6leo de soja apresenta uma energia de ativacdo menor,
logo esse aumento esta relacionado a elevada concentracao de acidos graxos monoinsaturados
e a reducdo seguinte estd ligada a elevada concentracdo de &cidos graxos poliinsaturados.
Entdo a viscosidade aumenta com o comprimento das cadeias dos acidos graxos dos
triacilglicerdis e reduz quando aumenta a insaturacdo, logo ela aumenta com a hidrogenacao
(MORETTO; FETT, 1998.). Canciam (2010) tambem relatou que o azeite apresenta maior
viscosidade quando relacionado a reducgéo de temperatura.

A cor é um atributo tridimensional, constituida pelos parametros luminosidade, croma
e tom. A luminosidade (L*) é a qualidade pela qual se distingue uma cor clara de outra
escura; a croma (a*) define a "forca” ou "pureza™ da cor, através deste parametro pode-se
distinguir uma cor fraca de uma forte e o tom (b*) é associado ao nome da cor (CAPRILES;
AREAS, 2005). A cor de um oleo dependera da qualidade do refino, porém o aquecimento de
alimentos também pode influenciar, porque nesse caso, podem ocorrer isomerizagdo e
migracdo de duplas ligacGes, ocasionando a conjugacdo das mesmas. As duplas ligacGes
conjugadas levam a absorcao de maior quantidade de luz azul, provocando aumento das cores
laranja e marrom no 6leo, logo o teor inicial de duplas ligacdes e o tratamento na qual eles sdo
submetidos influenciam na sua cor (LIMA; GONCALVES, 1994).

Ja o ponto de fumaca determina a temperatura em que sdo constatadas as primeiras
fumacas do 6leo sob aquecimento. A medida que o 6leo atinge a temperatura do ponto
fumigeno inicia-se um processo de hidrélise dos triglicerideos (Figura 03), com producéo de
vapores de fumaca e odor desagradavel. Essas caracteristicas estdo relacionadas a formagao
de acroleina formada a partir do glicerol, que no organismo provoca irritacdo na mucosa
géastrica, além de ser apontada por sua agdo cancerigena (GONCALVES, 2006). A utilizacao
de determinados 6leos vegetais na culinaria com aplicacdo de calor pode resultar na formacao
desse compostos, provocando caracteristicas indesejaveis tanto no alimento produzido como
no oleo utilizado como veiculo de coccdo. O estudo de Katragadda et al (2010) demostrou a
formagdo de acroleina nos 4 6leos estudados, inclusive na temperatura mais baixa testada
(180°C, ideal para fritura). Outros compostos podem ser formados em 0Oleos aquecidos por
longos periodos e por temperaturas elevadas como o0s compostos polares, produtos da
degradacdo dos triglicerideos. A presenca desses compostos nos 0Oleos podem provocar
severas irritacdes no trato gastrointestinal e diarréia (BILLEK, 1985). Quanto maior o ponto
de fumaca, mais adequado sera a gordura para fritar. Gorduras com esse indice abaixo de
200°C ndo sé@o adequadas para fritura (KATRAGADDA et al, 2010). A identificacdo desse
parametro auxilia a gastronomia na escolha do éleo ideal para determinados processos
culinarios com aplicagéo de calor, sem causar prejuizo a satde do consumidor.
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Figura 03. Reacdo de formacéo de acroleina a partir da desidratacdo do glicerol.
Fonte: Penz, 2010

A determinacdo do perfil de acidos graxos de um o6leo vegetal é essencial para
determinar a identidade desse 6leo, por isso 0 Codex Alimentarius (2013) estabelece o perfil
de alguns oleos vegetais, a fim de que possa ser utilizado para deteccdo de possiveis fraudes.
Atualmente, uma das formas de realizar essa identificagdo e a determinacgdo por cromatografia
gasosa, onde a amostra, inicialmente, € tratada para separar os acidos graxos da estrutura dos
triacilglicerdis através da metilacdo (HUANG et al, 2006). Em seguida, a amostra metilada
percola pela coluna de separagédo, onde flui um gas inerte. Os componentes separados passam
sucessivamente pelo detector, que provoca sinais elétricos proporcionais a sua concentracao.
Esses sinais sdo registrados em forma de picos e comparados com tempos de retencdo
conhecidos determinados com auxilio de padrdes conforme descrito por Moretto e Fett
(1998).

A respeito dos carotenoides, o interesse recente em buscar novas fontes naturais de 3-
caroteno tem estimulado o desenvolvimento de processos para extracdo de Oleos ricos em
carotentides como do fruto buriti (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001), bem como novos métodos
de extracdo de carotendides utilizados pela industria como corantes e/ou antioxidantes, dentre
eles tem-se processo de extracdo supercritica com CO, (FRANCA et al, 1999); extracdo por
hidrolise enzimética (RIBEIRO, 2008) entre outras. No método mais usual de quantificacéo,
os carotenoides sdo extraidos com solvente organico, sofrem particdo com éter de petréleo,
quando entdo sdo concentrados através da evaporagdo do solvente sob fluxo de nitrogénio e
diluidos em acetona (MAGALHAES et al, 2007). Os carotendides totais sdo quantificados por
espectrofotometria e o perfil de carotendides por analise cromatografica de alta eficiéncia
(RODRIGUEZ-AMAYA, 2001).

A vitamina E (tocoferol) é o principal antioxidante lipossolivel nas membranas
celulares e protege contra a oxidacdo lipidica por atuar diretamente sobre radicais livres
derivados do oxigénio. A vitamina C interage com tocoferol, regenerando o tocoferol
reduzido e dessa forma a relagdo vitamina C:vitamina E pode ser biologicamente mais
importante do que niveis absolutos de vitamina C (CLARKSON, 2000). Diversas técnicas
tém sido aplicadas para separacéo, purificacdo e quantificacao de tocoferois e tocotrienois nas
mais variadas matrizes organicas e podem ser utilizadas de acordo com os objetivos da analise
e da natureza da amostra. Entre as técnicas empregadas, podem-se citar as colorimétricas,
cromatografia em camada delgada, a cromatografia gasosa, a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE), além de algumas ainda em desenvolvimento, como a eletroforese capilar
(ABIDI; RENNICK, 2001).

3.2. Oleo Deburiti E Sua Importancia Para Populacéo Brasileira

3.2.1. Fruto do buritizeiro
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O Buriti, também conhecido como coqueiro-buriti, miriti, muriti, ¢ uma palmeira da
familia Arecaceae, antigamente conhecida como Palmae como na Figura 04 (PALLET,
2002). E comumente encontrado as margens dos rios e areas imidas do Piaui, Amazonia e do
Cerrado brasileiro (ALMEIDA, 1998). O fruto dessa palmeira é uma drupa globoso-alongada
de 4-7 cm de comprimento e 4-5 cm de didmetro, constituida de epicarpo formado de escamas
rombdides de cor castanho-avermelhada, mesocarpo representado por uma massa espessa de
cor alaranjada e endocarpo esponjoso que envolve a semente muito dura (CARNEIRO;
CARNEIRO, 2011). Essa fruta, nativa da regido amazonica, é uma fonte de alimento para as
populacbes de baixa renda, por possuir adequados valores nutricionais, destacando-se 0s
carotendides e o acido ascorbico (LORENZI et al, 2006; EMBRAPA, 2007; SILVA et al,
2007).

£

Figura 04. Palmeira de Buriti
Fonte: Biojdias da Amazbnia, 2011

Bondar (1964) descreve para 0 género Mauritia apenas duas espécies gémeas
Mauritia flexuosa e Mauritia vinifera, embora onze fosse as Mauritias brasileiras. Entretanto,
atualmente os taxonomistas as agrupam como uma mesma espécie a Mauritia flexuosa L.
(TAVARES et al, 2003).

E um fruto sazonal, onde sua frutificagio em maior escala ocorre nos meses de
dezembro a junho na maioria das regides. A producéo varia de 2.000 a 6.000 frutos/palmeira
(LEAL, 2005). Segundo Cymerys et al (2005), a palmeira feminina de buriti pode produzir de
1 a 9 cachos e cada cacho, de 600 a 1.200 frutos, em um hectare considerando a media de 64
palmeira produzindo 200 Kg, obtém-se 12,8 toneladas de frutos/safra.

A respeito da sua caracterizacdo fisica, Barbosa et al (2009) relataram que esse fruto
fresco pesava em média 51,24 + 16,84g; didmetro transversal 3,3-4,3cm e didmetro
longitudinal 3,5-5,6cm. Ja Albuquerque e Regiani (2006) obtiveram para o peso médio 32,69
e 4,20 e 7,35cm para os didmetros transversais e longitudinais, respectivamente. Quanto ao
rendimento do fruto, Carvalho e Muller (2005) reportaram 22,2 + 2,8% de casca, 25 + 4,5%
de polpa e 37,1 + 5,8% de carogo. Para Albuquerque e Regiani (2006), os frutos dessa
palmeira era constituida de 7,8% de casca, 50% de polpa e 45,2% de caroco (Figura 05).
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Figura 05. Fruto do Buritizeiro
Fonte: Biojdias da Amaz6nia (2011)

No Brasil, as folhas da palmeira sdo usadas para cobertura de casas e confeccdo de
cestos, bolsas, redes e esteiras (CYMERYS et al, 2005). A polpa de buriti atualmente é
consumida através de sucos, néctares, refrescos, geléias, sorvetes, vinhos, cremes, doces,
elaborados de forma ndo industrial e comercializados no mercado local, ou seja, nas regides
produtoras (MELO et al, 2008). Dessa polpa existe a possibilidade de extracdode 6leo vegetal,
composto basicamente de tocoferdis, carotendides (B-caroteno), acidos graxos com
predominancia de oleico e antioxidantes (MELO et al, 2008) que podem ser utilizado na
alimentacdo, para fins cosmeticos em funcdo das propriedades de fotoprotecdo contra
radiacdo UV ou para producdo de combustivel (ROSSO; MERCADANTE, 2007). Apesar do
potencial do uso do fruto de buriti como um alimento e/ou como cosmético, atualmente a
fibra € o principal produto comercializado dessa palmeira.

A palmeira de buriti € uma das mais importantes espécies nativas com potencial
econbmico na Ameérica Latina, embora também apresente importancia antropoldgica e
ornamental para as regides produtoras. (TAVARES et al, 2003).

Ao analisar a composicao quimica da polpa desse fruto, Darnet et al (2011) e Manh&es
e Sabaa-Srur (2010) encontraram, respectivamente, valores para os teores de umidade 50,50%
e 62,93%; proteinas 3,7% e 2,1%; lipideos 19,0% e 13,85%; cinzas 0,6% e 0,94%;
carboidratos 26,2% e 8,25%.

Esse fruto também oferece elevado valor nutricional quando comparado com outras
frutas (Quadro 02). Segundo Rodrigues-Amaya (1996), a polpa de buriti possui teores de
vitaminas do complexo B (B1, B2 e PP) equivalente ou superior a de outras frutas como
abacate, banana e goiaba. Ja Manhdes e Sabaa-Srur (2010) relataram que o fruto apresenta
teores de alguns minerais em quantidades importantes, como célcio, ferro e selénio.
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Quadro 02 - Comparagao da composicao nutricional do buriti com outros frutos.

Nutrientes Buriti * Abacate” Banana prata° Goiaba vermelha*
Parsea Americana  Musa paradisiaca Psidium guajava

Umidade ~ 62,93 83,8 71,9 85,0

Proteina 2,1 1,2 1,3 1,1

Lipideos ~ 13,85 8,4 0,1 0,4

Cinzas 0,94 0,5 0,8 0,5

Carboidratos~ 3,08 6,0 26,0 13,0

Fibra~ 5,17 6,3 2,0 6,2

Ca~ 80,49 8 8 0,0

Fe™ 1,77 0,2 0,4 0,2

cCC”g/100g polpa ™ mg/100g de polpa
! Manhaes; Sabaa-Srur (2010) * TACO (2006)

3.2.2. Oleo de buriti

A fracdo lipidica da polpa de buriti tem despertado interesse aos pesquisadores devido
a sua importancia nutricional e funcional. Esse 6leo possui compostos funcionais como
0mega-9, tocoferois, carotendides que promovem beneficios a satde do consumidor, alem de
nutricdo (BLOCK; THOMSON, 1995).

Segundo Manhaes e Sabaa Srur (2010), o 6leo de buriti possui, em média, 73% de
acido oléico, bem semelhante ao teor encontrado no azeite de oliva que j& possui seu consumo
bem difundido nas dietas atuais, além de 3% de acido linoléico e 2% de acido linolénico,
sendo superior a outros oOleos tradicionalmente utilizados na culinaria (Quadro 03).
Albuquerque et al (2003) relataram que o 6leo de buriti continha no perfil de acidos graxos
75% de acido oléico e 18% de &cido palmitico (AGS). Os autores também relataram que o
processo de formacdo da molécula do dleo de buriti € muito similar ao da treolina, que tem
acdo contra lipoproteinas de baixa densidade (LDL), dessa forma, pode-se associar a
utilizacdo do 6leo de buriti para esta finalidade.

Quadro 03 - Composicdo de 6leos vegetais em termos de saturacdo de acidos graxos,
expressos em g/100g de 6leo.

Espécie Vegetal Acidos graxos  Acidos graxos  Acidos graxos
saturados monoinsaturados  poliinsaturados
Buriti (Mauritia flexuosa)® 21,76 73,32 4,86
Oliva (Olea europaea)® 14,90 75,5 9,5
Canola (Brassica ssp)* 7,90 62,6 28,4
Milho (Zea mays) 15,20 33,40 50,90
Soja (Glicine Max)? 15,20 23,30 60,00
Girassol (Helianthus annuus)® 10,80 25,40 62,60
Pequi (Caryocar brasiliense)® 39,90 55,80 4,20

! Manhées, Sabaa-Srur (2010); >TACO, (2006)

Outra caracteristica importante desse 6leo € o0 seu teor de carotenoides, que o torna
uma das maiores fontes de pro-vitamina A ja encontradas na biodiversidade brasileira
(Quadro 04). Vale ressaltar que o principal constituinte dentro da totalidadedos carotenoides é
o P-caroteno, que apresenta 100% de pro-atividade vitaminica (RODRIGUES-AMAYA,
1996). O consumo dos carotendides presentes no buriti pode garantir uma ingestdo adequada
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de vitamina A, bem como esta associada a reducdo do risco de cancer e outras doencas
crénico-degenerativas, devido seu potencial antioxidante, o que lhe torna capaz de sequestrar
formas altamente reativas de oxigénio e desativar radicais. Também possui acdo
antienvelhecimento e capacidade de aumentar a elasticidade da pele (COSTA; VIEIRA,
2004).

Quadro 04 - Comparacdo do teor de carotendides do buriti com outros vegetais.

Fruto (ug/100g) a- caroteno®  B-caroteno’
Buriti (Mauritia flexuosa) 80,0 360,0
Acerola (Malphigia glabra) Tr 4,0
Manga (Mangifera indica L.) - 25,0
Tucuma (Astrocaryum aculeatum G.F.W. Meyer) - 107,0
Cenoura (Daucus carota L.) 8,0 20,0
Brocolis (Brassica oleracea var. italica) - 18,0
Caruru (Amaranthus viridis) 4,7 114,0

T Rodriguez-Amaya et al (2008).

O buriti também apresenta teores consideraveis de fitoquimicos e estudos comprovam
que eles influenciam na atividade protetora do organismo contra danos oxidativos devido a
apreensao de radicais livres continuos das acOes fisioldgicas, protegendo as biomoléculas
(proteinas, lipideos e carboidratos) e as moléculas do DNA e RNA (LIMA, 2008). Esses
compostos sdo responsaveis pelas propriedades sensoriais dessa polpa (cor, aroma, sabor e
adstringéncia), além de reagirem com radicais livres para neutraliza-los (LIMA, 2008).
Segundo Zanatta et al (2008), a presenca de carotendides e desses compostos fendlicos no
6leo de buriti agregam a ele a funcéao de lubrificar e regenerar a barreira hidrolipidica da pele
frequentemente submetida a lesGes. Suas propriedades fotoprotetoras também podem evitar
danos a pele provocados por radiacdo UV.

Outro componente com forte acdo antioxidante e presente em quantidades
consideraveis no 6leo de buriti sdo os tocoferdis, genericamente chamados de vitamina E
(CHUN et al, 2006). Os isdmeros mais abundantes em alimentos sdo o vy, p e a- tocoferol
(JIANG et al, 2001). Segundo Darnet et al (2011), o contetdo de tocoferdis no 6leo de buriti é
bem alto (1169 ug/g), sendo 57% deles de B-tocoferol e 37,5% de a-tocoferol. Atualmente, a
industria, a nivel mundial, tem buscado novas fontes de Gleos vegetais, mais rentaveis, que
possuam mais beneficios nutricionais e caracteristicas fisico-quimicas que estejam adequadas
a sua aplicacao técnico-industrial (JUNIOR MACIEL, 2010).

O O6leo de buriti se apresenta como uma nova fonte de 6leo a ser explorado pela
industria alimenticia, ja apresenta semelhancas quanto as suas propriedades nutricionais com
outros 6leos considerados de elevado valor nutricional e mercadologico (oliva, algodéo,
canola...). No entanto, pouco se sabe sobre parametros fisicos, quimicos e sensoriais dessa
nova fonte oléica, o que inviabiliza projetos tecnologicos para insercdo desse produto no
mercado alimenticio. Portanto, o conhecimento das suas propriedades quimicas e fisicas como
o indice de refracdo, densidade, viscosidade, matéria saponificavel e insaponificavel entre
outras sdo Uteis, ndo somente na caracterizacdo de sua identidade e manutencdo da sua
qualidade, mas também auxiliar a inddstria na sua producdo e aplicacdo na elaboracdo de
produtos.
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3.2.3. Semelhanca entre azeite de oliva e 6leo de buriti

O mercado de azeite no Brasil tem crescido muito nos ltimos anos, entre os anos de
2004 a 2009 houve aumento de 78%, ou seja, a importacao anual brasileira cresceu de 23 para
42 mil toneladas (COI, 2008). Embora o Brasil tenha grandes &reas de plantio de oliveiras,
pode-se considerar que o Brasil importa 100% do volume total consumido de azeite de oliva
no pais (PESTANA-BAUER et al, 2011).

Segundo ANVISA (BRASIL, 2005a), o azeite consiste no 6leo obtido unicamente a
partir do fruto das Oliveiras (Olea europaea, L.), com exclusdo de éleos obtidos através de
solventes ou de processos de reesterificacdo e de qualquer mistura com o6leos de outra
natureza. Ele possui caracteristicas sensoriais Unicas, pode ser consumido sem qualquer
processo de refinacdo, o que preserva toda a sua composicao quimica e € amplamente usado
na gastronomia desde a antiguidade. Tudo isso aliado aos diversos beneficios pra saude que
ele pode agregar, o azeite € um alimento cada vez mais procurado pelo consumidor (DIAS,
2009).

Estudos comprovam que o &acido oléico, do tipo monoinsaturado constitui a maior
parte da fracdo saponificavel dessa matéria-prima (Quadro 05) (CUNHA, 2007) e contribui
para reducdo do colesterol LDL, que apresenta papel nocivo ao organismo por aumentar o
risco de desenvolvimento de placas nas artérias, contribuindo para arteriosclerose (DUARTE,
2003). Esse &cido graxo também contribui para manutencdo ou aumento do colesterol HDL,
que apresenta uma funcdo protetora ao retirar das artérias fragmentos de colesterol,
transportando-o para o figado (DUARTE, 2003). Para Rique et al (2002), a substituicdo de
gorduras saturadas pelas monoinsaturadas, pode levar a reducdo do colesterol total e
triglicérides sericos, além do aumento do HDL e redugdo da pressdo arterial em pacientes
hipertensos.

Quadro 05 - Composicdo lipidica do azeite.

Composic¢éo Lipidica Quantidade (%)"

Acido miristico (C14) 0,67

Acido palmitico (C16) 10-11,7

Acido estearico (C18) 2,15

Acido araquidico (C20) 0,48

Acido palmitoleico (C16:1) 1,45

Acido oléico (C18:1) 73,8-78

Acido linoléico (C18:2) 7-9,8

Acido linolénico (C18:3) -

" Gunstone; Padley (1997).

Ja na fracdo insaponificavel do azeite, que representa 2% da sua massa total, podem
ser encontrados hidrocarbonetos (esqualeno e B-caroteno) (RAMIREZ-TORTOSA et al,
2006; KIRITSAKIS, 1992), esterois (GROB et al, 1990), compostos volateis (KALUA et al,
2007), pigmentos como clorofilas e carotendides (BOSKOU 1998), compostos fendlicos e
tocoferois (PERRIN, 1992).

O azeite de oliva, além do seu teor expressivo de acido oléico, contém hidrocarboneto
esteroidal, que ajuda na excrecdo de toxinas e o B-sisterol, que ajuda a reduzir o colesterol e
prevenir o cancer, além de compostos fenélicos que combatem os radicais livres (ROSSI,
2008). Ele também apresenta na sua composi¢do a ficocianina, um estimulante do sistema
imunoldgico com propriedades antioxidantes, que é um pigmento da cianobactéria Spirulina
platensis. Essa substancia atua diretamente no radical hidroxil, sendo assim usado para
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minimizar danos da membrana celular e inibir a formacdo de radicais livres (SIZER,;
WHITNEY, 2003). Diante disso, o azeite de oliva mostrou que pode minimizar a
ateroesclerose, por ter propriedades antioxidantes e ser rico em gordura monoinsaturada, além
de reduzir radicais livres que danificam as células saudaveis dos organismos, o que contribui
para reducdo do risco de doengas cardiovasculares.

