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RESUMO

A molina é produzida a partir do amendoim torrado, seco e moido. E consumida em todo pais,
sobretudo na regido sul de Mocambique, onde produz-se mais a farinha de mandioca (tapioca). Ela
possui gorduras saudaveis para o organismo, além de conter minerais, vitaminas do complexo B,
vitamina E, é rica em proteinas. O presente trabalho tem como objectivo principal avaliara qualidade
da molina enriquecida com malambe.O experimento foi realizado no laboratorio do Instituto Superior
Politécnico de Gaza (ISPG) e Laboratorio Nacional de Higiene de Agua e Alimentos (LNHAA).
Foram elaboradas 4 formulagGes de molina nomeadamente: Fp . 60% de amendoim torado, 23% de
tapioca, 15% de agucar e 2% de sal; Fa - 50% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de acgucar,
2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de
acucar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc - 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15%
de acUcar, 2% de sal e 20% de farinha de malambe, onde avaliou-se 0s seguintes parametros fisico-
quimicos: solidos sollveis totais através de refratometria, pH pelo metddo potenciométrico, acidez
titulavel pela titulacdo, humidade por gravimetria, gordura pelo soxhlet, cinzas pela incineragdo em
mufla e proteina pelo método de biureto.O ensaio experimental de dados de andlises fisico-quimicas e
sensorial foram conduzidos sob delineamento inteiramente casualizado (DIC) e delineamento de
blocos casualizado (DBC), respectivamente. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, com o auxilio do pacote estatistico Minitab®
versdo 18.1, e expressos em médias e seus desvios padrdes. Os resultados obtidos mostraram para
solidos sollveis totais uma variacdo de 0,68 a 1,39 °Brix, pH de 5,27 a 6,33%, acidez titulavel de 4,23
a 12%, humidade de 55,30 a 55,93%, gordura de 1,55 a 2,01%, cinzas de 15 a 17,75% e proteina de
2,97 a 4,79%, respectivamente. Com base nestes resultados constatou-se que a molina enriquecida
apresentou composicdo centesimal satisfatéria quando comparada com os estudos desenvolvidos por
outros autores utilizando amendoim ou produtos derivados. No que tange a andlise sensorial da molina
enriquecida com malambe, somente a formulacdo P (68,66%) esteve abaixo do percentual requerido
para que um produto seja aceite e presume-se que malambe é uma alternativa excelente para
enriquecimentode alimentos e ndo s6 da molina. Ainda perante a estes resultados conclui-se que o
enriquecimento da molina através malambe constitui uma alternativa para reforcar o seu valor nutritivo
e corrigir eventuais deficiéncias nutricionais.

Palavras-chaves: Molina, enriquecimento, controle de qualidade.
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ABSTRACT

Molina is produced from dried and ground roasted peanuts. It is consumed throughout the country,
especially in the southern region of Mozambique, where more cassava flour (tapioca) is produced, one
of its main ingredients includes dry roasted peanut, sugar and salt. Molina has healthy fats for the
body, in addition to containing minerals such as magnesium, iron, and zinc, as well as antioxidants, B
vitamins, vitamin E and rich in protein. Its is also considered a hypercaloric food, because it is rich in
potassium, magnesium, it favors muscle contractions, prevents cramps, reduces the risk of injuries and
muscle fatigue. The present work has as main objective to produce and characterize the quality mill
enriched with malambe. The experiment was carried out in the laboratory of the Instituto Superior
Politécnico de Gaza (ISPG) and the National Laboratory of Water and Food Hygiene (LNHAA). Four
formulations of molina were prepared, of which 3 were repeated, with the physical-chemical quality of
the following parameters being evaluated, namely: total soluble solids through refractometry, pH using
a potentiometric method, acidity that can be titrated by titration, humidity by gravimetry, fat by
soxhlet, ash by incineration by muffle and protein by biuret. The experiment test of physical-chemical
and sensory analysis data were conducted under a completely randomized design (DIC) and
randomized block design (DBC), respectively. The results were submitted to analysis of variance and
compared by Tuke's test at 5% probability, with the aid of the statistical package Minitab® versdo 18.1,
they are expressed in means and