Os azeites sdo fontes naturais de antioxidantes, que inclui carotendides, tocoferois e
compostos fendlicos. Através de diferentes mecanismos, essas substancias atuam de forma
protetora contra espécies reativas de oxigénio, funcionado como captadores de radicais livres,
pela doagdo rapida de um atomo de hidrogénio, sendo igualmente aceitador de ions metalicos
como o ferro e o cobre, com capacidade de iniciarem a producdo de radicais livres
(CARRASCO PANCORBO et al, 2006; HUANG; BAUER, 2008). De tal forma atuam como
antioxidantes, mas igualmente como anti-mutagénicos, impedindo a ocorréncia de mutacfes
de genes (HEINONEN, 2007). O azeite é o 6leo que possui maior quantidade em esqualeno
(hidrato de carbono formado por 30 carbonos), o que proporciona uma acdo benéfica sobre o
sistema imunitario e na pele (GOUVEIA et al, 2002).

Diante disso, o0 azeite de oliva mostrou que pode minimizar a ateroesclerose, por ter
propriedades antioxidantes e ser rico em gordura monoinsaturada, aléem de reduzir radicais
livres que danificam as células saudaveis dos organismos.

Outros compostos presentes no azeite sdo compostos aromaticos, que sdo responsaveis
pelos sabores e odores dos azeites (GOUVEIA et al., 2002). Em relagdo aos pigmentos
presentes no azeite, tem-se 0s carotendides citados anteriormente e a clorofila, que é o
pigmentos responsaveis pela cor do azeite (KIRITSAKIS et al, 2001).

A composicéo das fragdes saponificaveis e insaponificaveis do azeite esta relacionada
com fatores genéticos (como a variedade do fruto), grau de maturacéo, condi¢cdes ambientais,
processo de extracdo e armazenamento do fruto e do 6leo (LUCHETTI, 2002) e com excecédo
dos fatores genéticos, todos podem afetar a sua qualidade (KIRITSAKIS, 1992).

Phillipi (2006) recomenda o seu uso para temperar saladas ou como ingrediente na
elaboracdo de molhos ou emuls6es como maionese, ja que nao deve ser usado em preparagdes
aquecidas porque possui baixo ponto de fumaca e quando submetido a elevadas temperaturas
pode rapidamente levar a producdo de acroleina, substancia indesejada por irritar a mucosa
gastrica.

Para a determinacdo da qualidade do azeite, existe legislacdo especifica (BRASIL,
2005a; CODEX ALIMENTARIUS, 2013), que identifica os parametros que devem ser
analisados, como € o caso do indice de acidez, indice de peroxidos, perfil lipidico, de forma a
garantir ao consumidor final um produto de qualidade. No entanto, existem outros parametros
que, apesar de ndo estarem incluidos nos regulamentos e normas, possuem efeitos importantes
no processo de industrializacdo e comercializacdoe por isso sdo determinados e utilizados,
como € o caso dos polifendis, densidade, viscosidade e cor, dentre outros (AYADI et al, 2009;
KALUA et al, 2007).

O oleo de buriti muito se assemelha ao azeite de oliva no que tange a sua composicao,
pois apresenta perfil de acidos graxos similar, principalmente em relacdo ao teor de acido
oléico (CUNHA, 2007; MANHAES, SABAA-SRUR, 2010), o que chama a aten¢do dos
pesquisadores para esse Oleo, diante da possibilidade da sua utilizacdo na prevencdo de
doencas ateroescleréticas. Esse 6leo também apresenta quantidades consideraveis de
carotenoides, tocoferois e compostos fendlicos (DARNET et al, 2011) assim como no azeite,
0 que Ihe confere um poder antioxidante importante, favorecendo a sua propria conservacao,
bem como contribuindo no tratamento de doencas oriundas do estresse oxidativo.
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3.3. Novas tendéncias do mercado

O setor alimenticio é cada vez mais pressionado pela demanda do consumidor por
novos produtos, que aliem um elevado valor nutricional a uma experiéncia gastrondmica
Unica. As empresas de géneros alimenticios ndo s6 sdo obrigadas a lancar para o mercado
alimentos que vdo de encontro aos requisitos dos seus clientes, mas também, aos critérios de
qualidade exigidos pela lei. Para atingir estes propdsitos, € necessario um longo processo de
investigacao antes de se lancar para o mercado um produto novo (DIAS, 2009). Investigacédo
acerca das tendéncias futuras mostra que estas vao continuar a incidir no aumento da
conveniéncia e da variedade de escolha, na demanda por alimentos mais saudaveis e por
ingredientes organicos, no maior nimero de produtos para microondas e produtos em porcgdes
individuais, e ainda no desenvolvimento de novos produtos com uma aparéncia e sabor mais
“caseiros” (RIDGWELL, 2001).

O segmento de especialidade de azeites € um nicho de mercado que, comega a ter
alguma relevancia na classificagdo do azeite, pois inclui azeites selecionados com
embalagens mais atrativas e adicdo de outros componentes. Aromatizar o azeite € uma das
especialidades que invocam inovacdo no setor. Em termos industriais, ja existe uma grande
variedade de azeites aromatizados com ervas, alho, cebola, cogumelos, citrinos entre outros
(BAIANO et al, 2010). No que diz respeito ao azeite, as industrias tém apostado no
desenvolvimento de azeites adicionados de ervas aromaticas, de forma a criar novos flavors,
aumentar o valor nutricional do produto, agregar poder antioxidante e acompanhar ao mesmo
tempo as tendéncias e desenvolvimento de novos produtos alimentares (BAIANO et al, 2010).
Hoje em dia, é possivel encontrar no mercado azeites aromatizados criados com objetivo de
inovar nas caracteristicas sensoriais, bem como melhorar as propriedades nutricionais e o
tempo de vida util do produto (BAIANO et al, 2010), ja que os produtos adicionados, dentre
eles as ervas, sdo dotados de propriedades benéficas para a salde, além de possuirem
propriedades antioxidantes e antimicrobianas. O poder antioxidante natural do azeite aliado
aquele agregado através dos produtos adicionados contribuem para minimizar a oxidagé&o,
aumentando a estabilidade do 6leo e preservando suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais (BAIANO et al, 2010).

Entre os produtos utilizados para aromatizar encontram-se as hortalicas como alho,
cebola, pimenta, pimentdo, tomate seco, as especiarias como alecrim, orégano, manjericao,
tomilho, salsa; as frutas como liméo, laranja, tangerina, macd, banana; os frutos secos como
améndoas, avelds, nozes e aromas naturais como a baunilha e elas podem ser adicionadas de
diversas formas comopor exemplo a laranja, limao, alho, entre outros, podem ser adicionados
durante o processo de extracdo do azeite, fazendo com que no processo de moenda e
termobatedura ocorra a passagem do agente aromatizante para o azeite (BAIANO et al, 2010).
Contudo, o processo mais usual é a adicdo direta do agente aromatizante como por exemplo o
louro, alho, malagueta, algas, cogumelos, entre outros, no interior da embalagem, e esta é
preenchida com azeite. Por difusdo ha passagem dos aromas do agente para o azeite. A
aromatizacdo com plantas, especiarias ou ervas aromaticas pretende melhorar o valor
nutricional, modificar as caracteristicas sensoriais e, por vezes, aumentar o tempo de
prateleira (ANTOUN; TSIMIDOU, 1997).

Segundo a ANVISA (BRASIL, 2005b), especiarias sdo os produtos constituidos de
partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, frutos, sementes e talo) de uma ou mais
espécies vegetais, tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas.

O alecrim (Rosmarinus officinalis), dentre as especiarias com atividade antioxidante,
tem sido objeto de varios estudos e apresenta caracteristicas sensoriais desejadas pelo
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consumidor, sendo classificado como aromatizante natural que pode ser adicionado aos
alimentos (COUNCIL OF EUROPE, 1981).

O manjericdo (Ocimum basilicum) é utilizado como planta medicinal, aromaética,
apresentando substancias de interesse para as industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética
(MATOS; LORENZO, 2003). Estudos recentes tém demonstrado seu grande potencial
antimicrobiano e antioxidante (SARTORATOTTO et al, 2004; POLITEO et al, 2007).

Segundo estudo realizado por Feu e Sena (2008), alecrim e manjericdo se mostraram
eficientes na inibi¢do da formacao de acidos graxos livres no 6leo na qual foram adicionados,
reforcando o efeito protetor que essas ervas exercem sobre o 6leo. Ja a cebolinha néo teve
uma boa agdo nesse sentido.

A salsa (Petroselium crispum) é uma das espécies de hortalicas que tem aplicacdes
tanto terapéutica como diurética e seus principios ativos consistem em 06leos essenciais,
cetonas, flavondides, furanocumarinas, acidos graxos, 6leos resinas, pré vitamina A, acido
ascorbico, nutrientes (APARECIDA et al, 2012).

Embora seja possivel encontrar no mercado 0s azeites aromatizados com diversas
especiarias, nenhum produto com esse conceito foi encontrado a partir de 6leo de buriti.

3.4. Analise Sensorial E De Expectativa Do Consumidor Frente A Produtos Inovadores

A industria alimenticia ndo determina as tendéncias, mas procura dar respostas as
necessidades e exigéncias dos consumidores, como mais conveniéncia, mais variedade e
qualidade nutricional. A inovacdo a nivel do setor alimenticio pode assumir diferentes
vertentes, como a criacdo de produtos com carater verdadeiramente inovador, alteracdes na
linha de producdo de um produto ja existente que conduzam a uma nova variedade desse
produto, a reformulacdo de um produto em consequéncia de novas tendéncias ou da
legislacdo. Dessa forma, a inovacdo pode permitir a industria oferecer ao consumidor
alimentos com maior prazo de validade, mais seguros, mais acessiveis e globalmente
disponiveis (FULLER, 2005).

Durante varios anos, o comportamento do consumidor foi investigado, basicamente,
por meio de estudos sobre aceitacdo sensorial ou preferéncia do produto (GUERRERO et al,
2000). Porém mais recentemente, verificou-se a importancia de se observar em quais critérios
o consumidor se fundamentava para escolher a compra e consumir determinado produto. E
nesse contexto que o estudo de embalagem do alimento se faz de extrema importancia, uma
vez que ela representa o primeiro contato do consumidor com o produto ou o alimento, sendo
objeto primordial para a definicdo da escolha e da compra. Varias pesquisas tem sido
conduzidas com o intuito de observar o papel da embalagem e/ou fatores nela contidos
(marca, preco, informacgdes sobre alimentos, design) na intencdo de compra do consumidor
(DELLA LUCIA et al, 2007).

Segundo Cardello et al (2000), o estudo do comportamento do consumidor tem se
baseado em duas classes de variaveis dependentes: caracteristicas sensoriais e caracteristicas
ndo sensoriais. Em relacdo as sensoriais, encontram-se estudos que envolvem medidas
afetivas, como a aceitacdo, a preferéncia do consumidor por determinado produto entre
outras. As variaveis ndo sensoriais incluem medidas de escolha, compra e consumo do
produto.

3.4.1. Caracteristicas sensoriais

A andlise sensorial é usada para evocar, medir, avaliar e interpretar reacdes as
caracteristicas de alimentos da forma como sdo percebidos pelos érgdos dos sentidos
(MINIM, 2013). A industria utiliza essa ferramenta durante o desenvolvimento e inovagao de
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um produto, bem como na escolha de sua estratégia de marketing com intuito de obter
aceitacdo por parte do consumidor (MINIM, 2013). De nada adianta para o consumidor um
produto que possua excelentes propriedades fisicas, quimicas, nutricionais e microbiologicas,
mas que ndo preencha suas necessidades e anseios. A qualidade do produto deve ser definida
quanto as percepc¢des do consumidor, o que pode ser diferente do conceito de qualidade que a
industria tem para determinado produto (MINIM, 2013).

A analise sensorial é baseada em métodos e técnicas que enfocam os atributos
intrinsecos ao produto e que sdo fundamentais na percepgdo psicologica e fisioldgica
(DUTCOSKY, 2011). Dentre essas técnicas ou métodos, tem-se os métodos afetivos, que sdo
usados para obter diretamente a opinido (preferéncia ou aceitacdo) do consumidor em relacdo
as idéias, caracteristicas (sensoriais) especificas ou globais de determinado produto (MINIM,
2013). Por isso sdo conhecidos como testes de consumidores.

Para esse teste sdo utilizados participantes ndo-treinados, um grupo de pessoas
composta por consumidores habituais ou potenciais do referido produto. A respeito do local
de realizacdo do teste, os laboratorios com cabines individuais sdo bastante utilizados A
amostra pode ser avaliada de forma global e/ou em relacgdo a seus atributos cor, aroma, sabor,
textura... (DUTCOSKY, 2011). Dentre os testes afetivos quantitativos, tém-se os de
preferéncia e de aceitacdo. Os testes de aceitacdo sdo usados para avaliar se 0s consumidores
gostam ou desgostam do produto, através de escalas, onde a heddnica € uma das mais usadas.
Nesse caso, a amostra deve ser apresentada de forma monédica e seqlencial, junto com a
ficha de avaliacdo que contem a referida escala (MINIM, 2013).

3.4.2. Caracteristicas nao sensoriais

O mercado consumidor do setor alimenticio ganha uma grande quantidade de novos
produtos a cada ano (NORONHA, 2003). No entanto, a taxa de fracassos em novos
lancamentos também € alta e um dos fatores que pode explicar esse fato € a existéncia de uma
grande defasagem entre a expectativa do consumidor em relacdo as caracteristicas sensoriais e
0 desempenho do produto e o que o consumidor percebe ao experimentar este novo produto.
Essa expectativa pode ser gerada por experiéncias prévias do individuo (aspectos culturais,
étnicos, habitos alimentares...) ou pelo Departamento de Marketing da empresa, através da
embalagem, informacdes, fotografias contidas no rétulo e da propaganda veiculada na midia
(NORONHA, 2003).

Segundo Kotler (1996), o primeiro argumento a respeito da importancia da satisfagéo
do consumidor encontra-se nos fundamentos do marketing: marketing concept visa atender
aos desejos do mercado alvo selecionado, satisfazendo-o. Dessa forma, o conceito de
satisfacdo encontra-se ligado a propria esséncia do marketing.

Um fator importante que influencia no comportamento do consumidor é a expectativa,
que pode ser definida como a hipotese formulada pelo consumidor acerca de um produto, isto
é, sdo as crengas que o consumidor tem sobre um produto antes do ato de experimentar. Essa
expectativa estd fortemente ligada a satisfacdo ou descontentamento do consumidor. A
expectativa pode ser gerada por caracteristicas ndo sensoriais ao produto e podem levar o
consumidor a compra, assim como as caracteristicas sensoriais podem confirmar a aceitacéo e
determinar a recompra (MINIM, 2013).

Nesse caso, sao utilizadas técnicas que fornecem respostas do individuo ndo somente
sobre as caracteristicas sensoriais do produto, mas também sobre as caracteristicas nédo
sensoriais como 0s aspectos visuais (embalagem, conceito, preco...) e informativos veiculados
através das embalagens e campanhas publicitarias, pois eles também séo fatores
determinantes na decisdo de compra do produto pelo consumidor (NORONHA, 2003). Dentre
0s intrumentos usados tem-se o questionario Health Consciousness Scale (HCS) ou Escala de
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Consciéncia em Salde, que avalia 0 quanto as pessoas estdo preparadas e dispostas a fazer
algo pela saude, ou seja, se estdo conscientes em relacdo aos fatores que afetam a salde e se
essa consciéncia afeta o estilo de vida (SCHIFFERSTEIN; OUDE OPHUIS, 1998).

As caracteristicas ndo sensoriais envolvidas no processo de intencdo de compra,
escolha e aceitacdo do produto podem esta relacionadas ao consumidor ou ao préprio
alimento. Segundo Minim (2013), aquelas relacionadas ao consumidor tem-se: conceitos
étnicos, culturais e religiosos; preocupacdo com a saude; idade; sexo; renda familiar;
influéncias contextuais e fatores sociais. Dentre aquelas relacionadas ao produto tem-se:
conveniéncia, utilidade e praticidade; preco; origem e tecnologia de producédo do alimento;
estabilidade, seguranca e valor nutritivo; marca, entre outras.

Conforme descrito no paragrafo anterior, a preocupacdo com a salde, a nutricdo e as
informacg6es nutricionais contidas nos rotulos dos alimentos tem representado um critério de
escolha, por parte dos consumidores, cuja importancia tem crescido ao longo dos anos
(CRANAGE et al, 2003). Este fendmeno pode ser devido ao envelhecimento da populacéo,
ou a énfase dada pela comunicacgéo social as questdes nutricionais, ou ainda a uma melhoria
na educagdo nutricional. Sendo assim, o valor nutricional dos alimentos tornou-se numa
verdadeira questdo de marketing alimentar (BEST, 1999). Devido as evidéncias da ligacdo
entre a dieta e a salde, a inddstria de alimentos tem procurado ressaltar nos rétulos dos seus
produtos, os atributos positivos relacionados a nutricdo e salde (JENSEN; KESAVAN,
1993).

A importancia da embalagem e dos rétulos como veiculos de persuasao do cliente tem
crescido, na medida em que a embalagem e a rotulagem assumem um papel similar a outros
elementos de comunicacdo (SILAYOI; SPEECE, 2007). A intencdo de compra do
consumidor depende de quanto o consumidor espera que 0 produto possa satisfazer a sua
expectativa quanto ao seu uso (KUPIEC; REVELL, 2001). Segundo Underwood, Klein e
Burke (2001), os consumidores sdo mais propensos a espontaneamente imaginar aspectos
como aparéncia, sabor e aroma do produto quando véem imagens e informacBes na
embalagem. A embalagem assume entdo maior relevancia no processo de deciséo de compra
do consumidor, pois exerce 0 papel de comunicacdo no momento em que o consumidor esta
realmente decidindo a sua compra na loja (SILAYOI; SPEECE, 2007). No entanto ha que se
considerar que diferentes pessoas respondem de diferentes maneiras a diferentes
configuracdes de embalagens, sendo a segmentagdo um forte fator de determinacéo da reagédo
dos consumidores aos elementos da embalagem (VAKRATSAS; AMBLER, 1999).

O efeito da informacdo veiculada nas embalagens de produtos alimenticios tem sido
amplamente estudado (CARNEIRO et al, 2005), a fim de se demonstrar o seu papel na
expectativa do individuo. Para produtos alimenticios, o consumidor pode usar aparéncia, um
fator intrinseco, como parametro de qualidade (JAEGER; MACFIE, 2001). Dentro desse
contexto, os fatores extrinsicos, como a embalagem/r6tulo exercem papeis fundamentais na
intencdo de compra do consumidor, pois funciona como um meio para chamar a atencdo e
fornecer informacao, afetando, assim a percepcao da qualidade (SLOAN, 2003).

Tudo isso indica que a analise sensorial tem que ser combinada com métodos
modernos de pesquisas de marketing, a fim de se desenvolver abordagens integradas capazes
de avaliar tanto os atributos intrinsecos como extrinsecos ao produto, as possiveis interacfes
entre eles e suas consequéncias sobre o comportamento do consumidor.
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4. MATERIAL E METODOS

Os trabalhos experimentais foram desenvolvidos nos laboratérios do Departamento de
Tecnologia de Alimentos (DTA) da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ),
no Departamento de Nutricdo Béasica e Experimental da Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ) e outras Instituices de Ensino Superior Publica e/ou Privada, quando
necessario.

4.1. Materiais
4.1.1. Matéria-prima

Os frutos de buritizeiros, localizados no estado do Para, foram colhidos dos cachos,
acondicionados em caixas plasticas e transportados, por via area e sob refrigeracdo, até o
Laboratério de Processamento de Alimentos (LAPAL) do Instituto de Nutrigdo da UFRJ/RJ,
onde foram inspecionados visualmente. Apos a eliminagdo dos frutos que apresentavam
algum defeito, como formato anormal ou danos fisicos, eles foram acondicionados em sacos
de polietileno e armazenados em freezer, a uma temperatura média de —20°C, até a obtencéo
da polpa. O armazenamento sob congelamento contribui para redugdo de atividades
microbianas, alteraces quimicas e enzimaticas comuns em frutas e hortalicas.

4.1.2. Equipamentos

e Despolpadeira horizontal dotada de peneira com malha toda construida em aco
inoxidavel

e Mini Prensa com Carter alimentador, cesto de compressdo, cone de saida do 6leo e eixo

helicoidal com passo e diametro variavel. Sistema de acionamento elétrico. Construcéo

em aco inoxidavel.

Placas de agitacédo

Balanca analitica

Balanca semi-analitica

Cromatografo gasoso CG Chrompack CP9001 (FID)

Mufla com programa de temperatura;

Maquina fotografica digital

Bomba de vacuo.

Extrator completo de Soxhlet.

Digestor de matéria orgéanica tipo Kjeldahl.

Sistema de Destilacéo, tipo Kjeldahl, para determinagdo de Nitrogénio.

Cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia

Potenciometro portatil

Estufas com circulacéo de ar quente, controle automatico de temperatura.

Estufas para determinacéo de umidade

Refrigerador

Freezer doméstico
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4.2. Metodologia
4.2.1. Manuseio da matéria-prima

Apobs degelo em refrigerador (7-10°C), os frutos foram lavados em éagua corrente e
imersos por 15 minutos em solucdo clorada contendo 100ppm de cloro residual livre (CRL),
onde o pH foi ajustado para 6,0 com &cido cloridrico (HCI). Depois de enxaguados com agua
declorada até remocéo total do CRL, a polpa foi separada das cascas e sementes com auxilio
de despolpadeira vertical.

Em funcio da alta concentragdo de carotendides existente na polpa (MANHAES,
2007), o despolpamento foi realizado na auséncia de iluminacéo artificial e natural, conforme
as recomendacgdes International Vitamin A Consultive Group (IVACG) ou Grupo Consultor
Internacional de Vitamina A descrita por Arroyave et al (1982). A polpa obtida foi envasada
em sacos plésticos e imediatamente congelada a -18°C até a sua utilizag&o.

4.2.2. Composicao centesimal da polpa de buriti

Inicialmente foram realizadas as determinag¢des da composi¢éo centesimal da polpa de
buriti, constando de umidade em estufa a 105°C até a obtencédo de peso constante (IAL, 2005),
de cinzas ou residuo mineral fixo (RMF) por incineracdo em mufla a 550°C até eliminagéo
completa da matéria organica (IAL, 2005), de lipideos por extracdo a quente com auxilio de
éter etilico segundo método de soxhlet (IAL, 2005), do teor de nitrogénio total pelo método
de Kjeldahl (AOAC, 1995), de proteina bruta através da multiplicacdo do teor de nitrogénio
total pelo fator de conversio 6,08 (MANHAES, 2007) e de carboidrato pela diferenca de 100
e 0 somatdrio dos teores de umidade, RMF, lipideos e proteina bruta (IAL, 2005). Os
resultados foram avaliados através de média e desvio padrdo das determinagdes realizadas em
triplicata.

4.2.3. Processo de Extracdo Lipidica

A amostra foi dividida em duas por¢cbes. Uma porcao foi utilizada para realizar a
extracdo lipidica por prensagem dando origem a amostra denominada BF, enquanto que a
outra foi utilizada para realizar extracdo lipidica a quente com auxilio de solvente organico
dando origem a amostra denominada BQ. Apds cada extracdo, a porcdo lipidica obtida foi
quantificada através de instrumentos volumétricos e gravimétricos para o calculo de
rendimento de 6leo na polpa (mML/Kg).

Para a extracdo lipidica que foi realizada com auxilio de solvente organico, a escolha do
solvente mais eficiente foi previamente avaliada na polpa de buriti através de 3 solventes
diferentes: hexano; éter etilico e a mistura de diclorometano com metanol, na propor¢éao 3:2.
As amostras, em triplicata, foram transferidas para cartuchos celuldsicos protegidos com
mechas de algodao hidréfobo, por onde percolou o solvente organico por aproximadamente 8
horas, em extrator de Soxhlet. Os resultados foram avaliados por média, desvio padrédo, analise
de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparacdo de médias (p < 0,05) por meio do
uso do software estatistico XLSTAT, Microsoft Office Excel® .

A extracdo lipidica por prensagem foi realizada em mini prensa, com carter
alimentador, cesto de compressdo, cone de saida do Oleo e eixo helicoidal com passo e
didmetro varidvel. Sistema de acionamento elétrico e constru¢do em aco inoxidavel, onde as
partes internas, placas e bandejas coletoras sdo de ago inoxidavel. Para realizacdo dessa
extracdo, a amostra foi previamente desidratada a 60°C em estufa ventilada. O percentual de
umidade residual na amostra foi previamente avaliado a fim de se obter maior eficiéncia na
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extracdo. Para tal, foi determinado o teor inicial de umidade da polpa e em seguida quatro
porcdes dessa amostra foram distribuidas em bandejas diferentes da estufa e mensurado por
diferenca gravitacional até a obtencdo de amostras com 4%, 6%, 8% e 10% de umidade
residual. Em seguida, prosseguiu-se com o processo de extracado e registrado o volume de 6leo
extraido em triplicata. Os resultados foram expressos através de média e desvio padrao.

4.2.4. Etapas da Refino

Os 6leos brutos ou in natura (BF e BQ) foram submetidos as etapas de degomagem ou
limpeza, neutralizacdo e secagem para obtencdo do 6leo refinado, conforme processo descrito
por Camargo et al (1984). As etapas de clarificacdo e desodoriza¢do que completam a refinacdo
ndo foram aplicadas, pois foi considerado que a cor e o aroma dos 6leos em questdo poderiam
ser um atrativo sensorial para os referidos produtos.

Na degomagem, os 6leos brutos (BQ e BF) foram pesados em beckers e adicionados de
3% de agua filtrada. Cada mistura foi agitada e aquecida a 55°C por 20 minutos e as particulas
em suspensdo no oOleo bruto foram removidas por centrifugacdo a 6.000 rpm por 5 minutos
(Figura 06). Em seguida iniciou-se a etapa de neutralizagdo, onde os 6leos degomados foram
aquecidos a 55°C sob agitacdo lenta. Solucdo de hidroxido de sodio a 10% foi gotejada até a
neutralizacdo dos acidos graxos livres. Os 6leos neutralizados foram transferidos para funil de
separacao e lavado com agua destilada a 70°C até eliminar o excesso de alcali, sendo utilizada
fenolftaleina como indicador. J& neutralizado, os Oleos foram desidratados com auxilio de
evaporador rotativo a 60°C sob vacuo e originaram o 6leo refinado extraido por prensagem (RF)
e refinado extraido por solvente a quente (RQ), conforme descrito na Figura 06.

Polpa de buriti

— T

1° porgéo de polpa

2° porcéao de polpa

|

Prensagem l

l Extracéo por solvente l

Oleo bruto (BF) Torta Oleo bruto (BQ) Torta
parcialmente parcialmente
desengordurada v desengordurada

Oleo refinado (RF)

|

Degomagem

|

Neutralizagdo

Secagem

Oleo refinado (RQ)

!

v
Degomagem

!

Neutralizagdo

Secagem

Figura 06 — Processo de extracao lipidica da polpa de buriti e refinacdo do 6leo extraido a frio e

a quente.
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4.2.5. Caracterizagdo dos parametros de identidade e qualidade do dleo bruto e refinado
extraido por prensagem e por solvente organico.

A caracterizacdo dos oleos de buriti (BF, BQ, RF e RQ) foi realizada através da
determinacédo de parametros de identidade e qualidade descritos nas normas da AOCS (2009),
em triplicata.

O indice de acidez foi realizado através da titulacdo de solugdo de NaOH 0,1N na
solucdo neutra de éter etilico e alcool com 2g de amostra, conforme o método Ca 5a-40
(AOCS, 2009). Para identificacdo do ponto de viragem foi utilizado um potencidmetro
portatil, uma vez que ndo foi possivel a utilizacdo do indicador fenolftaleina para observacédo
do ponto de viragem em fungéo da cor natural das amostras.

O indice de perdxido foi determinado conforme o método Cd 8b-90 (AOCS, 2009) e
para tal, 0,59 de cada amostra foi pesada e adicionada de uma mistura de acido acético e
cloroférmio. Em seguida foi adicionado 0,5mL de solucdo saturada de iodeto de potassio e
aguardou-se 1 minuto com agitacdo ocasional. Entdo adicionou-se 30mL d"agua e procedeu-
se a titulacdo com tiossulfato de sédio 0,01N até o momento que a solucdo apresentou cor
levemente alaranjada. A partir dai, foi adicionado 0,5mL de solugdo de amido a 1% e deu-se
continuidade a titulacdo até o desaparecimento da coloracdo azul. Paralelamente foi realizado
ensaio em branco.

A determinacdo do indice de saponificacdo foi realizada conforme o método Cd 3-25
(AOCS, 2009) . Em cada 3g de cada amostra foi adicionada de 20mL de solucdo alcodlica de
hidroxido de potassio a 4% e depois adaptado a um sistema de refluxo refrigerante. Apds
ebulicdo por 30 minutos e posterior resfriamento, foi gotejado o indicador fenolftaleina e
realizada a titulagdo com &cido cloridrico 0,5N até desaparecimento da coloragao rosa.

A densidade relativa das amostras foi realizada com auxilio de picnémetro adicionado
de 4gua a 25°C e em seguida pesado. Depois o procedimento foi realizado com as amostras a
25°C conforme o0 método Cc 10a-25 (AOCS, 2009).

O indice de refraco foi realizado num refratémetro de Abbé resfriado com banho para
manter a agua destilada a 40°C e apoés colocar duas gotas de cada amostra entre o prisma foi
realizada a leitura direta na escala do instrumento, conforme método Cc 7-25 (AOCS, 2009).

Para determinacdo da matéria insaponificavel, foi pesada 2g de cada amostra e
adicionada a solucdo etanolica de KOH 0,5N. Em seguida, ela foi e aquecida num
condensador de refluxo por uma hora e posteriormente resfriada. Depois foi realizada a
lavagem da amostra com agua destilada e éter etilico. Apds separacdo da fase etérea,
procedeu-se a lavagem com agua destilada e com solucéo etandlica KOH 0,5N até que nao
houvesse mais alcalinidade no extrato etérico. Nesse extrato foi adicionado 2mL de acetona e
foi transferido a estufa a 80°C até peso constante, conforme o método Ca 6b-53 (AOCS,
2009) .

A viscosidade das 4 amostras de oOleo de buriti foi determinada com auxilio de um
viscosimetro da marca Brookfield, tendo sido utilizado o cilindro com especificagdo 3
(spindle 3) e a 20 rpm, conforme metodologia proposta pelo catalogo Brookfield Engineering
Labs. Utilizou-se um termOmetro no interior das amostras afim de registrar por leitura direta a
viscosidade das amostras no , nas temperaturas de 30°C, 40°C, 50°C, 60°C e 70°C, de forma
similar a utilizada por Brock et al (2008).

A cor instrumental foi avaliada através de um espectrofotdmetro de bancada Color
Quest Il (Hunter Lab, Reston, USA), onde foi adicionado 2mL das amostras em uma cubeta
de vidro e utilizado o sistema CIE Lab para realizar a leitura direta das coordenadas a*, b*,
L*, onde L* é a luminosidade, a* é o parametro de croma vermelho-verde e b* é o pardmetro
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de croma amarelo-azul. O mddulo de calibracdo utilizado foi reflectancia especular excluida ,
com padrdes branco e cinza, com uma fonte de iluminacdo D65 e angulo visual de 10°,
conforme metodologia proposta do fabricante.

O ponto de fumaca foi realizado conforme descrito por Moretto e Fett (1998), onde a
amostra foi colocada numa cépsula de latdo e a mesma foi aquecida num bico de busen. Foi
inserido dentro da amostra um termémetro com afastamento de 6mm do bulbo do fundo da
capsula. Entdo foi registrada a temperatura na qual a amostra desprendeu um filete continuo
de fumaca azulada.

Na determinacdo do perfil de &cidos graxos, as amostras foram submetidas a
saponificagdo e metilacdo, conforme metodologia desenvolvida por Huang et al (2006), onde
aliquotas dos 6leos foram adicionados de 250uL de metoxido de sédio (NaOCH3) 0,5M em
metanol e 500pL de hexano em um tubo de vidro com tampa. A reagdo ocorreu em ultrassom
a frio por 20 — 30 minutos. Em seguida, foi adicionadoem cada tubo 2,5mL de cloreto de
sodio (NaCl) saturado e 0,1mg de sulfato de sédio anidro (Na;SO,). Acrescentou-se ainda
ImL de hexano para posterior agitacdo em Vortex®. A fase sobrenadante foi recolhida,
realizou-se a extragdo com hexano, a secagem com nitrogénio e ressuspensao com 1mL de
hexano. Depois o0s ésteres de acidos graxos foram injetados no cromatdgrafo gasoso CG
Chrompack CP9001 (FID), equipado com uma coluna capilar, CP — Sil 88 for FAME fused
silica WCOT 0,2um 50m x 0,25mm para ser injetado em CG Chrompack CP 9002, FID,
coluna capilar CP-Sil 88 100m x 0,25mm x 0,20mm, injetor com split 1:50. A identificagdo
dos acidos graxos foi efetuada através da comparacdo dos tempos de retencdo dos padrbes de
acidos graxos e a quantificacdo foi feita por integracdo das &reas dos picos e 0s resultados
expressos em porcentagem por area.

Também foi determinado o perfil de carotendides, a partir da metodologia proposta
por PORIM Test Method p2.6 (1995)

O perfil de tocoferdis foi determinado pelo método Ce 8-89 (AOCS, 2009)
Inicialmente realizou-se um extrato das amostras e em seguida, as aliquotas das amostras
secas em nitrogénio foram redissolvidas em 2mL de hexano e filtradas através de unidades
filtrantes com porosidade de 0,45um. As andlises foram realizadas em HPLC, injetando-se 5
uL dos extratos para analise do a-tocoferol e 50uL para deteccdo dos demais isomeros que
ocorram em menor concentra¢do nas seguintes condicdes de analise: bomba isocréatica Perkin
Elmer 200, detector fluorescéncia LC 240 Perkin Elmer, excitagdo 290nm, emissao 330nm,
fluxo de 0,1 mL/min coluna analitica Merck 250 x 4mm Li Chrosorb Si 60* 5um, acoplada a
coluna de guarda compativel; fase mdvel: hexano/ isopropanol 99:1 (solvente grau HPLC
filtrados e degaseificados por 10min em banho ultra som). Os tempos de retencdo dos
diferentes tocoferdis foram comparados com curva de padronizacdo obtida através de uma
mistura conhecida de tocoferdis (solucdo padrdo). Os teores das fracBes de tocoferois
encontrados nas amostras foram calculados a partir das areas dos respectivos picos
observados no cromatograma.

Todas as determinag6es acima foram realizadas em triplicata e os resultados avaliados
por andlise de variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de médias de Tukey (p < 0,05), por
meio do uso do software estatistico XLSTAT, Microsoft Office Excel® .

4.2.6. Elaboracéo de azeite de buriti e de oliva aromatizado

A partir da caracterizacdo dos 6leos BF, BQ, RF e RQ, foi identificada a amostra
que manteve suas caracteristicas preservadas apds a aplicacdo das técnicas de extracdo e
refino. Essa amostra foi eleita para elaboracdo de um produto inovador: azeite de buriti e de
oliva aromatizado Inicialmente foram realizados testes preliminares de aceitacdo sensorial
com Gleo de buriti puro e foram obtidas respostas de rejeicdo provavelmente por possuir
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caracteristicas sensoriais desagradaveis, fortes e diferentes em relacdo aos Oleos
tradicionalmente consumidos, o0 que poderia inviabilizar a sua aceitacdo. Com objetivo de
elaborar uma forma viavel de utilizacdo desse 6leo na alimentacéo, iniciou-se a formulagao
dos produtos, seguido da aromatizacdo. O Gleo vegetal escolhido para compor o azeite de
buriti foi o azeite de oliva devido a sua semelhanca no perfil lipidico com 6leo de buriti, além
de ser amplamente utilizado e aceito na gastronomia mundial, podendo agregar ao novo
produto referéncias sensoriais positivas. A técnica de aromatizacdo também foi uma forma de
agregar notas aromaticas ja conhecidas do consumidor a esse produto inovador. Vale ressaltar
que 0s azeites aromaticos tem ocupado um novo nicho de mercado em expansao e este novo
produto poderia ser inserido nesse contexto.

As formulacdes finais foram obtidas, a partir de 6leo de buriti BF e apds a realizacdo
de diversos testes variando percentual dos ingredientes (6leos e condimentos) até a criagdo de
formulagdes com sabor e aroma agradaveis, a saber:

Formulacdol =75% dleo de buriti BF + 25% azeite de oliva
Formulacdo 2 =50% 6leo de buriti BF + 50% azeite de oliva
Formulacéo 3 =25% o0leo de buriti BF + 75% azeite de oliva

A combinacdo de especiarias adotadas nesse teste foi escolhida com base nas
experiéncias sensoriais realizadas em testes laboratoriais, em alguns azeites aromaticos
encontrados no mercado local e em estudos que relatam a capacidade antioxidante de algumas
delas quando inseridas em 6leos vegetais (FEU; SENA, 2008). Todas as amostras foram
aromatizadas com a mesma propor¢do de condimentos desidratados: salsa (2%), manjericdo
(2%) e alecrim (4%). Em seguida, foram mantidas em repouso ao abrigo da luz por 15 dias
para a incorporacdo do aroma e depois filtradas para entdo serem utilizadas nos testes.

Antes da realizacdo dos testes sensoriais foram realizadas analises microbiol6gicas
das amostras, sendo elas: Coliformes totais a 45°C, por similaridade, conforme Resolucéo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISA, além de coliformes totais a 35°C e
Escherichia coli. Tais analises foram realizadas de acordo com a metodologia proposta por
American Public Health Association (2001) a. Os resultados foram comparados com essa
legislacdo vigente (BRASIL, 2001).

Essa pesquisa também foi submetida ao Comité de Etica Pesquisa (CEP) da UVA e
aprovada (n° do parecer 530.922).

Inicialmente foi realizado teste de diferenca entre as formulagdes pelo método
triangular, a fim de se verificar se os provadores percebiam diferenca sensorial significativa
entre as formulagdes propostas (1, 2 e 3). Para tal, os provadores foram orientados sobre a
pesquisa e questionados se aceitariam participar da mesma de livre e espontanea vontade e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Anexo 01). Em seguida,
realizou-se o teste triangular com 30 provadores néo treinados, de ambos 0s sexos. O nimero
de provadores foi determinado para obten¢do de um risco a = 0,05, B = 0,10, Pd= 40%, que
indica moderada evidéncia de que as amostras diferem (ASTM, 2004). Os testes foram
realizados no Laboratério de Anélise Sensorial da Universidade Veiga de Almeida (UVA) em
cabines individuais, com uso de luz branca, no periodo da manhd e da tarde. Os provadores
receberam 3 amostras, sendo apenas uma amostra diferente. Elas foram oferecidas em copos
plasticos de 50mL transparente devidamente codificados com tres digitos aleatérios, contendo
5mL da referida amostra. Também receberam uma ficha (Anexo 02), onde foram orientados a
marcar a amostra considerada diferente para cada atributo avaliado: cor, aroma e sabor.
Juntamente com a amostra, foi fornecido ao provador uma unidade de biscoito de agua e sal e
200mL de &gua para limpar as papilas gustativas entre as degustagdes/provas, conforme
proposto por Dutcosky (2011). Cada provador foi submetido a tres sessbes de teste, onde
foram testadas as seguintes combinagOes das amostras: 1 e 3; 2 e 3; 1 e 2. Contudo, foi
estabelecido o intervalo de 10 a 15 minutos entre os testes para evitar fadiga sensorial. Todas
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as amostras foram apresentadas de maneira balanceada. Em seguida, receberam um brinde em
agradecimento a sua colaboragédo na pesquisa.

O numero minimo de respostas corretas necessarias para estabelecer diferenca
significativa entre as amostras ao nivel do erro 0=0,05 para n=30 julgadores deve ser igual a
15 (ASTM, 2004).

4.2.7. Teste de aceitagdo e intencdo de compra do azeite de buriti e de oliva
aromatizado.

No teste de aceitacdo e de intencdo de compra foram incluidas duas amostras
consideradas diferentes pelos provadores no teste triangular, além de uma amostra 100% 6leo
de buriti e outra com 100% azeite de oliva, ambas aromatizadas nas mesmas condi¢des e por
fim uma amostra 100% azeite de oliva aromatizada comercialmente (com agentes aromaticos
proximo dos agentes utilizados nesse estudo).

Os azeites e a amostra 100% oleo de buriti foram elaborados e aromatizados
conforme descrito em 4.2.6. Em seguida, foram mantidas em repouso ao abrigo da luz por 15
dias para a incorporagéo do aroma e depois filtradas para entdo serem utilizadas nos testes

Antes da realizacdo dos testes sensoriais foram realizadas analises microbiologicas
das amostras, sendo elas: Coliformes totais a 45°C, por similaridade, conforme Resolucéo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISA, além de coliformes totais a 35°C e
Escherichia coli. Tais analises foram realizadas de acordo com a metodologia proposta por
American Public Health Association (2001) a. Os resultados foram comparados com essa
legislacdo vigente (BRASIL, 2001).

Para realizacdo desse teste, participaram 103 consumidores de azeite em geral, de
ambos 0s sexos, em cabines individuais, com uso de luz branca, no periodo da manha e da
tarde no Laboratério de Andlise Sensorial da UVA. Inicialmente os consumidores foram
orientados sobre a pesquisa e questionados se aceitariam participar da mesma de livre e
espontanea vontade. Em seguida, assinaram o TCLE (Anexo 03). Entdo eles receberam 3 mL
de amostra sobre pdo de forma branco sem casca ndo torrado (5x5cm) em prato de porcelana
branco devidamente identificado com 3 digitos escolhidos de forma aleat6ria para as 5
amostras testadas. Essas amostras foram apresentadas de forma monadica e em ordem de
apresentacédo casualizada e balanceada segundo MacFie et al (1989). Conjuntamente com a
amostra oferecida, foi entregue uma fatia de macd verde e um copo de agua filtrada a
temperatura ambiente (200mL) para limpeza do palato, afim de se assegurar a percepgao
sensorial adequada dos aspectos sensoriais como na Figura 07 (DUTCOSKY, 2011). Também
foi entregue o impresso (Anexo 04) proprio para avaliar: a) a aceitacdo das amostras contendo
uma escala hedonica estruturada de nove pontos variando de “desgostei extremamente” a
“gostei extremamente” (STONE; SIDEL, 1993) para os critérios aceitacdo global; b) cor;
aroma e sabor; a inten¢do de compra (IC) através de uma escala estruturada em cinco pontos
com variagdo de “definitivamente ndo compraria” a “definitivamente compraria”
(MEILGAARD et al, 1999); c) se o provador consumiria novamente esse produto (CN)
através de uma escala estruturada em cinco pontos com variagdo de “certamente nao
consumiria novamente” a “certamente consumiria novamente”; d) a opinido do consumidor
em relagdo a sentenga “Esse produto ¢ de qualidade” (QU) através de uma escala estruturada
em cinco pontos com varia¢do de “Discordo totalmente” a “Concordo totalmente”; e) se o
consumidor recomendaria esse produto para amigos (RA) através da uma escala estruturada
em cinco pontos com variagdo de “Provavelmente ndo” a “Provavelmente sim”.

Apos a realizagdo desse teste (Figura 07), os provadores responderam o questionario
socio econdmico (anexo 05) com intuito de conhecer o perfil dos consumidores e o
questionario sobre Consciéncia em Salde, conhecido como Health Consciousness Scale
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(HSC), para avaliar se as pessoas estdo conscientes em relacdo aos fatores que afetam a satde
e se essa consciéncia afeta seu estilo de vida. Esse instrumento é composto por 11 questdes,
sendo 7 relacionadas com a preocupacao em relacdo a satde e 4 referentes a ndo preocupacéo
(DANTAS et al, 2003) (anexo 06). Em seguida, receberam um brinde em agradecimento a
sua colaboracdo na pesquisa.

Figura 07 — Condigdes do teste sensorial

Os resultados foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey
(p<0,05), através do software estatistico XLSTAT, Microsoft Office Excel®. Também foi
realizada correlacdo de Pearson, analise de componentes principais e cluster. A respeito da
Analise de Componentes Principais, Mundz (1992) explica que vetores com medidas mais
distantes do zero, correspondem a varidveis com maior influéncia sobre o valor do
componente principal, enquanto que vetores mais préximos do zero, indicam que
correspondem a uma variavel com pequena influéncia sobre a Analise dos Componentes
Principais.

4.2.8. Expectativa da aceitacdo e intencdo de compra de um produto inovador: azeite de
buriti e de oliva aromatizado.

Foi necessario criar prototipos de embalagempara acondicionar o azeite de buriti e de
oliva aromatizado Pra tal, foram considerados dois fatores para compor esses protétipos: cor
do material da embalagem e apelo nutricional.

Para a escolha do material da embalagem, foi escolhido o vidro por ser o material mais
adequado para veicular alimentos com alto teor lipidico, além de ser amplamente adotado
pelos azeites comercializados no mercado local. Adotou-se embalagens de vidro de cor
transparente e ambar, nesse caso pelo fato da cor se assemelhar a cor do produto formulado
(Figura 08), afim de se verificar se a cor da embalagem interfere na expectativa da aceitagéo e
compra do consumidor.
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FRUTO DA FRUTO DA
AMAZONIA AMAZONIA

Figura 08. Cor das embalagens

Em seguida iniciou-se a elaboracdo do rétulo de identificacdo do produto conforme as
especificacbes da legislacdo brasileira (BRASIL, 2003) e de forma semelhante aos produtos
dessa classe encontrados no mercado local. Foram criados rétulos, sendo todos iguais na parte
de trés. Foram criados trés rotulos para a parte da frente, que se diferenciavam apenas em
relagdo a Informagdo Nutricional Complementar (INC), conforme Figuras 09 e 10.

FRUTODA [}
AMAZONIA |

Figura 09. Rétulos da parte da frente da embalagem.
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Figura 10. Rétulo da parte de tras da embala‘gem.

Apos o término da elaboracdo dos rétulos, eles foram impressos na forma de adesivo
auto-colante e em seguida as garrafas foram devidamente identificadas com numeros
aleatorios de trés digitos.

A realizacdo desse teste objetivou avaliar 0 quanto as caracteristicas ndo sensoriais
(fatores extrinsecos) do produto que podem interferir na expectativa de sua aceitagdo e
intencdo de compra, principalmente por esse ser um produto inovador.

As amostras utilizadas no teste foram prototipos de embalagens contendo azeite de
buriti e de oliva aromatizado de maior aceitacdo no teste anterior (4.2.7.). Para os prototipos
foram considerados dois fatores (caracteristicas): (1) cor do vidro da garrafa e (2) Informacéo
nutricional complementar (INC) (Tabela 01).

Tabela 01. Caracteristicas das embalagens de azeite de buriti e de oliva aromatizado.

Caracteristicas Niveis/ descricdo
Cor da embalagem 1 — Transparente
2 — Ambar

Informacéo Nutricional Complementar (INC) 1 -Sem INC
2 — Com INC “Rico em 6mega-9”
3 —Com INC “Rico em carotendides”

O fator (1) teve dois niveis: transparente e ambar, ja o fator (2) teve 3 niveis: sem
INC, com INC “Rico em 6mega — 9” ¢ com INC “Rico em carotendides”. Assim, 0 arranjo de
tratamentos utilizados nesse estudo foi do tipo fatorial completo, ou seja, 0 nimero de
tratamentos (prot6tipos) avaliados correspondeu a todas as possiveis combinacGes entre 0s
dois fatores e cada um de seus niveis gerando seis tratamentos (Tabela 02).
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Tabela 02. Tratamentos avaliados no estudo

Tratamentos Cor da embalagem

1 Transparente 1- Sem INC

2 Transparente 2 — Com INC “Rico em 6mega-9”

3 Transparente 3 — Com INC “Rico em carotendides”
4 Ambar 1-Sem INC

5 Ambar 2 — Com INC”Rico em 6mega-9”

6 Ambar 3 — Com INC “Rico em carotendides”

Esse teste foi realizado com 101 avaliadores, de ambos 0s sexos, em cabines
individuais, com uso de luz branca, no periodo da manha e da tarde no Laborat6rio de Analise
Sensorial da UVA. Inicialmente os avaliadores foram orientados sobre a pesquisa e
questionados se aceitariam participar da mesma de livre e espontanea vontade. Em seguida,
assinaram o TCLE (anexo 03). Os protétipos receberam codigo de 3 digitos escolhidos
aleatoriamente e foram apresentados monadicamente ao consumidor respeitando uma ordem
de apresentacdo balanceada (MACFIE et al, 1989). O teste foi feito numa sequéncia de 3
amostras (protétipos) e ap6s 10 minutos, o avaliador recebeu outra sequéncia de 3 amostras
(prototipos). Também recebeu junto com cada amostra uma ficha de avaliacdo (Anexo 07)
contendo uma escala hedonica estruturada em 9 pontos variando de “desgostei extremamente”
a “gostei extremamente” (STONE; SIDEL, 1993). Ele foi orientado a marcar o quanto ele
espera gostar do produto, uma vez que o consumidor ndo provou o Oleo contido na
embalagem. Em seguida, também avaliou a sua intencdo de comprar o produto apresentado
através de uma escala estruturada em 7 pontos com variagdo de “definitivamente nao
compraria” a “definitivamente compraria” (MEILGAARD et al, 1999). Tambeém
responderam a um questionario sécio demografico a fim se conhecer o perfil dos avaliadores
do teste (Anexo 05). Ao final do teste, eles receberam um brinde em agradecimento a sua
colaboragéo na pesquisa.

Os resultados foram avaliados através de analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tuckey (p<0,05), por meio do uso do software estatistico XLSTAT, Microsoft Office Excel®
(2010). Também foi utilizada analise conjunta para calcular os graus de utilidade dos niveis
estabelecidos para cada um dos avaliadores, procedendo-se uma analise individual, sendo
posteriormente calculada a importancia relativa de cada fator (LOUVIERE, 1988).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Composicao centesimal

Os resultados obtidos nas determinacBes de composicao centesimal da polpa de buriti
encontram-se na Tabela 08. A 4gua € o componente majoritario, o que é caracteristico para a
maioria das polpas de frutas (69,82 + 0,13%) seguido dos teores de lipideos, correspondendo
a 14,67 + 0,58%. Os teores de umidade, cinza, lipideos, proteinas e carboidratos encontrados
na polpa de buriti utilizada neste estudo apresentaram pequenas divergéncias em relacdo aos
valores encontrados na literatura (Tabela 03), podendo estar relacionadas as diferencas
morfologicas e quimicas entre as variedades (grau de maturagdo, origem dos frutos, teor de
umidade dos frutos) ou as metodologias utilizadas como, por exemplo, a obtencédo dos valores
de carboidrato por metodologia analitica ou apenas por diferenca ou até a adi¢do do teor de
fibra na concentracdo de carboidratos. (TAVARES et al, 2003).

Tabela 03. Comparacdo da composicédo centesimal da polpa de buriti desse estudo com
outros autores (g/100g polpa).

DeterminacGes Meédia + d.p. Darnet et al Tavares et al Carneiro; Manhaes;
(2011) (2003) Carneiro  Sabaa-Srur
(2011) (2010)
Umidade 69,82 + 0,13 50,50 67,00 54,35 62,93
Cinza 1,14 + 0,05 3,70 1,40 0,66 0,94
Lipideos 14,67 + 0,58 19,00 3,80 18,16 13,85
Proteinas 2,67 +0,24 0,60 1,40 1,30 2,10
Carboidratos 11,70 + 1,00 26,20 12,1 25,53 8,25

Quando o buriti foi comparado com outras frutas comumente inseridas no habito
alimentar brasileiro, observou-se que ele contém maior teor protéico e de cinzas, ou seja, de
minerais, tais como célcio e ferro entre outros (Tabela 04). E importante ressaltar que o teor
de lipideos dessa polpa é semelhante a outras frutas como pequi (Caryocar brasiliense) e
superior ao abacate (Parsea americana) e acai (Euterpe oleracea) (TACO, 2006). Dessa
forma, é possivel demonstrar o elevado beneficio nutricional que o buriti pode trazer para
populacdo brasileira como um todo, uma vez inserido no habito alimentar diario.

Tabela 04. Comparagdo da composicédo nutricional da polpa de buriti com outros frutos
(9/100g9).

Nutrientes Buriti * Abacate” Pequi® Acai”
Umidade 69,82 83,8 65,9 88,7
Proteinas 2,67 1,2 2,3 0,8
Lipideos 14,67 8,4 18,0 3,9
Cinzas 1,14 0,5 0,8 0,3
Carboidratos 11,70 6,0 13,0 6,2

! Dados desse estudo “ TACO (2006)
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5.2. Processo de extracdo lipidica

A respeito do processo de extracdo lipidica por solvente organico, a analise estatistica
permitiu observar que a mistura diclorometano com metanol (Solvente C) se mostrou mais
eficiente no processo de extracdo lipidica dessa matéria-prima (Figura 11), o que pode esta
associado a afinidade de polaridade do solvente utilizado com a matéria lipidica em questao.
O segundo solvente mais eficiente nesse processo foi o éter etilico (solvente A), muito
embora ndo exista estatisticamente diferenga significativa no rendimento resultante entre
esses dois solventes (A — 11,67% e C - 13,73% mL/100g polpa, respectivamente). O mesmo nao
ocorre com 0 hexano, que apresentou rendimento menor e significativamente diferente dos
solventes comentados anteriormente (B — 7,49° mL/100g polpa) (Figura 11). Dessa forma,
recomenda-se a utilizacdo de éter etilico para extracdo de 6leo de buriti para fins comestiveis,
ja que a outra opcao rentavel possui metanol na sua composicdo. O metanol é um solvente
toxico e os efeitos de envenenamento no sistema nervoso central e vias visuais, causado por
ele, diante da exposi¢do aguda ou crbnica, ja sdo bem conhecidos, podendo ocasionar até
quadros de neuropatia éptica INGEMANSSON, 1984). Diante da sua toxicidade, a utilizacéo
do metanol ndo é recomendada para tratamento de matérias primas e/ou alimentos para
consumo humano, devendo apenas ser usado para fins analiticos INGEMANSSON, 1984). A
grande vantagem na utilizacdo de éter etilico € o seu baixo ponto de ebulicdo (34,6°C)
(MORITA; ASSUMPCAO, 2003), o que reduz a possibilidade de alteragdes na estrutura
quimica do 6leo obtido e preserva sua caracteristica para utilizacdo em fins alimenticios.
Logo, o rendimento de 6leo da polpa de buriti extraido com éter etilico foi, em média, de
11,673 + 1,078 mL/100g polpa.

Eficiéncia de solventes organicos no
processo de extracao lipidica da polpa de
buriti

15

10

Extragdo lipidica {%)

A B C

Tipos de Solventes

Figura 11. Eficiéncia do processo de extracdo lipidico de éleo de buriti por diferentes
tipos de solventes organicos (A — éter etilico; B — hexano; C — diclorometano + metanol).

Embora a industria oleoquimica utilize com frequéncia o hexano nos processos fabris
para obtencdo de Oleo vegetal (HARTMAN; ESTEVES; 1981), os testes em escala
laboratorial demonstraram que ele ndo é eficiente para extracdo nessa matriz celular.

Sobre o processo de extracdo por prensagem, sabe-se que a reducdo do teor de
umidade permite maior eficiéncia na extracdo da porcdo lipidica, no entanto o grau de
desidratacdo que amostra deve ser submetida precisa ser estabelecida de forma individual de
acordo com a matriz celular da amostra (SINGH et al, 2002). Dessa forma, o teor de umidade
otimo para polpa de buriti que permitiu melhor rendimento na extracéo lipidica foi 6%, pois a
amostra testada com 4% de umidade impediu o funcionamento da prensa, de forma
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semelhante ao descrito por Singh et al (2002) e a amostra com 8% e 10% de umidade geraram
uma torta com grande quantidade de 6leo residual. O rendimento de éleo da polpa de buriti
extraido por esse método e com 6% de umidade foi, em média, de 3,128 + 0,441 mL/100g
polpa.

O rendimento do 6leo de buriti extraido por prensagem foi, em média, quatro vezes
inferior ao rendimento obtido pelo processo de extracdo a quente com auxilio de éter etilico
(Tabela 05), confirmando o que ja foi descrito por Camargo et al (1984) que o rendimento da
extracdo por prensagem é inferior ao processo de extracdo por solvente. Tandy (1991)
afirmou que o processo de prensagem permite teor residual de 6leo na torta da ordem de 10 a
12%, enquanto a torta de Oleos extraidos por solvente costuma ser menor que 1%, por isso,
em escala industrial, os 6leos sdo extraidos inicialmente por prensagem e depois a torta é
tratada com solvente para remover a porcdo lipidica residual. No entanto é importante
considerar que a aplicacdo de calor aos 6leos pode interferir na qualidade quimica, fisica e
sensorial e isso deve ser feito de forma controlada. Embora, o rendimento em 6leo obtidos por
prensagem seja menor, vale a pena considerar que as caracteristicas quimicas sao mais
preservadas em funcdo da ndo exposi¢cdo por tempo prolongado a temperaturas elevadas
(SINGH; BARGALE, 2000).

Tabela 05. Rendimento dos processos utilizados para extracdo de 6leo de buriti (g/100g
polpa).

Processos Média + desvio padrdo
Extracdo por solvente organico 11,673 +1,078
Extragdo por prensagem 3,128 + 0,441

5.3. Caracterizacdo do o6leo de buriti bruto e refinado extraido por prensagem e por
solvente organico.

Os dados médios dos parametros de identidade e qualidade obtidos a partir das
amostras de 6leo de buriti bruto extraido por prensagem (BF); bruto extraido a quente (BQ);
refinado extraido por solvente organico (RQ) e refinado extraido por prensagem (RF) e
comparados com dados da literatura encontram-se na Tabela 05. O Ministério da Saude (MS)
por meio da ANVISA (BRASILa, 2005) formaliza a producdo de 6leos comestiveis a partir
da Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC de n°. 270, de 22 de setembro de 2005, que
define "Oleos Vegetais e Gorduras Vegetais" como produtos constituidos principalmente de
glicerideos de &cidos graxos de espécie (s) vegetal (is). O indice de acidez e o indice de
perdxido sdo descritos como parametros referenciais nacionais e internaionais para determinar
a qualidade da conservacédo de oleos vegetais (BRASIL, 2005a; CODEX ALIMENTARIUS,
2013). J& o indice de saponificagdo, indice de refracdo, densidade relativa e matéria
insaponificavel estdo relacionados com as caracteristicas fisico-quimicas especificas de cada
6leo vegetal, como comprimento de cadeias e nimeros de insaturacbes (CAMARGO et al,
1984). A legislacéo brasileira e internacional ndo determina limites maximos para indice de
acidez e de perdxido para 6leo de buriti, bem como outros pardmetros de identidade e
qualidade.

O valor inicial de indice de acidez encontrado no 06leo de polpa de buriti bruto
prensado a frio (BF) foi 5,533mg KOH/g (Tabela 06), e por isso proximo a especificacdo da
Legislacdo Brasileira para esses 6leos vegetais, sendo o valor méximo aceitavel de 4,0mg
KOH/g para Oleos prensados a frio e ndo refinados (BRASIL, 2005a; CODEX
ALIMENTARIUS, 2013). Quando essa amostra foi comparada com outros 6leos, ela (BF) foi
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superior ao encontrado no 6leo de pequi bruto prensado (1,33 mg KOH/g) e no azeite de oliva
(0,70 mg KOH/g) (Tabela 06).
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Tabela 06. Comparacdo dos parametros de identidade e qualidade do 6leo de buriti com a legislacéo e outros 6leos.

Amostras Legislacdo™* Oleo de pequi® Azeite 4de Oleo de soja’
oliva

Determinagbes  BF BQ™ RF RQ™ Oleo Oleo Oleo bruto  Oleo bruto  Oleo bruto Oleo refinado
prensad  refinado prensado extraido por  prensado extraido por
0 ndo solvente solvente
refinad
0

Acidez  (mg 5533° 6,751° 1,362° 1,527° 4,0 0,6 1,33 1,11 0,707 0,147

KOH/qg)

Peroxido (meq 0,000 0,000 0,000 0,000 Até15  Até 10 1,06 0,99 12,53 0,67

0./kg)

indice de 207,91 301,86 217,861° 288,053 189-195 188,41 160,15 142,22 -

saponificagdo  0° 2°

(mg KOH/qg)

Refragég 1,463% 1,458%  1,465% 1,461°2 - 1.466-1,470 - - 1,467 -

(40°C)

Densidade 0,944° 0,890 0,948 0,940° 0,919-0,925 - - 0,916 -

relativa . (25°C)

(g/cm?)

Matéria 6,669 2,409° 2312°  2,282° - <15 - - - 0,63

insaponificével

(9/1009)

:Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
RF- 6leo de buriti refinado prensado; RQ — éleo de buriti refinado extraido por solvente; BF — dleo de buriti bruto prensado; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente.
Adaptado pelo autor para ser expresso em mgKOH/g

!Brasil (2005); 2Codex Alimentarius (2013); *Mariano et al, 2009; *“Mello; Pinheiro, 2012;*Machado et al, 2008.
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Os dados da amostra BQ (Tabela 06) ndo puderam ser comparados com a legislacédo
porque ndo existe especificacdo para Oleos vegetais que tenham sofrido tratamento
semelhante. A auséncia de dados na literatura para Oleos brutos extraidos por solvente
também impossibilitaram essa comparacéo.

O indice de acidez para 6leo de polpa de buriti prensado refinado (RF) foi 1,362mg
KOH/g (Tabela 06), podendo ser expresso como 0,685g de &cido oléico/100g de oleo.
Quando essa amostra (RF) foi comparada com limite maximo preconizado pela ANVISA
(BRASIL, 2005a) e pelo Codex Alimentarius (2013) para azeite de oliva (prensado) refinado,
que é no maximo 0,3g de &cido oléico/100g de 6leo, em funcdo da semelhanca no tratamento,
RF apresentou indice de acidez superior.

No 6leo de polpa de buriti, extraido a quente por solvente e refinado (RQ) foi
encontrado indice de acidez de 1,527mg KOH/g (Tabela 06), sendo ele superior ao limite
méaximo de 0,6mg KOH/g estabelecido pela ANVISA (BRASIL, 2005a) e pelo Codex
Alimentarius (2013) e ao valor encontrado em 6leo de soja (0,14mg KOH/g), que sofreu o
mesmo tratamento (Tabela 06), o que pode esta relacionado com a etapa de neutralizagcdo do
refino. Os dados estatisticos revelaram que os valores de acidez dos 6leos de buriti bruto (BF
e BQ) foram superiores e diferentes estatisticamente dos oOleos refinados (RF e RQ),
demonstrando que o processo de refino foi capaz de reduzir o teor de acidez da amostra,
conforme esperado, porém ndo foi suficiente para atender as especificacGes da legislacao.

Apesar das amostras estudadas (RF, RQ, BF, BQ) terem apresentado indice de acidez
acima dos limites preconizados pela legislacdo, ndo foram encontrados valores positivos de
indice de peroxido em nenhuma delas, indicando auséncia de processo oxidativo e revelando
gue as amostras se apresentaram dentro dos limites maximos estabelecidos para 6leos vegetais
pela ANVISA (BRASIL, 2005a) e pelo Codex Alimentarius (2013).

A auséncia total de perdxido nas amostras recem extraidas das suas matrizes celulares
pode ter ocorrido em fungdo das altas concentragdes de compostos antioxidantes presentes
nesse 0leo (DARNET et al, 2011), impedindo o desencadeamento do processo de oxidagdo da
matriz lipidica e com isso garantindo a sua qualidade.

O indice de perdxido encontrado na amostra BF foi inferior ao encontrado no 6leo de
pequi (1,06 meq O./kg) e no azeite de oliva (12,53 meq O,//kg), que foram extraidos por
processo semelhantes (Tabela 06), o que também pode esta relacionado com as altas
concentracBes de compostos antioxidantes presentes no 6leo de buriti, garantindo a sua
qualidade. Quando a amostra RQ foi comparada com indice de perdxido encontrado em 6leo
de soja foi observado valor muito semelhante e proximo de zero (Tabela 06), mesmo o 6leo
de soja tendo sido submetido ao processo de desodorizacdo, provavelmente porque os 6leos
sdo protegidos pelo conjunto de antioxidantes de cada amostra. A grande diferenca entre a
amostra desse estudo e o0s Oleos vegetais utilizados para comparacdo nos antioxidantes
presentes na maioria dos 6leos vegetais industrializados, que séo sintéticos e adicionados pela
industria, diferentemente das amostras desse estudo que ndo foram adicionadas de nenhum
antioxidante sintético e que o conjunto de antioxidantes naturais presentes nele séo suficientes
para protegé-lo. Essa é uma caracteristica de grande importancia para a industria alimenticia,
pois desonera o produto final, além de oferecer um produto com maior tempo de vida til e de
melhor qualidade nutricional, ja que ele é protegido pelos antioxidantes naturalmente presente
na matriz lipidica.

A literatura ndo apresenta valores de peroxido para Oleos vegetais extraidos a quente
por solvente organico que ndo tenham sido refinado (BQ) e extraidos por prensagem e em
seguida refinados (RF), o que impediu a comparacdo com os dados desse estudo.

As amostras BF, RF, BQ, RQ apresentaram 0s mesmos resultados para indice de
peroxido (0,0 meqg/Kg) (Tabela 06), logo ndo foi encontrada diferenca significativa entre elas.
Esses resultados demonstram que os diferentes tratamentos a que foram submetidos cada
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amostra ndo foram capaz de desencadear o processo de oxidagdo nas amostras e prejudicar a
qualidade da amostra.

O indice de saponificacdo (I.S.) € uma indicacdo da quantidade de KOH necesséaria
para saponificar os acidos graxos de 1g de gordura e o peso molecular dos acidos graxos
presentes nos triacilglicer6is podem influenciar no 1.S. (GONCALVEZ, 2006). A Tabela 06
revelou que as amostras de 6éleo de buriti BF e RF apresentaram valores de 1.S. semelhantes
entre si, ndo havendo diferenca significativa entre eles (p < 0,05). O mesmo ocorreu com 0s
valores de 1.S. das amostras BQ e RQ, mostrando que o processo de refinagdo ndo influenciou
no I.S., ja que esse processo ndo altera o peso molecular dos acidos graxos da amostra. No
entanto, o 6leo bruto extraido por prensagem (BF) apresentou 1.S. diferente significativamente
do 6leo bruto extraido a quente por solvente (BQ), 0 mesmo ocorreu entre as amostras RQ e
RF, sugerindo que o processo de extracéo pode interferir no I.S.

O Codex Alimentarius (2013) ndo estabeleceu limites minimo-maximo de matéria
saponificavel para 6leos prensados ndo refinado, no entanto apresentou para 6leo de soja
(189-195mg KOHY/g 6leo), o que permitiu realizar comparacdo com a amostra RQ, em funcéo
da semelhanga no tratamento e observou-se que RQ foi superior (288,053mg KOH/g 6leo)
(Tabela 06), indicando que ele possui perfil de acidos graxos de menor peso molecular em
relacdo ao 6leo de soja.

Quando as amostras de oOleo de buriti (BF, RF, BQ, RQ) foram comparadas com a
literatura, se mostraram bem superiores ao 1.S. dos 6leos de pequi e de oliva (Tabela 06),
demonstrando que O6leo de buriti contém &cidos graxos de menor peso molecular,
diferentemente dos 6leos comparados.

O indice de refracdo € uma caracteristica de cada tipo de 6leo e aumenta com o
numero de duplas ligacbes, com o tamanho da cadeia carbdnica e com a presenga de
compostos de oxidagdo, em funcéo de tratamento térmico aplicado (CAMARGO et al, 1984).
A constante do indice de refracdo das amostras de 6leo de buriti estudada (BF, RF, BQ, RQ)
mostraram ser semelhantes entre si (p < 0,05) (Tabela 06), indicando que nem o processo de
extracdo e nem a refinacdo interferiram no tamanho da cadeia carbonica, nas insaturagdes ou
na formacao de compostos de oxidagéo.

O Codex Alimentarius (2013) estabeleceu limites de indice de refracdo entre 1,466-
1,470 para esse parametro em 0leo de soja refinado e quando a amostra RQ foi comparada
com ele em funcgdo da semelhanga no tratamento, mostrou-se ligeiramente inferior (1,461)
(Tabela 06), o que pode ser explicado pelo fato do 6leo de soja apresentar maior percentual de
acidos graxos (C18:2) em relagdo ao 6leo de buriti, aumentando o nimero de insaturagdes, 0
gue o torna mais denso. A legislacdo ndo estabeleceu limites minimo-maximo de refracédo
para 6leos prensados néo refinado

O indice de refracdo da amostra BF (1,463) foi comparada com azeite de oliva em
funcdo da semelhanca no tratamento aplicado e apresentou valores proximos ao encontrado
nesse 6leo vegetal (1,467), o que pode ser justificado pela semelhanca no perfil de acidos
graxos de ambos, principalmente em relacdo ao teor de &cido oleico e palmitico.

Assim como o indice de saponificacdo, a densidade relativa também esta relacionada
com peso molecular médio e nimero de insaturagdes da cadeia carbdnica dos acidos graxos
(CAMARGO et al, 1984). Os valores da densidade das amostras estudadas (BF, RF, BQ, RQ)
se apresentaram diferentes significativamente entre si (p<0,05) (Tabela 06), pode ser
creditada as metodologias empregadas para a obtencdo das amostras, onde foram usados
solventes organicos e prensagem, que podem influenciar nos constituintes finais das amostras.

Quando a amostra RQ foi comparada com os limites estabelecidos para 6leo de soja
pelo Codex Alimentarius (2013) de 0,919-0,925, ele apresentou valor superior (0,940),
possivelmente pelo fato de mais da metade do seu perfil de acidos graxos serem insaturados
(MANHAES, SABAA-SRUR, 2010), conferindo-lhe alto peso molecular, o que o torna mais
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denso (CAMARGO et al, 1984). O Codex Alimentarius (2013) n&do estabeleceu limites
minimo-maximo de densidade para 6leos prensados ndo refinado.

O valor de densidade de azeite de oliva encontrado na literatura (0,916) é inferior a
amostra BF (0,940), que sofreu 0 mesmo tratamento, o que também pode ser justificado por
possiveis diferencas no perfil de acidos graxos (Tabela 06).

A matéria insaponificavel (M.1.) é a fracdo lipidica que nao sofreu saponificacdo por
KOH e em geral, representam 2% da por¢do lipidica (MORETTO; FETT, 1998). Com
excecdo da amostra BF, que apresentou teor de MI, em torno de 3 vezes maior que as demais,
as amostras RF, BQ e RQ, se apresentaram semelhantes entre si ao nivel de 5% de
significancia (Tabela 06). O elevado valor encontrado na amostra BF pode ser justificado pela
auséncia do processo de refino, onde parte dos constituintes da M.I., como os fosfatideos,
ceras, esterois, carotendides, tocoferdis entre outros, sdo facilmente removidos (DIAS, 2009).
Tais constituintes, possivelmente tenham sido removidos da amostra BQ pelo processo de
extracdo a quente e/ou solvente orgénico, o que pode justificar o fato dessa amostra ndo ter
sido refinada, embora tenha apresentado M.I. reduzida.

O teor de M.I. da amostra RQ (2,2829/100g) foi elevado quando comparado com valor
encontrado em Oleo de soja refinado (0,63g/100g) na literatura e superior ao limite
estabelecido pelo Codex Alimentarius (2013) para esse 6leo (1,59/100g) (Tabela 06), o que
pode ser explicado pelas elevadas concentracfes de carotenoides e tocoferdis presentes no
6leo de polpa de buriti e que constituem a M.I., mas que ndo foram removidos no processo de
refinacdo, uma vez que a etapa de branqueamento foi suprimida nesse estudo. O Codex
Alimentarius (2013) nédo estabeleceu limites de M.I. para éleos prensados ndo refinado.

Quando os parametros fisico-quimicos das amostras estudados foram comparadas com
dados da literatura para 6leo de buriti, foi possivel observar que o indice de acidez e perdxido,
tanto dos oOleos brutos como dos Oleos refinados foram muito inferiores aos valores
encontrados por Ribeiro (2008) (Tabela 07). Essa diferenca pode ser justificada por diferencas
metodoldgicas ou adogcdo de medidas durante o processo de extracdo e refinacdo que
evitaram a oxidacdo. J& os indices de saponificacdo, densidade e matéria insaponificavel se
mostraram superiores ao encontrado por Ribeiro (2008) e Garcia-Quiroz et al (2003).
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Tabela 07. Comparacédo dos parametros de identidade e qualidade do 6leo de buriti com a literatura.

Determinagdes Ribeiro (2008) Garcia-Quiroz
et al (2003)

BF BQ™ RF™ RQ™ Oleo bruto Oleo refinado ~ Oleo Bruto

Acidez (mg KOH/g) ~ 5,533" 6,751° 1,362 ¢ 1,527° 10,0 4,37 -

Peroxido (meq O,/kg) 0,000 0,000 0,000 0,000 3,79 1,19 -

indice de saponificagdo (mg 207,910° 301,862°  217,861° 288,053 186,53 174,80 169,90

KOH/g)

Densidade relativa  (20°C) 0,944° 0,890° 0,048 0,940° 0,844 0,812 0,860

(gfem®)

Matéria insaponificavel 6,669 2,409° 2,312° 2,282° 1,99 1,23 -

(g/100g)~

"Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)

“RF — 6leo de buriti refinado prensado; RQ — 6leo de buriti refinado extraido por solvente; BF — 6leo de buriti bruto prensado; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente.
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A respeito de alguns parametros reolégicos, Gratdo, Berto e Silveira Junior (2004)
descreveram o efeito da temperatura na viscosidade de alimentos liquidos. Brock et al (2008)
observaram que a viscosidade dos 6leos vegetais foi reduzida a medida que a temperatura foi
aumentada. O mesmo foi encontrado nesse estudo, onde a viscosidade média do 6leo de buriti
foi reduzida a medida que a temperatura foi aumentada (Figura 12), fendbmenos que ocorrem
na maioria dos alimentos e/ou insumos destinados a fabricacdo de produtos alimenticios.

Viscosidade média do dleo de buriti em fungao
da temperatura

70

E 60 Aﬁ1,')?l:
E 0 Teg5,175
o 40 :
g \0._3.'2_2_7:
- 30 =295
2 Nil\
g 20 ~ 19,125
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30°C 40°C 50°C 60°C 70°C

Temperatura{°C)

Figura 12. Viscosidade média do dleo de buriti em fungdo da temperatura.

O tratamento estatistico mostrou que a viscosidade das amostras foram diferente entre
si (p<0,05), em todas as faixas de temperatura, exceto quando determinada a temperatura
40°C (Tabela 08).

Tabela 08. Valores médios de viscosidade, cor e ponto de fumaca obtidos para as diferentes
amostras de 6leo de buriti.

Tipo de Viscosidade (mPa.s)" Cor Ponto

6leo de
fumaca
CC)

n=3 30°C 40°C 50°C  60°C  70°C b* a* L

BF~ 51,067° 50,367° 49,333% 43,667° 40,000° 23,047° 27,787° 13,643° 120,00°

RF 87,833 50,667*° 37,833° 30,667° 23,667° 22997° 22,693" 13,620° 110,00°

BQ~ 42,667  30,000° 20,000° 20,000 0,000 10,193" 18,090° 6,577° 110,00

RQ~ 63,333"  49,667° 24,333° 23,667° 12,833° 9,257° 20,980° 6,023 163,33°

Oleo de 41,2 29,5 22,3 16,7 12,6 - - -

Sojat

Azeite de 55,4 378 26,2 21,4 14,9 - - -

Oliva!

“Médias com letra iguais na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de

significancia.

“RF — 6leo de buriti refinado prensado; BF — 6leo de buriti bruto prensado; RQ — 6leo de buriti refinado extraido
E)or solvente; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente.
Adaptado de Brock et al (2008).

Ao comparar os valores de viscosidade em diferentes faixas de temperatura da amostra
de 6leo de buriti RQ com éleo de soja, em funcdo da semelhanca no processo de obtencéo, foi
possivel observar que RQ apresentou viscosidade superior (Tabela 08). O mesmo ocorreu
qguando comparou-se a amostra BF com azeite de oliva e em ambos os casos, 0
comportamento dos 6leos em funcdo da temperatura foram semelhantes (Tabela 08),
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demonstrando uma caracteristica importante dos 6leos vegetais em relacdo aos parametros
viscosidade e temperatura, de grande utilidade na formacdo de emulsdes, cremes, géis entre
outros (SHAMES, 1999) (Tabela 08). Essas variacbes podem ser creditada a estrutura
cabbnica, tanto no tamanho da cadeia, como no grau de insaturacdo (CANCIAM, 2010)

A cor é um atributo tridimensional constituido pelos pardmetros de luminosidade,
croma e tom. A Figura 13 revelou que dentre os 3 atributos que compdem a cor, a croma (a*),
que identifica a faixa de cor vermelho-verde e define a pureza da cor, apresentou maior valor
médio, o0 que pode esta relacionado com a altissima concentracdo de carotendides presente no
6leo de buriti.

Valores médios dos parametros de cor do
oleo de buriti
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Parametrosde cor

Figura 13. Valores médios dos parametros de cor do 6leo de buriti

Os resultados revelaram que os valores encontrados para o0 parametro de cor a* sédo
diferentes significativamente (p<0,05), entre as amostras BF e RF (Tabela 08), indicando que
0 processo de refino pode alterar a cor do 6leo, mesmo quando a etapa de branqueamento foi
suprimida, pois substancia que colaboram para formacdo desse espectro podem ter sido
removidas na degomagem ou na neutralizagdo. O mesmo ocorre entre as amostras BQ e RQ.
O parametro L* determina a qualidade com que se distingue a cor clara da cor escura e 0s
resultados desse parametro revelam que as amostras BF e RF sdo semelhantes entre si, assim
como as amostras BQ e RQ (Tabela 07), indicando que o processo de refino néo influenciou
nesse parametro.

A literatura é escassa a respeito de dados sobre pardmetros de cor em 0leos vegetais.
Dessa forma, considera-se de grande importancia a definicdo dos parametros de cor desse
6leo, a fim de que se utilize como referéncia em trabalhos futuros para comparacdo de cor
apos aplicacdo de determinados processos industriais ou culinarios, ja que se sabe que a
aplicacdo de calor, durante refino ou processo de fritura por exemplo, pode levar a formacéo
de alguns compostos que podem alterar a cor dos 6leos como compostos polares (LIMA,;
GONCALVES, 1994).

Ponto de fumaca é um parametro importante para definir a qualidade de um 6leo para
determinadas finalidades, principalmente na aplicacdo para realizagdo de frituras. Para essses
processos culinarios, sdo indicados 6leos com ponto de fumaca elevado, pois 0 aquecimento
prolongado e/ou 0 uso de temperaturas altas em dleos vegetais provocam a decomposi¢éo dos
triglicerideos com a formacdo de substancias indesejaveis, como a acroleina, considerada
cancerigina (PHILIPI, 2006). Os resultados revelaram que ndo existiu diferenga significativa
entre as amostras, exceto para RQ. O 6leo de buriti apresentou ponto de fumaca baixo
(Tabela 08), indicando que nao é aconselhavel para ser utilizado na culinarias com aplicacéo
de calor como a fritura, onde as temperaturas utilizadas sdo iguais ou superiores a 180°C. Por
iSS0 recomenda-se 0 seu uso na forma in natura para temperar saladas ou como componente
de emuls6es para elaboragdo de molhos. Indicacdo semelhante, Philipi (2006), faz para o uso
do azeite de oliva, devido seu baixo ponto de fumaca.
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E importante ressaltar que embora os dados referentes a viscosidade, cor e ponto de
fumaca em 0leos vegetais sejam de grande relevancia para industria alimenticia, ndo existem
referéncia para esses parametros nas legislagdes nacionais e internacionais, agravado ao fato
de dados nesse sentido serem escassos na literatura, principalmente para 6leo de buriti. Dessa
forma os dados dessa pesquisa podem contribuir para industria, a medida que ela passa a ter
subsidios para sugerir e/ou criar novas formas de utilizacdo do 6leo de buriti na formulacéo de
produtos e preparacOes dietéticas .

A composicdo de &cidos graxos é uma identidade especifica e de pouca variabilidade
em Oleos vegetais. O perfil de acidos graxos das amostras de 6leo de polpa de buriti revelou
que o acido oléico foi o acido graxo majoritario (75,39%), seguido do &cido palmitico
(15,71%) (Tabela 09). Em menores proporcOes foram encontrados esteérico, linoléico e
linolénico. Estatisticamente, foi possivel observar que os teores de acidos graxos encontrados
foram semelhantes entre as amostras estudadas, exceto no acido palmitico da amostra BF e
RF e oléico da BF (Tabela 09), indicando que o processo de extracdo e refinagdo ndo
alteraram a composicao de acidos graxos, principalmente pelo fato das amostras refinadas ndo
terem sido submetidas a etapa de desodorizagdo, onde ocorre aplicacdo de temperatura, o que
podem resultar na formacao dos isdbmeros trans no produto final (MORETTO; FETT, 1998).

Apesar da auséncia de parametros na legislacdo nacional e internacional para esta
porcdo lipidica, perfil semelhante foi encontrado por Darnet et al (2011), Albuquerque et al
(2003) e Ribeiro (2008), com excegdo de teor de acido graxo linoléico (C18:2) encontrado no
6leo de buriti refinado, que foi tres vezes inferior ao apresentado nesse estudo.

E importante ressaltar a semelhanca do perfil lipidico do 6leo de buriti com o azeite de
oliva, que ja é amplamente utilizado na culinaria e aceito pelos consumidores. A Tabela 10
comparou o perfil de &cidos graxos do 6leo de buriti com outros alimentos com alto teor
lipidico como azeite de oliva e o abacate e foi possivel observar que ele apresentou teor de
acido graxo palmitico (AGS) proximo do azeite e inferior ao do abacate. E a respeito do teor
de &cido oléico, seu principal constituinte, ele apresentou conteddo semelhante ao do azeite de
oliva e superior ao do abacate. Tudo isso contribui para afirmar que esse 6leo apresenta um
excelente perfil lipidico quando comparado com outros alimentos.
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Tabela 09. Comparacdo dos valores médios do teor de acidos graxos que compdem 6leo de buriti (g/100g de 6leo) com a literatura.

Acidos graxos Amostras” Darnetetal  Albuquerque Ribeiro (2008)
(2011) et al (2003)

Média BF” BQ” RF” RQ” Oleo bruto Oleo bruto Oleo bruto Oleo refinado
C14 (Miristico) 0,210 0,016° - 0,404% - - 0,1 - -
C16 (Palmitico) 15,713  11,899° 18,964®  13,179° 18,809° 18,9 17,34 19,58 11,68
C18 (Esteérico) 3205  5749%  1726° 3656% 1,688° 1,3 2,0 2,62 -
Acidos graxos 19,128 17,664 20,690 17,239 20,497 21,9 19,44 19,58 11,7
saturados
Ci16:1 - - - - - 0,3 - - -
(palmitoleico)
C18:1, (oléico) 75,394  77,229° 74382%  75170° 74,7942 75,7 73,3 74,74 73,16
Acidos graxos 75,394 77,229 74,382 75,170 74,794 76,0 73,3 74,74 73,16

monoinsaturados

C 18:2 (linoléico) 2,404 4,753°% - 4,863° - 2,1 2,4 1,83 15,16
C18:3; 1,638 - 1,748°% - 1,528° tr. 2,2 - -
(linolénico)

C 18:3; 0,476 - 0,225° - 0,727% - - - -

C 20:1 (araquidico) - - - - - - - 1,23 -
Acidos graxos 3,448 4,753 1,973 4,863 2,255 2,1 4,6 - -
poliinsaturados

Acidos graxos 78,036 81,982 76,355 80,033 77,049 78,1 77,9 77,8 88,3
insaturados

Médias com letra iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
“RF — 6leo de buriti refinado prensado; BF — 6leo de buriti bruto prensado; RQ — 6leo de buriti refinado extraido por solvente; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente

Tabela 10. Comparacdo do perfil de &cidos graxos do 6leo de buriti com outros alimentos (g/100g de 6leo)

Acidos Graxos Média Gunstone; Padley (1997) Danieli (2006)
Oleo de buriti Azeite de oliva Abacate

C14 (Miristico) 0,210 0,67 0,02-0,13

C16 (Palmitico) 15,713 10-11,7 19,8-22,7

C18 (Estearico) 3,205 2,15 0,5-1,0

C 20:0 (Araquidico) 2,404 0,48 -

C16:1 (palmitoleico) - 1,45 3,9-5,6

C18:1, (oléico) 75,394 73,8-78 60-71

C 18:2 (linoléico) 7-9,8 7,1-15,3

C 18:3 (linolénico) 1,638 - 0,37-1,03




Os tocoferois desempenham papel antioxidante fundamental, tanto no alimento na
qual estad presente, auxiliando na conserva¢ao como para 0 homem que o0 consome através da
alimentacdo, pois atua contra processo do envelhecimento e doencas advindas do processo
oxidativo como cancer (AZZl; STOCKER, 2000). O conteudo de tocoferdis nos alimentos
estd diretamente relacionado com tipo de processamento na qual ele foi submetido
(RUPEREZ et al, 2001). Segundo Darnet et al (2011), o contetdo de tocoferéis no 6leo de
buriti ¢ muito alto, onde a fracdo mais abundante foi o B-tocoferol. Por isso esse autor
considera esse 6leo uma o6tima fonte de compostos antioxidantes Os resultados encontrados
nesse estudo foram superiores aos de Darnet et al (2011) (Tabela 11), o que reforca o
potencial antioxidante desse Oleo. Tal diferenca pode estd relacionada a diferencas
metodologicas, nas condi¢cBes de extragdo dos compostos ou de realizagdo do teste. No
entanto, a fracdo mais abundante nas amostras desse estudo foram o B-tocoferol, assim como
encontrado por Darnet et al (2011) (Tabela 11).

Tabela 11. Comparacédo do contetdo de tocoferdis no 6leo de buriti com a literatura e a
legislacao.

Tocoferois Média (mg/100g) Darnetet  Codex Alimentarius (2013)
al (2011)
BQ" RQ BF RF Oleo de Oleo de soja
buriti~
a-tocoferol 90,03 90,01 121,90 98,57 37,2 9-352
B-tocoferol 140,98 158,00 142,68 57,0 ND-36
d-tocoferol 1,59 1,89 10,10 6,18 5.8 154-932
y- tocoferol - 140,28 0,30 - - -
o-tocotrienol 2,82 - - - - ND""-69

"RF — 6leo de buriti refinado prensado; BF — dleo de buriti bruto prensado; RQ — 6leo de buriti refinado extraido
por solvente; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente

“Adaptado pelo autor

““ND — ndo detectado (p<0,05)

Os resultados mostraram que ndo houveram grandes reducdes desses compostos entre
as amotras BQ e RQ e as amostras BF e RF, indicando que os processo de refinacdo nao
reduziu os teores de tocoferdis das amostras (Tabela 11), contrariando 0 que Rupérez et al
(2001) afirmou. Provavelmente, o processo de refino ndo interferiu no teor desses
antioxodantes nas amostras RQ e RF (Tabela 11), porque ndo foram realizadas as etapas de
desodorizacgéo, onde ocorre aplicacdo de calor por um determinado tempo (MASUCHI et al,
2008). Ja as condicOes de extracdo, provavelmente influenciaram no teor desses compostos,
pois foi possivel observar que eles estdo presente em menor quantidade nas amostras extraidas
por prensagem (BF e RF) (Tabela 11), o que pode esta relacionado a exposicao a luz e ao
oxigénio durante a extracdo. Os dados apresentados na Tabela 09 ganham grande importancia,
uma vez que as legislacbes nacionais e internacionais ndo estabelecem limites desses
compostos para o 6leo de buriti. Diante da inexisténcia de dados para esse 6leo, a amostra RQ
foi comparada com os limites de tocoferdis estabelecidos para éleo de soja, em fungdo da
semelhanca no tratamento aplicado e foi possivel observar que, o 6leo de buriti, s6 ndo
atendeu as exigéncias estabelecidas para 6-tocoferol. No entanto, apresentou valores muito
superiores de p-tocoferol, podendo contribuir de maneira importante para populacdo
consumidora de tal dleo.

Ainda que o 6leo de buriti tenha apresentado todo esse potencial antioxidante a partir
dos tocoferdis, recomenda-se a utilizacdo da amostra BF, que foi extraida por prensada e ndo
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foi refinada como azeite de oliva, em preparacdes culinarias que ndo necessitem de aplicacéo
de calor, ou seja, para temperar saladas por exemplo, pois sabe-se que quando esses 6leos sdo
submetidos ao calor como no processo de fritura, apresentam reducdes consideraveis desses
compostos conforme observado no azeite de oliva por Penz (2010).

Os carotendides tem sido amplamente estudado atualmente devido sua acdo
antioxidante. Foote e Denny atribuiram ao B -caroteno a capacidade de reprimir a formacao
de oxigénio singlet. O B -caroteno mostrou acao supressora dos radicais ativos pelo bloqueio
do oxigénio singlet, quando adicionado em sistema contendo 6leo de soja, reduzindo o nivel
da oxidacdo (LEE; MIN, 1988). DAS & PEREIRA (1990), estudando o uso de antioxidantes
naturais em 0Oleos comestiveis, observaram que a vitamina A e seus analogos, retinal, acido
retindico, acetato e palmitato de retinol, mostraram efeitos antioxidantes expressivos,
podendo ser usados como uma alternativa na inibicdo da peroxidacéo lipidica. Os teores de
carotendides totais encontrados nas amostras estudadas foram elevados (Tabela 12),
indicando sua possivel a¢do supressora de radicais livres e auxilio na inibi¢do da peroxidacéo
lipidica dos alimentos, porém diferente dos teores encontrados por Ribeiro (2008),
principalmente em relagdo ao dleo refinado que foi bem inferior. Tal fato pode ser explicado
pela possivel diferenca nas aplicacbes metodologicas cromatograficas conforme descrito por
Ribeiro (2008). Foi possivel observar a presenca de maior quantidade desses compostos nas
amostras extraidas por prensagem (BF e RF) (Tabela 12), o que pode ser justificado por
possiveis perdas desses compostos solubilizados no solvente orgénico utilizado para extracéo
a quente. Estudos como Ribeiro (2008) revelaram que as amostras refinadas apresentaram
reducdo no teor de carotenoides, pois este processo pode provocar degradacdo desses
compostos em apocarotenoides. Tal fato ndo ocorreu nesse estudo provavelmente porque as
etapas de branqueamento e desodorizagdo foram suprimidas nas amostras refinadas,
preservando esses compostos, 0 que resultou em teores de carotenoides totais mais elevados
que no estudo do Ribeiro (2008). A respeito da legislagdo, ndo existe nenhum limite
estabelecido desse composto para 6leo de buriti e quando comparado com alimentos fonte de
carotendides observou-se que ele apresentou até quatro vezes mais carotenoides totais (RF)
que o azeite de dendé que foi o alimento com mais carotendides dentre os comparados
(Tabela 12).

Diante do exposto, foi possivel concluir que a amostra BF, que foi prensada e nédo
sofreu refino, € a mais recomendada para ser aplicada em preparagbes culinarias e
recomenda-se utiliza-la para temperar saladas, a fim de se evitar exposi¢do do 6leo ao calor,
onde alguns acidos graxos podem ser oxidados, carotendides podem ser degradados, além de
possibilitar a formacdo de substancias indesejaveis como acroleina devido a exposicdo
prolongada a temperaturas elevadas. Dessa forma, essa amostra foi utilizada para realizagéo
dos testes sensoriais, afim de se verificar o grau de aceitabilidade do 6leo de buriti por
possiveis consumidores.
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Tabela 12. Comparacédo do contetido de carotenoides no 6leo de buriti (mg/Kg) com a literatura e outros alimentos fonte.

Carotenodides Média Ribeiro (2008) Lima Rodriguez- Rodriguez- Rodriguez- De Ro0sso;
et al Amaya Amaya Amaya Mercadante
(2009) (2001) (2001) (2001) (2005)
BF BQ" RF RQ" Oleo  Oleo Oleo  Cenoura Azeite de Batatadoce Acerola
bruto refinado bruto dende
Total 261410 1523,70 2706,60 1965,80 1817 864 372,11 85-174 470-700 160-226 8,8-18,8

"RF — 6leo de buriti refinado prensado; BF — 6leo de buriti bruto prensado; RQ — 6leo de buriti refinado extraido por solvente; BQ — 6leo de buriti bruto extraido por solvente

7 (%)
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5.4. Elaboracéo de azeite de buriti e de oliva aromatizado.

A criacdo do azeite de buriti e de oliva aromatizado surgiu a partir da idéia de se
agregar ao Oleo de buriti caracteristicas sensoriais mais préximas ao habito alimentar dos
consumidores, aumentando assim a chance de aceitacdo positiva do produto formulado, além
de oferecer ao consumidor um produto semelhante ao azeite de oliva, porém aromatizado, o
que lhe confere um novo conceito. Essa idéia foi reforcada apds a realizacdo de testes
sensoriais preliminares em escala laboratorial com a amostra BF (6leo de buriti prensado e
ndo refinado), que revelaram baixissima aceitacdo provavelmente em funcdo das
caracteristicas quimicas que interferem nas caracteristicas sensoriais de diferentes dos éleos
comumente usados para temperar saladas.

A escolha do azeite de oliva para compor 0 novo produto ocorreu em fungéo da
semelhanca no perfil lipidico, mantendo os beneficios nutricionais provenientes do perfil de
acidos graxos do 6leo de buriti. Outra razdo para essa escolha foi o fato do azeite de oliva ser
amplamente utilizado e aceito pelos consumidores, agregando essas caracteristicas sensoriais
ao 6leo de buriti.

A técnica de aromatizacdo foi aplicada no novo produto a fim de se agregar
caracteristicas aromaéticas favoraveis a aceitacdo do produto por parte do consumidor, ja que
as ervas aromaticas utilizadas também sdo amplamente utilizadas na culinaria brasileira.
Outra razdo para 0 emprego dessa técnica é criar um produto com novo conceito no mercado
como os azeites aromaticos. Vale ressaltar que essas ervas também colaboram para protecédo
contra oxidagdo do 6leo em que estdo inserida (FEU, SENA, 2008).

Os testes sensoriais foram iniciados a partir de trés formulacdes de azeite de buriti e
de oliva aromatizado (1, 2 e 3). Elas foram aplicadas em um teste de diferenca a fim de se
verificar se os provadores foram capazes de perceber diferenca sensorial significativa entre
elas.

Testes microbioldgicos foram realizados nas trés formulacGes, antes da realizacdo
dos testes sensoriais e foi observado que todas elas estavam dentro dos padrdes
microbiologicos estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 2001), conforme descrito na Tabela
13.

Tabela 13. Testes microbioldgicos nas formulagdes 1,2 e 3.

Amostras Contagem de bactérias (NMP/mL")
Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Escherichia coli
Formulagdo 1° <0,3 <0,3 <0,3
Formulacdo 2 <0,3 <0,3 <0,3
Formulacdo 3~ <0,3 <0,3 <03
Especificacdo NR <0,5 NR

" Formulagdo 1 — 75% 6leo de buriti + 25% azeite de oliva; Formulagio 2 — 50% 6leo de buriti + 50% azeite de
oliva; Formulagéo 3 — 25% dleo de buriti + 75% azeite de oliva

“NMP/mL — NGmero mais provavel por mililitro de 6leo

" Especificacéo de acordo com RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001)

Os resultados do teste de diferenca demonstraram que os provadores foram capazes
de perceber a diferenca ao nivel de significancia de 5%, em relacdo a cor, aroma e sabor entre
as amostras 2 e 3 e 1 e 3, pois apresentaram respostas de acertos superiores a 15 dentre os 30
avaliadores conforme descrito na Tabela 14 (ASTM, 2004). Foi notério que os provadores
conseguiram perceber com mais facilidade a diferenca entre essas amostras em relagdo a cor e
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aroma, sendo o sabor de mais dificil percepcdo da diferenca (Tabela 14). J& em relacdo as
amostras 1 e 2, 0s provadores s6 conseguiram perceber a diferenca em relacéo ao atributo cor.

Tabela 14. Teste de triangular com azeite de buriti e de oliva aromatizado.

Formulacdes 2,2,3 Formulacdes 3,3,1° Formulacdes 1,1,2°

Atributos Cor Aroma Sabor Cor Aroma Sabor Cor Aroma Sabor

Acertos 227 19" 16 277 237 19 187 12 13
Erros 8 11 14 3 7 11 12 18" 177

" Formulagdo 1 — 75% 6leo de buriti + 25% azeite de oliva; Formulacio 2 — 50% 6leo de buriti + 50% azeite de
gliva; Formulacdo 3 — 25% dleo de buriti + 75% azeite de oliva
p<0,05

ApOs a realizacdo do teste de diferenca entre os produtos propostos, foram escolhidas
as amostras que fizeram parte do teste de aceitagdo. Das formulagdes propostas, foi
descartada a formulacéo 1, j& que que os provadores ndo perceberam diferenca entre ela e a
formulagdo subsequente (2), aliado ao fato dela ter na sua composi¢cdo maior quantidade de
Oleo de buriti e testes preliminares terem apresentado rejeicdo para produto composto
exclusivamente de 6leo de buriti.

5.5 Teste de aceitacéo e intencao de compra do azeite de buriti e de oliva aromatizado

O teste de aceitacdo teve o objetivo de avaliar o quanto o consumidor aceitou as
formulagdes oferecidas. No teste de aceitacdo foram utilizadas 5 amostras: Azeite de oliva
aromatizado comercialmente (Al); Azeite de oliva aromatizado (A2); azeite de buriti (25%) e
de oliva (75%) aromatizado (A3); azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado (A4);
Azeite de buriti (100%) aromatizado (A5). Todas as amostras, com excecdo da Al, foram
aromatizadas experimentalmente conforme descrito em 4.2.6.

O resultado dos testes microbioldgicos das amostras utilizadas no teste de aceitacdo
revelaram que elas estavam dentro dos padrbes de qualidade estabelecidos pela ANVISA
(BRASIL, 2001) e por isso estavam aptas a serem utilizadas (Tabela 15).

Tabela 15. Testes microbioldgicos das amostras utilizadas no teste de aceitacao.

Amostras Contagem de bactérias (NMP/mL")
Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Escherichia coli
Al <0,3 <0,3 <0,3
A2 <0,3 <0,3 <0,3
A3 <0,3 <0,3 <0,3
A4 <0,3 <0,3 <0,3
A5 <0,3 <0,3 <0,3
Especificacdo NR <0,5 NR

“Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de
oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; AS5 - azeite de buriti
(100%) aromatizado.

“NMP/mL — NGmero mais provével por mililitro de 6leo

“ Especificacdes de acordo com RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001)

O perfil demogréfico e as atitudes dos coonsumidores participantes desse teste foram
apresentadas na Tabela 16 e através dela observou-se que entre os 103 consumidores que
participaram desse estudo, 70,9% foram do sexo feminino e 56,3% encontravam-se com idade
entre 21 e 30 anos, seguido de 29,1% que apresentavam idade menor que 20 anos,
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caracterizando assim uma populacdo jovem. Sobre o grau de instrugéo, 88,3% tinham curso
superior incompleto, completo ou pdés-graduacdo, demonstrando que 0s consumidores
possuiam alto grau de instrucdo. Foi observado que 50,4% dos consumidores declararam
renda familiar em 4 a 10 salarios e 33% possuiam renda a partir de 11 salarios, o que
determina que esse grupo de pessoas ndo sdo de baixa renda. Quanto a freqiéncia de
consumo, verificou-se que 37,9% dos provadores consomem azeite de oliva pelo menos 1 a 3
vezes por semana; 21,4% até 5 vezes por semana e 18,5% diariamente, demonstrando que
75% dessa populacdo é consumidora de azeite de oliva. As formas mais relatadas de
utilizacdo desse produto por esse grupo de consumidores foi em salada, seguida da utilizacéo
para refogar alimentos em preparac@es culinarias.

Tabela 16. Perfil dos consumidores participantes do estudo (n=103).

Caracteristica Descricao Frequéncia (%)
Sexo Masculino 29,1
Feminino 70,9
Idade < 20 anos 29,1
21 a 30 anos 56,3
31 a 40 anos 7,8
41 a 50 anos 19
51 a 60 anos 4,9
> 61 anos 0,0
Nivel de escolaridade Fundamental incompleto 0,0
Fundamental completo 0,0
Médio incompleto 5,8
Médio completo 4,9
Superior incompleto 75,7
Superior completo 5,8
Pds graduacao incompleta 1,9
Pds graduacdo completa 4,9
Renda familiar Até 2 salérios 1,9
2 a 3 salarios 13,6
4 a 6 salarios 25,2
7 a 10 salarios 25,2
11 a 15 salarios 10,7
Mais de 16 salarios 13,6
Mais de 25 salarios 8,7
Frequéncia de consumo Nunca 0,0
A cada 15 dias 14,6
1 x/més 7,8
1 a 3 x/semana 37,9
5 x/semana 21,4
7x/semana 18,4
Meios de utilizagdo de Salada 92,2
azeite”
Pizza 27,2
Refogar 47,6
Fritar 27,2
Regar biscoito 20,4

" Caracteristicas com mais de uma descricdo por consumidor, portanto séo observadas somas das freqiiéncias
maiores do que 100%.
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A média das notas atribuidas as questfes da HSC, para avaliar o grau de consciéncia
em saude do provador, foram apresentadas na Figura 14. Através dela foi possivel observar
que as maiores notas atribuidas foram das questbes 2, 3, 4 e 5 (com escore entre 5 e 6), que
estdo relacionadas com a consciéncia e preocupacdo que o provador tem com sua saude. O
fato das médias dessas questbes terem apresentado baixo desvio padrdo revela que as notas
atribuidas foram coerentes com a opinido de um determinado grupo de provadores,
diferentemente do que ocorreu com as médias das notas atribuidas para as questdes 7, 8, 9, 10,
onde as notas foram mais baixas, provavelmente porque elas estdo relacionadas a ndo
preocupacdo com a salde (DANTAS et al, 2003). O desvio padrdo dessas questdes foi
elevado, indicando que havia grande divergéncia de opinido entre os provadores. Acredita-se
que a baixa nota atribuida a questdo 1, que esta relacionada a preocupagdo com a saide, pode
esta relacionada a dificuldade de interpretacdo e entendimento por parte do consumidor. E
importante saber o quanto o consumidor tem consciéncia da relacéo direta entre alimentacdo e
prevencédo de doencas, pois isso pode afetar positivamente o uso das informagdes nutricionais
do produto, como foi visto na escolha por produtos com menor conteudo calorico
(DRICHQOTIS et al, 2005).
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Figura 14. Média das notas atribuidas a HSC.

Q1 - Tenho a impressdo que me sacrifico muito pela minha sadde.; Q2 - Eu me considero muito consciente em relagdo a satde.; Q3 - Estou preparada (0) para
viver muito. Comer o mais saudavel possivel.; Q4 - Acho que eu levo muito em consideracdo a salide em minha vida. ; Q5 - Acho importante saber como
comer de forma saudavel.; Q6 - Minha salide é tdo importante para mim, que estou preparado (a) para sacrificar muitas coisas por ela.; Q7 - Tenho a impresséo
que as outras pessoas ddo mais atencdo a salde delas.; Q8 - N&o me pergunto frequentemente se algo é bom para mim ou ndo.; Q9 - Na verdade, ndo penso com
frequiéncia se tudo o que fago é saudavel.; Q10 - N&o quero me perguntar a todo momento, se as coisas que como sdo boas para mim ou ndo.; Q11 - Eu me
concentro em minha satde com freqiiéncia.
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Os resultados revelaram que, de forma geral, as amostras obtiveram boa aceitacéo,
com média entre os escorre 6,0-7,0 (Tabela 17). No entanto, as maiores notas foram atribuidas
as amostras de azeite de oliva (Al e A2), tanto para aceitacdo global como para os atributos
avaliados, sendo semelhantes entre si (p<0,05). Talvez isso possa ser explicado pelo fato
desse produto fazer parte do habito alimentar dos consumidores e esta sendo comparado com
um produto inovador (azeite de buriti e oliva aromatizado). E importante ressaltar que os
azeites de buriti e oliva aromatizados (A3 e A4) foram aceitas pelos consumidores com escore
préximo de 6,0 em relacdo a aceitacdo global (Tabela 17), sugerindo uma aprovacao do
produto e a possibilidade da inser¢do desse produto no mercado alimenticio. J& em relagéo a
amostra A5 (6leo de buriti), os consumidores pareceram nao demonstrar opinido sobre ela
(“ndo gostam e nem desgostam™), 0 que ja era esperado (Tabela 17). E provavel que essa nota
esteja associada as caracteristicas quimicas que interferem nas caracteristicas sensoriais fortes
e bem diferentes dos 6leos habitualmente utilizados por eles.

Tabela 17. Valores médios das amostras para os atributos do teste de aceitacao.

Atributos Notas atribuidas ~
Amostras Cor Aroma  Sabor  Aceitacdo global”
Al” 7,0° 6,7° 6,6° 6,7°
A2 6,82 6,62 6,3% 6,5°
A3” 5,9° 5,8" 5,5 57"
A4 57" 57" 5,3° 55"
A5 54° 5,1° 4.4° 4,7°

“Letras iguais na mesma coluna determinam que as amostras nao diferem, a 5% de probabilidade de erro pelo
teste de Tukey.
Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de

oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti
QQO%) aromatizado.

Escala estruturada de 9 pontos, variando “desgostei extremamente” a “gostei extremamente”
9

E possivel observar que a cor foi o atributo que mais agradou provadores em relacgéo
aos outros e em todas as amostras (Tabela 17). O fato das notas mais altas serem atribuidas as
amostras Al e A2, que nao continham 6leo de buriti pode esta agregado ao fato da coloracéo
amarelo-avermelhado ser muito intensa e por isso diferente de tudo que os consumidores
estdo acostumados a utilizar na alimentagdo. No entanto, os azeites de buriti e oliva
aromatizados (A3, A4) foram aceitos em relagdo a cor e aroma (escore proximo de 6 — “gostei
ligeiramente™) ¢ os consumidores ndo perceberam diferenca significativa entre elas para esses
atributos (Tabela 17). Os consumidores pareceram ndo demonstrar opinido (escore proximo
de 5 — “ndo gostei e nem desgostei”) para esses atributos na amostra A5 (Tabela 15). O
atributo sabor obteve nota menor que todos 0s outros atributos e em todas as amostras, o que
pode esta relacionado ao fato dos consumidores ndo estarem habituados a provar esse tipo de
produto (Tabela 17). O teste de diferenca revelou que os provadores, também n&o treinado,
apresentaram dificuldade em perceber diferenca entre as amostras em relacdo ao sabor
(Tabela 14).

Teixeira et al (1987) descrevem que produtos com indice de aceitabilidade (1A) de
70% sdo considerados como bem aceitos pelos consumidores. De acordo com esse ponto de
corte, foi possivel observar que as amostras Al (azeite de oliva aromatizado comercial) e A2
(azeite de oliva aromatizado) apresentaram IA superior a 70% em relacéo a todas as variaveis
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consideradas (Tabela 18), o que ja era esperado, pois esse produto ja é amplamente utilizado
na alimentacdo da populacdo. Interessante foi saber que as amostras A3 (azeite de buriti
(25%) de oliva (75%) aromatizado) e A4 (azeite de buriti (50%) e de oliva (50%)
aromatizado) apresentaram IA proximo do ponto de corte para todas elas também (Tabela 18).
A amostra A5 (azeite de buriti (100%) aromatizado) apresentou IA menor (Tabela 18), o que
também ja era esperado desde os testes preliminares. Esses resultados indicaram que a
formulacdo de azeite aromatizado contendo 6leo de buriti foi uma boa op¢do para oferecer
esse produto para a populacdo, ja que o 6leo de buriti puro néo foi tdo bem aceito.

Tabela 18. indice de aceitabilidade (%) das amostras estudadas em relagdo a cor, aroma,
sabor e aceitacdo global.

Atributos Cor Aroma Sabor Aceitacdo global
Al 78 74 73 74
A2 76 73 70 72
A3” 66 64 61 63
A4 63 63 59 61
A5 60 57 49 52

" Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de
oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; AS5 - azeite de buriti
(100%) aromatizado.

Os histogramas de frequéncia apresentados na Figura 15 permitiram observar que
existiu uma distribuicdo normal das meédias atribuidas para os atributos cor e aroma, além da
aceitacdo global, diferente do que ocorreu para o atributo sabor, o que pode ser justificado
pelo fato dos consumidores nao possuirem o habito de provar 6leos de matrizes tdo complexas
e revelarem dificuldade em avaliar esse atributo. Também foi possivel observar que para o0s
atributos cor e aroma, além da aceitacdo global, as notas mais atribuidas foram entre o escore
7-8, tendo as amostras Al e A2 recebidos as médias mais elevadas.
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Figura 15. Histograma dos valores hedbnicos para cor, aroma, sabor e aceitacdo global das
amostras estudadas.

“ AlL- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de
oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti
(100%) aromatizado.

A Tabela 19 revela a opinido dos provadores em relagcdo as amostras avaliadas e foi
possivel observar que eles ndo possuiam opinido sobre intencdo de compra, nem sobre a
possibilidade de consumir novamente as amostras A3 e A4 (Escore 3 - “Talvez comprasse,
talvez ndo comprasse”), 0 mesmo ocorre para a sua opinido sobre a qualidade dos produtos
apresentados e a possibilidade de recomendagdo para outros amigos, 0 que pode estd
relacionado ao fato de ser um produto inovador e com caracteristicas diferentes do produto
que eles estdo habituados a usar no seu cotidiano como tempero de saladas. Novamente, 0s
consumidores demonstraram interesse pelas amostras Al e A2 (escore proximo de 4,0), para
todas as varidveis. Ja em relacdo a amostra A5, eles provavelmente ndo comprariam,ndo
consumiriam novamente e nem recomendariam aos amigos, além de discordarem em parte da
sua qualidade, podem essas opinides estarem relacionadas a diversos fatores intrinsecos
(caracteristicas relacionadas ao produto como cor, sabor...) como extrinsecos (forma como foi
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apresentado, ndo visualizacdo da embalagem do produto, ja que ele é inovador,
desconhecimento do seu valor nutricional e financeiro...).

Tabela 19. Comparacdo de médias das amostras do teste que avaliou IC, CN, QU, RA.

Variaveis™

Amostras IC CN’ QU RA”
Al 3,6° 3,78 3,9° 3,9°
A2 3,52 36% 3,92 3,92
A3” 2,9° 29° 34° 3,2°
A4” 29° 3,0% 34° 34°
A5 2,5° 2,5¢ 3,1°¢ 2,8°

“IC — Intengdo de compra; CN — Vocé consumiria novamente esse produto?; QU — Qual sua opinido sobre a
sentenga “Esse produto ¢ de qualidade”; RA — Vocé recomendaria esse produto aos seus amigos?

Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e
de oliva (75%) aroma}jiado ; Ad — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti
(100%) aromatizado. Letras iguais na mesma coluna determinam que as amostras ndo diferem, a 5% de
probabilidade de erro pelo teste de Tukey e com escala estruturada em 5 pontos, variando “desgostei
extremamente” a “gostei extremamente”

A correlacdo de Pearson permite identificar se existe correlacdo entre as variaveis
estudadas e com que intensidade isso ocorre, dessa forma quanto mais o valor de p estiver
préximo de zero, maior € essa correlagdo entre as variaveis. Assim, foi possivel observar que
todas as variaveis estudadas se correlacionaram entre si significativamente (p<0,05) (Tabela
20). Todos os atributos estudados se correlacionaram com a aceitacdo do produto e essa
correlacéo foi mais forte entre a aceitacdo, aroma e sabor (Tabela 20). A intencdo de compra e
em consumir novamente o produto estavam fortemente relacionado com a aceita¢do global do
mesmo (Tabela 20). Todas as variaveis se correlacionaram positivamente entre si, permitindo
concluir que as amostras foram aceitas pelos consumidores em fungéo de todas as variaveis
testadas.

Tabela 20. Correlagéo de Pearson entre as variaveis estudadas.

Varidveis cor  aroma sabor Aceitagdo  IC CN’ QU” RA

Cor - 0,002 0,007 0,005 0,002 0,003 0,002 0,007
Aroma 0,002 - 0,001 0,000 <0.0001 0,000 0,001 0,001
Sabor 0,007 0,001 - 0,000 0,001 0,000 0,005 0,000
Aceitacdo 0,005 0,000 0,000 - 0,000 0,000 0,002 0,000
IC 0,002 <0.0001 0,001 0,000 - 0,000 0,000 0,001
CN 0,003 0,000 0,000 0,000 0,000 - 0,002 0,001
QU 0,002 0,001 0,005 0,002 0,000 0,002 - 0,004
RA 0,007 0,001 0,000 0,000 0,001 0,001 0,004 -

“IC — Intencdo de compra; CN — Vocé consumiria novamente esse produto?; QU — Qual sua opinido sobre a
sentenga “Esse produto ¢ de qualidade”; RA — VVocé recomendaria esse produto aos seus amigos?

Entdo foi gerada a Analise de Componentes Principais (ACP) com base na aceitagdo
global do produto, que possibilitou verificar a correlacdo varidvel dependente, visando
evidenciar a aceitagdo dos consumidores por cada amostra. Através dela foi possivel observar
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que os componentes principais 1 e 2 juntos explicam 71,37% das variacOes entre as amostras
testadas, principalmente pelo fator 1 (52,9%), onde ha maior consenso nos resultados (Figura
16).

Através da Figura 16 foi possivel observar que a maioria dos consumidores aceitaram
globalmente as Al e A2, embora existam consumidores dispersos em outras areas do grafico
mostrando que as amostra A3, A4 e A5, sendo algumas aceitas, porém numa escala menor.
Essa analise confirmou o resultado da ANOVA, que indicou maior aceitacdo pelos
consumidores das amostras Al e A2, seguida da amostra A4 e A3.

Figura 16. Analise de componentes principais das amostras estudadas (") e dos consumidores
com base na aceitacdo global.

™ Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de
oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti (100%)
aromatizado.

Embora a maioria dos pontos representando 0s consumidores estejam na mesma
direcdo no grafico, existem outros pontos dispersos em outras regides, 0 que sugere a
possibilidade de formacdo de grupos de consumidores com aceitacdes diferentes. Outros
autores utilizaram esse tipo de andlise para segmentar possiveis grupos da (s) sua (s) amostra
(s) (MAMEDE et al, 2010). Entao foi realizada a analise multivariada representada na forma
de agrupamento hierarquico, também conhecido como analise de Cluster. Essa analise foi
realizada com base nas notas de aceitacdo global do produto e através dela foi possivel
identificar 3 grupos que apresentaram opinides diferentes quanto a aceitagcéo global. O grupo
denominado 1 possuiu 34 provadores, o segundo grupo denominado 2 apresentou 31
provadores e por fim o ultimo grupo, denominado 3 foi composto por 38 provadores. A
Figura 17 permitiu observar a formagdo dos grupos acima descritos quando observada a faixa
de dissimilaridade.
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Figura 17. Analise multivariada demonstrada na forma de agrupamento hierarquicos das
amostras estudadas.

A identificacdo dos grupos através da analise de cluster permitiu identificar melhor o
que caracteriza esses grupos dentro das variaveis estudadas e do perfil demogréafico. As
Tabelas 21 e 22 apresentaram a média das notas atribuidas para cada amostra em cada
variavel estudada e a Tabela 23 apresentou o perfil demografico de cada grupo. Quando
observado os resultados das amostras A3 (azeite de buriti (25%) e de oliva (75%)
aromatizado) e A4 (azeite de buriti (50%) e de oliva (50%) aromatizado), foi possivel
observar que o grupo 2 atribuiu notas maiores (escore 7) para cor, aroma, sabor e aceitacdo
global. O mesmo ocorreu com as variaveis IC, CN, QU e RA, indicando que esses provadores
seriam potenciais consumidores do azeite de buriti e de oliva aromatizado. Para o atributo cor,
as notas atribuidas para todas as amostras nos trés grupos, ndo apresentaram diferenca
significativa entre si (p<0,05), indicando a semelhanga na opinido dos provadores que
compuseram cada grupo. Outro dado importante é que as notas atribuidas pelos consumidores
do grupo 2 para cor, aroma, sabor e aceitacdo ndo apresentaram diferenca significativa entre
as amotras (p<0,05), indicando que o grau de aceitacdo dos provadores do grupo para as
amostras sdo semelhantes. O mesmo ocorreu para as variaveis IC, CN, QU e RA, indicando
que esse grupo possui opinides semelhantes para todas as amostras estudadas.

Em relacdo aos dados socio demogréficos foi possivel observar que em todos os
grupos predominaram as mulheres, consumidores com idade adulta jovem < 30 anos, que
possuiam curso superior incompleto e renda familiar entre 4 e 10 salarios minimos (Tabela
28). No grupo 1 (n=34), 28 participantes consumiam azeite de oliva pelo menos 3 vezes por
semana, enquanto no grupo 2 (n=31) foram 23 e no grupo 3 (n=38), foram 29, logo pode-se
concluir que, de uma maneira geral, os 3 grupos tinham o habito de consumir azeite. Foi
unanime entre os grupos a salada como principal meio de utilizacao de azeite de oliva.
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Tabela 21. Média dos atributos do teste de aceitacdo de acordo com o0s grupos 1, 2, e 3 sugeridos na analise de cluster.

Amostra Cor~ Aroma Sabor” Aceitacdo global ™

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Al 7,204® 7387  6,447°  7,147*  7,161*  6,026° 7,235  7,387°  5500°  7,147° 7,645  5526"
A2 6,041* 7,258* 6,184° 7,118  7516* 5289 7,235  7,355%  4,737°  7,265° 7,323 5263°
A3 4,647° 7,323 5305  4.882°  7,290* 5158°  4,441°  7452°  4316°  4,735° 7,452  4,553°
A4 5471°  7,065° 5289 50941°  7,065°  4553° 6,324 7,323 3395  6,118° 7,323 3,095°
A5 4353°  7,290° 4,921° 4,382 6,871° 4368°  3,176°  7,226* 3,289  3,765° 7,129 3,632°

“AlL- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de
oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti (100%) aromatizado Letras iguais ha mesma coluna determinam que as amostras ndo diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey e

com escala estruturada em 9 pontos.

Tabela 22. Média das varidveis IC, CN, QU e RA do teste de aceitacdo de acordo com os grupos 1, 2 e 3 sugeridos na analise de cluster.

Variaveis

Amostra IC” CN™ QU™ RA™

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Al 3,765° 4,000° 3,000° 4,088 4,065 3,184° 4,118 4,065° 3,474° 4265% 4,194* 3,421°
A2 3,912 3,774* 2,789 4,029 3,903 2,868°  4,059° 4,129°  3,474° 4,176% 4,290 3,237°
A3” 2,588° 3,742°  2,474°  2,706° 3,003 2,289 3,204° 3,935  3,026° 2,912 4,258 2,632°
A4 3,088° 3,742° 2,079° 3,324° 3,806 2,158 3,559 4,065a 2,684° 3647 4,161* 2,579°
A5 2,118° 3,548% 2,000° 2,088° 3,742 1,842 2,73%° 3,968a 2,842° 2,353 4,161* 2,105°

“Al- Azeite de oliva aromatizado comercial; A2 — azeite de oliva aromatizado; A3 — azeite de buriti (25%) e de oliva (75%) aromatizado ; A4 — azeite de buriti (50%) e de
oliva (50%) aromatizado; A5 - azeite de buriti (100%) aromatizado  1C — Intencdo de compra; PP - Que prego vocé pagaria por esse produto?; CN — Vocé consumiria
novamente esse produto?; QU — Qual sua opinido sobre a sentenga “Esse produto é de qualidade”; RA — VVocé recomendaria esse produto aos seus amigos?

“Letras iguais na mesma coluna determinam que as amostras ndo diferem, (p<0,05) pelo teste de Tukey e com escala estruturada em 5 pontos.
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Tabela 23. Perfil dos consumidores participantes do estudo de acordo com 0s grupos
sugeridos na analise de cluster (n=103).

Caracteristica Descricéo Grupo 1 (n=34) Grupo 2 (n=31) Grupo 3 (n=38)
Sexo Masculino 11 10 9
Feminino 23 21 29
Idade < 20 anos 10 7 13
21 a 30 anos 19 18 21
31 a 40 anos 3 2 3
41 a 50 anos 1 1 0
51 a 60 anos 1 3 1
> 61 anos 0 0 0
Nivel de Fundamental 0 0 0
escolaridade incompleto
Fundamental 0 0 0
completo
Médio incompleto 3 2 2
Médio completo 0 4 1
Superior 24 23 31
incompleto
Superior completo 3 1 2
P6s graduacéo 1 0 1
incompleta
P6s graduacéo 3 1 1
completa
Renda familiar Até 2 salarios 0 0 2
2 a 3 salarios 3 4 6
4 a 6 salarios 7 9 11
7 a 10 salarios 9 6 11
11 a 15 salarios 3 3 4
Mais de 16 salarios 6 6 2
Mais de 25 salarios 4 3 2
Frequéncia de Nunca 0 0 0
consumo
A cada 15 dias 3 5 7
1 x/mes 3 3 2
1 a 3 x/semana 11 11 17
5 x/semana 9 4 9
7x/semana 8 8 3
Meios de salada 28 30 35
utilizacdo de
azeite”
pizza 8 10 9
refogar 20 15 13
fritar 9 8 9
Regar biscoito 9 5 7

" Caracteristicas com mais de uma descricdo por consumidor, portanto séo observadas somas das freqiiéncias
maiores do que 100%.
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5.6. Expectativa da aceitacdo e intencdo de compra de um produto inovador: azeite de
buriti e de oliva aromatizado.

O perfil sécio demografico dos 101 consumidores participantes desse teste foi
composto na sua grande maioria por mulheres (91%), com menos de 20 anos. Em relacdo ao
nivel de escolaridade, mais da metade da amostra utilizada no estudo apresentavam curso
superior incompleto (68%), sendo essa informagao importante porque o grau de escolaridade
aparece com forte participacdo na intencdo de compra por produtos avaliados como mais
saudaveis. Um maior grau de escolaridade demonstra também um maior conhecimento e
compreensdo dos nutrientes presentes na tabela nutricional (DRICHOUTIS et al, 2005). Foi
possivel observar que os consumidores ndo possuiam baixo poder aquisitivo, ja 58% deles
apresentavam renda igual ou superior a sete salarios minimos e eram consumidores de azeite,
pois 79% deles consumiam o produto pelo menos uma vez na semana, sendo a forma de
utilizagdo mais adotada, o tempero de saladas (89%), conforme descrito na Tabela 24.
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Tabela 24. Perfil dos consumidores participantes do estudo (n=101)

Caracteristica Descricdo Frequéncia (%)
Sexo Masculino 18,01
Feminino 91,04
Idade < 20 anos 62,9
21 a 30 anos 28,6
31 a 40 anos 4,8
41 a 50 anos 1,9
51 a 60 anos 19
> 61 anos 0,0
Nivel de escolaridade Fundamental incompleto 0,0
Fundamental completo 0,0
Médio incompleto 4,8
Médio completo 17,1
Superior incompleto 68,6
Superior completo 5,7
Pds graduacao incompleta 0,0
Pds graduacao completa 3,8
Renda familiar Até 2 salarios 5,7
2 a 3 salarios 10,5
4 a 6 salarios 25,7
7 a 10 salarios 19,0
11 a 15 salarios 15,2
Mais de 16 salarios 11,4
Mais de 25 salarios 12,4
Frequéncia de consumo Nunca 0,0
A cada 15 dias 14,3
1 x/més 6,7
1 a 3 x/semana 30,5
5 x/semana 16,2
7x/semana 32,4
Meios de utilizagdo de Salada 89,0
azeite”
Pizza 26,7
Refogar 51,4
Fritar 23,8
Regar biscoito 11,4

" Caracteristicas com mais de uma descricdo por consumidor, portanto s&o observadas somas das freqiiéncias
maiores do que 100%.

Esse teste teve 0 objetivo de avaliar como 0s consumidores avaliaram as amostras
estudadas através da observacao das caracteristicas da embalagem, para verificar como elas
podem influenciam na aceitacdo do produto. Os resultados de ANOVA em relagédo as notas
atribuidas a expectativa do consumidor as amostras estudadas revelaram que os avaliadores
gostaram das amostras embaladas em vidro ambar (ASC, ARC, AROQ), pois atribuiram notas
com escore entre 6,0 e 7,0, ndo havendo diferenga significativa entre elas (p<0,05). No
entanto eles, se mostraram indiferente aos produtos nas embalagens de vidro transparente
(TSC, TRC, TRO), pois atribuiram notas com escore proximo de 5,0. Também ndo houve
diferenca significativa entre elas (p<0,05). As embalagens de vidro ambar receberam notas
mais elevadas que as embalagens de vidro transparente, demonstrando que elas foram mais
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bem aceitas e a presenca ou ndo de informagdo nutricional complementar no rétulo néo
influenciou nesse resultado (Tabela 25).

Os consumidores ndo demonstraram interesse em comprar as amostras em embalagem
de virdro trasnparente (escore entre 3,0 e 4,0), porém demonstraram desejo em comprar 0S
produtos em embalagens escuras (escore proximo de 5,0) (Tabela 25). As maiores notas
atribuida as amostras com relacdo a intencdo de compra foram para as amostras ASC, ARC e
ARO, ndo sendo apresentada diferenca significativa entre elas (p<0,05), indicando que 0s
produtos acondicionados na embalagem &mbar foram mais bem aceitos em relacdo a
embalagens transparente. Esse resultado também néo se relacionou com a presenca ou nao de
informacdo nutricional complementar no rétulo. Quando eles foram questionados se
substiruiriam o azeite de oliva, de uso habitual pelas amostras apresentadas, observou-se que
mais da metade dos avaliadores fariam a substituicdo pelos produtos embalados em vidro
escuro, porém o mesmo nao foi observado para as amostras embaladas em vidro transparente.
Esses resultados sdo de suma importancia para futura comercializacdo do produto. Silayoi e
Speece (2007) relataram que a embalagem possui grande relevancia no processo de decisao
de compra do consumidor, pois exerce o papel de comunicagdo no momento em que O
consumidor estd realmente decidindo a sua compra na loja (SILAYOI; SPEECE, 2007).
Gurgel (2007), também relaciona a embalagem como influente determinante sobre o
comportamento do consumidor, em relacdo a tomada de decisdo sobre a aquisi¢do ou néo de
um bem.

Tabela 25. Valores médios das notas atribuidas para as amostras em relacdo a expectativa e
intencdo de compra dos consumidores.

Amostras EC” IC”
ASC™ 6,4° 46°
ARC™ 6,8° 4,92
ARO™ 6,8° 5,0°
Tsc: 5,0° 3,1°
TRC 5,5 3,8
TRO™ 5,6 3,9°

“EC- Expectativa do consumidor; IC — Inten¢do de compra

“AsC - Embalagem &mbar sem INC;- ARC — Embalagem &mbar com INC “rico em carotendide”; ARO -
Embalagem &mbar com INC “rico em 6mega - 9”; TSC — Embalagem transparente sem INC;- TRC —
Embalagem transparente com INC “rico em carotenoide”; TRO - Embalagem transparente com INC “rico em
O0mega - 97

*k*k

Letras iguais na mesma coluna determinam que as amostras nao diferem, a 5% de probabilidade de erro pelo
teste de Tukey.

Além da anélise de variancia das notas atribuidas as amostras estudadas, também foi
realizada a Analise de Componentes Principais (ACP), com base na aceitacdo do produto pelo
consumidor para verificar se existe consenso entre os avaliadores quanto as notas atribuidas.
A Figura 18 revelou que a maioria dos consumidores aceitaram globalmente as amostras
ASC, ARC e ARO, tendo como caracteristica em comum: embalagem de vidro ambar e que a
amostra menos aceita foi a TSC, que além da embalagem de vidro ser transparente, era isenta
de informacdo nutricional complementar no ro6tulo, demonstrando assim que essas
caracteristicas posseum influéncia sobre a aceitacdo do consumidor em rela¢do ao produto.
Também foi possivel observar que 75,09% dos dados foram explicados pelo fator 1 e 2,
principalmente pelo fator 1 (60,31%), onde ha maior consenso nos resultados.

80



ObservagSes (eixos F1e F2:75.09%) Varidveis (eixos F1 e F2: 75.09 %)

15

® 19
o ¢ 5% 405 R
L
® 93 ..gﬁﬂ
o Tus

0,75
10

* RO 0,5

0,25
* TRC

® ARO
_® ARC

F2[14.78 %)
F2 (14.78 %)

-0,25
* ASC

® TSC 03 51
-10

-0,75

-15 -1
-15 -10 -5 0 5 10 15

-1 -075  -05 0,25 0 0,25 0,5 0,75 1

F1(60.31%) F1(60.31%)

Figura 18. Analise de componentes principais das amostras estudadas e dos consumidores

com base na aceitacao global.
ASC — Embalagem ambar sem INC;- ARC — Embalagem &mbar com INC “rico em carotendide”; ARO -
Embalagem ambar com INC “rico em 6mega - 9”; TSC — Embalagem transparente sem INC;- TRC —
Embalagem transparente com INC “rico em carotendide”; TRO - Embalagem transparente com INC “rico em
Odmega - 9”.

Ainda que se tenha encontrado consenso nos resultados, ha que se considerar que
diferentes pessoas respondem de diferentes maneiras a diferentes configuracbes de
embalagens (VAKRATSAS; AMBLER, 1999), sendo a segmentacdo um importante fator de
determinacéo da reacdo dos consumidores aos elementos da embalagem (ORTH et al, 2004).

Embora a maioria dos pontos, que representam os avaliadores, estejam concentrados
na mesma regido do gréafico, foi possivel observar existem alguns pontos dispersos em outras
regides, sugerindo a possibilidade de formacdo de grupos de consumidores com aceitagoes
diferentes e por isso foi realizada a analise de Cluster. Essa analise foi realizada com base nas
notas de aceitacdo global do produto e através dela foi possivel identificar 3 grupos que
apresentaram opinides diferentes quanto a aceitagdo global. O grupo denominado 1 possuiu
34 provadores, o segundo grupo denominado 2 apresentou 53 provadores e o ultimo grupo,
denominado 3 foi composto por 14 provadores. A Figura 19 permitiu observar a formacéo dos
grupos acima descritos quando observada a faixa de dissimilaridade e a Tabela 26 apresentou
as médias das notas atribuidas as amostras estudadas em relacéo a expectativa do consumidor
e a intencdo de compra.
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Figura 19. Anélise multivariada demonstrada na forma de agrupamento hierarquicos das
amostras estudadas

Tabela 26. VValores médios das notas atribuidas para as amostras em relagdo a expectativa e
intencdo de compra dos consumidores, de acordo com os grupos sugeridos na analise de
cluster.

Grupo 1™ Grupo 2 Grupo 3~
Amostras ECT IC EC IC” EC” IC”
ASC™ 52 35° 7,0° 50% 6,9% 53°%
ARC™ 57* 40° 7,48 542 7,38 4,92
ARO™ 6,2 44 7,3 5,5% 6,6 4,7
TSC™ 397 24° 6,4 4,0° 2,5° 1,7°
TRC™ 51° 34®  7® 4,6 3,0° 1,9°
TRO™ 47 34* 68" 4,6 3,0° 2.4°

“EC - Expectativa do consumidor, com escala estruturada em 9 pontos; IC — Intencdo de compra, com escala
gftruturada em sete pontos.

ASC — Embalagem &mbar sem INC;- ARC — Embalagem &mbar com INC “rico em carotendide”; ARO -
Embalagem ambar com INC “rico em omega - 9”; TSC — Embalagem transparente sem INC;- TRC —
Embalagem transparente com INC “rico em carotendide”; TRO - Embalagem transparente com INC “rico em
dmega - 97;

*hk

Letras iguais ha mesma coluna determinam que as amostras ndo diferem (p<0,05).

Os resultados do teste de aceitacdo e intengdo de compra das amostras apresentadas
aos avaliadores revelaram que as amotras embaladas em vidro ambar (ASC, ARC, ARO)
foram mais bem aceitas que aquelas em vidro transparente (TRS, TRC, TRO) em todos 0s
grupos e diferente significativamente entre elas (p<0,05). Resultado semelhante foi
encontrado em relacédo a intencdo dos avaliadores em compra os produtos, confirmando que
0s produtos embalados em vidro escuro foram mais bem aceitos. O grupo 2 aceitou todas as
amostras apresentadas, ja o grupo 1 e 3 aceitaram as amostras embaladas em vidro escuro. O
grupo 1 ndo demonstrou opinido em relacdo as amostras embaladas em vidro transparente e o
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grupo 3 ndo as aceitou. Em relacdo a intengdo de compra, todos 0s grupos indicaram que
compraria as amostras embaladas em vidro ambar, porém o grupo 2 ndo tinha opinido sobre
as embalagens de vidro transparente e o grupo 3 ndo as comprariam.

Segundo Aaker, Kumar e Day (2004), conhecer a importancia que os atributos dos
produtos tém para os consumidores pode ser particularmente importante para que a
segmentacdo de consumidores possa proporcionar uma melhor oferta de produtos e para
estabelecer padrdes satisfatorios que permitam ser mensuradas a qualidade e a satisfacdo dos
consumidores. A andlise de conjunto revelou que a embalagem ambar contribuiu
positivamente na aceitagdo do produto, confirmando os resultados da ANOVA. As
embalagens com apelo nutricional “rico em 6mega — 9” e “rico em carotendides” também
contribuiram positivamente, enquanto que as embalagens transparentes e sem apelo
nutricional ndo tiveram uma contribuicdo positiva para a aceitacdo do produto (Figura 20).
Esses dados ficam caracterizados pela importancia relativa atribuida a cor da embalagem que
foi 60% e portanto maior que a importancia relativa atribuida ao apelo nutricional, que foi
37,8%, reforcando a afirmativa feita por Silayoi e Speece (2007), sobre a importancia que as
embalagens tem em relacdo ao poder de decisdo de aceitagdo e compra de um produto. A
analise de conjuntos confirmou os resultados da ANOVA, em que a cor da embalagem
apresentou maior influencia na aceitacdo e intengdo de compra dos produtos apresentados do
que a presenca ou ndo do apelo nutricional, muito embora os avaliadores tenham preferido os
produtos com apelo nutricional em relacdo aos produtos que ndo apresentavam apelo
nutricional. E isso pode esta relacionado ao grau de instrucdo e renda familiar dos
participantes do estudo, estudo revelam que pessoas com grau de instrugdo mais elevado se
interessam mais em |é rotulo dos produtos e em assuntos de saide (DRICHOUTIS et al,
2005). O mesmo ocorre com pessoas com melhor poder aquisitivo (DRICHOUTIS et al,
2005).

Utilidades dos atributos e respectivos niveis para a expectativada aceitacdo
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Figura 20. Andlise de conjunto do teste de aceitacao.

Os resultados obtidos a partir desse estudo mostraram que o0s avaliadores
consideraram as caracteristicas das embalagens quando avaliaram a aceitacdo do produto e a
intencdo de compra. Pode-se concluir que o produto proposto apresenta capacidade de
insercdo no mercado, uma vez que foi aceito pelos consumidores e que as caracteristicas
estudadas para a embalagem desse produto influenciou na aceitacdo e intengdo de compra,
tendo a embalagem de vidro &mbar apresentado grande influencia nessa decisao.
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6. CONCLUSOES

1 - A polpa de buriti apresenta grande potencial nutricional e funcional e a sua exploracéo
racional pode favorecer a economia sustentavel das regiGes produtoras.

2 - O interesse por fontes alternativas de 6leos vegetais a custos acessiveis, aliado ao
crescente interesse por alimentos com componentes funcionais, como os carotendides,
tocoferdis, antocianinas, vitamina C, dmega-9, entre outros, justificam maiores esforcos de se
estudar condicdes ideais de extracdo lipidica e propor o uso das frutas regionais, como o
buriti na dieta.

2- Os estudos das condicOes de extracdo da porcao lipidica por prensagem e por solvente
podem contribuir para maior rendimento do éleo de buriti.

4 — Existem caréncia de dados na literatura sobre os parametros de identidade e qualidade de
Oleo de buriti e os resultados produzidos nesse estudo podem impulsionar mais pesquisas
nesse sentido, bem como estimular a industria a produzir 6leo de buriti e/ou produtos
elaborados a partir dele, em larga escala.

5 — O o6leo de buriti possui baixo ponto de fumaca e por isso nao € indicado para utilizacdo em
processos culinarios com aplicacéo de calor.

6 — Esse dleo possui caracteristicas funcionais de grande interesse para a satde, como alto
teor de acido oléico, tocoferdis e carotendides, além de contribuir para a estabilidade quimica
dos alimentos contra oxidacao lipidica e outras substancias sensiveis a oxidacéo. Ele confere
coloracdo bastante atrativa em funcéo da sua cor avermelhada creditada ao seu alto conteudo
de carotendides.

7-Apesar do 6leo de buriti puro ndo ter sido bem aceito pelos consumidores, 0s azeites de
buriti e de oliva aromatizados propostos nesse estudo foram aceitos e por isso sdo opcdes
viaveis de comercializacéo.

8 — Os avaliadores consideraram as caracteristicas da embalagem dos azeites de buriti e de
oliva aromatizados sugeridas nesse estudo (cor e alegacdo nutricional no rétulo) quando
avaliaram a aceitacdo e intencdo de compra dos produtos, tendo a cor da embalagem
apresentado maior importancia relativa em relacdo ao apelo nutricional.

9 — Os avaliadores aceitaram as embalagens de vidro na cor ambar, sendo essa uma
informacgdo importante para a comercializagdo do produto.

10 — A presenga de apelo nutricional no rétulo dos produtos influenciou na aceitagdo dos
mesmos quando comparado com aqueles que ndo apresentaram apelo nutricional.
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7. RECOMENDACOES DE PESQUISAS

1 — Estudo da estabilidade oxidativa do 6leo de buriti em temperatura ambiente.
2 — Teste de vida de prateleira com a embalagem de vidro ambar.

3 — Estudo sobre a formacgdo de compostos polares e alteracdo do perfil de acidos graxos em
6leo de buriti utilizado para fritura.

4 — Anélise sensorial descritiva com azeite de buriti e de oliva aromatizado.
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Anexo 01

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Eu, Luciana Ribeiro Trajano Manhées, responsavel pela pesquisa “Aceitacao
e expectativa de consumidores frente aos azeites de buriti e de oliva aromatizados:
um produto inovador” estou fazendo um convite para vocé participar como voluntario
deste estudo.

Esta pesquisa pretende avaliar se o consumidor percebe a diferenca entre as
diferentes composicdes de azeites de buriti e de oliva aromatizados, com vista a
identificar a melhor composi¢ao para sua inser¢cao no mercado de alimentos.

Acreditamos que ela seja importante porque o 6leo de buriti € uma fonte
potencial de compostos funcionais como dmega-9, carotendides e tocoferdis. A
elaboracdo de um produto a base dessa matéria-prima podera ampliar o consumo
desse produto pela populacdo brasileira e consequentemente esses consumidores
poderdo se beneficiar através do consumo desses compostos nutracéuticos, atraves
da prevencao e/ou tratamento de determinadas doencas. Para elaboracdo desse
produto, o 6leo de buriti foi extraido do fruto, em seguida ele foi misturado com
azeite de oliva em diferentes quantidades, além da adicdo de ervas aromaticas, a
fim de se agregar sabor ao produto. Sua participacdo nessa pesquisa esta
relacionada com a realizagdo de testes sensoriais visando alcancar os objetivos ja
descritos.

O produto desenvolvido ndo apresenta risco a saude do consumidor, ja que
as condi¢cdes de acondicionamento e preservacdo das amostras foram mantidas de
forma segura até o momento da oferta ao avaliador, a fim de se evitar um risco de
contaminacdo alimentar. Como beneficios, espera-se que esse estudo traga a
possibilidade de insercédo do 6leo de buriti no habito alimentar brasileiro e com isso
permitir que consumidores tenham acesso aos nutrientes funcionais nele presentes,
além de incentivar a economia sustentavel das regiées produtoras de buriti (Norte e
Nordeste).

Durante todo o periodo da pesquisa vocé tem o direito de tirar qualquer
duvida ou pedir qualquer outro esclarecimento, bastando para isso entrar em contato
com o pesquisador responsavel pelo projeto ( lucianartmanhaes@gmail.com), ou
com o Conselho de Etica em Pesquisa.

Vocé tem garantido o seu direito de ndo aceitar participar ou de retirar sua
permissdo, a qualquer momento, sem nenhum tipo de prejuizo ou retaliacdo, pela
sua decisdo. As informacOes desta pesquisa serdo confidencias, e divulgadas
apenas em eventos ou publicacbes cientificas, ndo havendo identificacdo dos
voluntéarios, sendo assegurado o sigilo sobre sua participacéo.

Os gastos necessarios para a sua participacdo na pesquisa serdo assumidos
pelos pesquisadores.

Autorizagao:
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Eu, , apos a leitura deste
documento e ter tido a oportunidade de conversar com 0 pesquisador responsavel,
para esclarecer todas as minhas duvidas, acredito estar suficientemente informado,
ficando claro para mim que minha participacdo € voluntaria e que posso retirar este
consentimento a qualquer momento sem penalidades ou perda de qualquer
beneficio. Estou ciente também dos objetivos da pesquisa, dos procedimentos aos
quais serei submetido, dos possiveis danos ou riscos deles provenientes e da
garantia de confidencialidade e esclarecimentos sempre que desejar. Diante do
exposto expresso minha concordancia de espontanea vontade em participar deste
estudo.

Assinatura do voluntario

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste voluntario para a participacédo neste estudo.

Assinatura do responséavel pela obtenc¢édo do TCLE

Dados do pesquisador

Nome: Luciana Ribeiro Trajano Manhéaes

Endereco: Av. Pasteur, n296, Urca, Rio de janeiro, RJ, cep 22290-240
Telefone: 21-25427285

Endereco eletrénico: lucianartmanhaes@gmail.com
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Anexo 02

Ficha do teste de diferenca

N° provador: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras de azeite de buriti e de oliva aromatizado. Por favor, prove-as da esquerda

para a direita e avalie as amostras quanto a COR, AROMA e SABOR separadamente.

1) Marque um X na amostra que vocé considera diferente.

I

Cor

Aroma

Sabor
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Anexo 03

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Eu, Luciana Ribeiro Trajano Manhées, responsavel pela pesquisa “Aceitacao
e expectativa de consumidores frente aos azeites de buriti e de oliva aromatizados:
um produto inovador” estou fazendo um convite para vocé participar como voluntario
deste estudo.

Esta pesquisa pretende avaliar a aceitacdo do consumidor frente a um
produto inovador, como o azeite de buriti e de oliva aromatizado, com objetivo de
identificar a melhor composicao para sua inser¢cdo no mercado de alimentos.

Acreditamos que ela seja importante porque o 6leo de buriti € uma fonte
potencial de compostos funcionais como 6mega-9, carotendides e tocoferdis. A
elaboracdo de um produto a base dessa matéria-prima podera ampliar o consumo
desse produto pela populacdo brasileira e consequentemente esses consumidores
poderdo se beneficiar através do consumo desses compostos nutracéuticos, através
da prevencdo e/ou tratamento de determinadas doencas. Para elaboracdo desse
produto, o 6leo de buriti foi extraido do fruto, em seguida ele foi misturado com
azeite de oliva em diferentes quantidades, além da adicdo de ervas aromaticas, a
fim de se agregar sabor ao produto. Sua participacdo nessa pesquisa esta
relacionada com a realizacdo de testes sensoriais visando alcancar os objetivos ja
descritos.

O produto desenvolvido ndo apresenta risco a saude do consumidor, ja que
as condicdes de acondicionamento e preservacdo das amostras foram mantidas de
forma segura até o momento da oferta ao avaliador, a fim de se evitar um risco de
contaminacdo alimentar. Como beneficios, espera-se que esse estudo traga a
possibilidade de insercédo do 6leo de buriti no habito alimentar brasileiro e com isso
permitir que consumidores tenham acesso aos nutrientes funcionais nele presentes,
além de incentivar a economia sustentavel das regides produtoras de buriti (Norte e
Nordeste).

Durante todo o periodo da pesquisa vocé tem o direito de tirar qualquer
davida ou pedir qualquer outro esclarecimento, bastando para isso entrar em contato
com o pesquisador responsavel pelo projeto (lucianartmanhaes@gmail.com), ou
com o Conselho de Etica em Pesquisa.

Vocé tem garantido o seu direito de ndo aceitar participar ou de retirar sua
permissao, a qualguer momento, sem nenhum tipo de prejuizo ou retaliacédo, pela
sua decisdo. As informacdes desta pesquisa serdo confidencias, e divulgadas
apenas em eventos ou publicacées cientificas, ndo havendo identificacdo dos
voluntarios, sendo assegurado o sigilo sobre sua participagéo.

Os gastos necessarios para a sua participacdo na pesquisa serao assumidos
pelos pesquisadores.

Autorizagao:
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Eu, , apos a leitura deste
documento e ter tido a oportunidade de conversar com 0 pesquisador responsavel,
para esclarecer todas as minhas duvidas, acredito estar suficientemente informado,
ficando claro para mim que minha participacdo € voluntaria e que posso retirar este
consentimento a qualquer momento sem penalidades ou perda de qualquer
beneficio. Estou ciente também dos objetivos da pesquisa, dos procedimentos aos
quais serei submetido, dos possiveis danos ou riscos deles provenientes e da
garantia de confidencialidade e esclarecimentos sempre que desejar. Diante do
exposto expresso minha concordancia de espontanea vontade em participar deste
estudo.

Assinatura do voluntario

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste voluntario para a participacédo neste estudo.

Assinatura do responséavel pela obtenc¢édo do TCLE

Dados do pesquisador

Nome: Luciana Ribeiro Trajano Manhéaes

Endereco: Av. Pasteur, n296, Urca, Rio de janeiro, RJ, cep 22290-240
Telefone: 21-25427285

Endereco eletrénico: lucianartmanhaes@gmail.com
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N° provador:

1) Por favor, avalie o quanto vocé gostou dos atributos sensoriais COR, AROMA, SABOR e ACEITACAO GLOBAL utilizando a escala abaixo:

Anexo 04

TESTE DE ACEITACAQO E INTENCAO DE COMPRA

Cdédigo da amostra:
Vocé esta recebendo uma amostra de azeite aromatizado

Data:

/

/13

1 2 3 4 5 6 7 8 9
desgostei desgostei desgostei desgostei ndo gostei gostei gostei S gostei
; Y . LS gostei muito
extremamente muito regularmente ligeiramente | nem desgostei | ligeiramente regularmente extremamente
Aceitacéo 0 0 0 0 0
nlnhal
Aroma O O O O O O O O O
Sabor O O O O O O O O O
Cor O ] (| Ul [ U O tl ]
2) Agora, por favor assinale na escala abaixo a sua intencdo de compra, caso o encontrasse esse produto a venda.
Definitivamente ndo compraria Provavelmente ndo compraria Talvez COCT&I;:;;‘?IWZ nao Provavelmente compraria Definitivamente compraria
1 2 3 4 5
O O O O Il
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3) Vocé consumiria novamente esse produto?

Certamente ndo consumiria Provavelmente nido consumiria Talvez consumisse talvez ndo Provavelmente consumiria Certamente consumiria
novamente novamente consumisse novamente novamente
1 2 3 4 5
O O O O O
4) Quanto a qualidade desse produto, dé sua opinido:
1 2 3 4 5
Discorda Discordo em Nao concordo | Concordo em Corcordo
totalmente parte nem discordo parte totalmente
Esse produto é de alta qualidade O O O O O
5) Vocé recomendaria esse produto aos seus amigos?
Provavelmente ndo Talvez ndo Incerto Talvez sim Provavelmente sim
O O O O O
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N° Provador email:

1) Sexo:
() Masculino
() Feminino

Anexo 05

Questionario Sécio-Econdmico

2) Faixa etaria:

) <20 anos

) 21 a 30 anos

) 31 a 40 anos

) 41 a 50 anos

)51 a 60 anos

) acima de 61 anos

AN AN AN AN S

3) Qual a freqliiéncia que vocé consome
azeite de oliva?

() nunca

() 1lvezacada 15 dias

() 1vezpormés

( ) 1a3vezes/semana

( )4 ab5vezes/semana

() diariamente

4) Nivel de Escolaridade:

) Fundamental incompleto

) Fundamental completo

) Médio incompleto

) Médio completo

) Superior incompleto

) Superior completo

) Pés Graduagédo incompleto
) P6s Graduacédo completo

AN AN A AN A AN

5) Renda familiar:

(
(
(
(
(
(
(

) até 2 salarios minimos

) de 2 a 3 salarios minimos

) de 4 a 6 salarios minimos

) de 7 a 10 salarios minimos

) de 11 a 15 salarios minimos
) mais de 16 salarios minimos
) mais de 25 salarios minimos

alternativa se for preciso)

) Temperar salada

) Temperar pizza

) Refogar alimentos

) Fritar alimentos

) Regar biscoito e/ou torrada
) Outra Qual?

AN AN AN AN AN N

6) Caso vocé seja consumidor de azeite, indique os meios mais comuns de utilizacdo desse produto pra vocé (Assinale mais de uma
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Anexo 06

PROVADOR N°: DATA:

Por favor, leia com atencéo cada uma das sentencas na primeira coluna da tabela abaixo e assinale na linha correspondente com um “X” a op¢io que melhor
representa sua opinido sobre SAUDE utilizando aescalade 1a 7.

1 2 3 4 5 6 7
Discordo néo discordo concordo
Sentencas nem
9 totalmente concordo totalmente
Eu me considero muito consciente em relacao a saude.
¢ O O O O O O

Acho que eu levo muito em consideracdo a saiude em minha
o d ¢ O 0 0 O O O 0

Minha saude é tdo importante para mim, que estou preparado
(a) para sacrificar muitas coisas por ela. O O O | O O O

N&o me pergunto frequentemente se algo é bom para mim ou
Lo e Per a g P O 0 0 O O O 0

N&o quero me perguntar a todo momento, se as coisas que
como s&o boas para mim ou nao. O O O O O O O
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Anexo 07

TESTE DE EXPECTATIVA DO CONSUMIDOR E INTENCAO DE COMPRA

N° provador: Data: /[ /13
Caodigo da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de AZEITE DE BURITI AROMATIZADO. Por favor, avalie o
guanto vocé espera gostar desse produto utilizando a escala abaixo:

[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]

desgostei  desgostei desgostei desgostei nao gostei gostei gostei gostei
extremam muito regularme  ligeirame gostei ligeirame  regularme muito extremam
ente nte nte nem nte nte ente
desgostei

Com base na sua opinido sobre esse mesmo produto, por favor assinale na escala abaixo a sua
intencdo de compra, caso o0 encontrasse a venda.

[ ] [1] [1] [1] [1] [1] [ ]
definitivamen talvez definitivamen
te ndo comprasse te compraria
compraria talvez ndo
comprasse

Vocé substituiria esse produto por azeite de oliva que habitualmente consome por esse novo
produto?

( )sim
( )néo
Por qué?
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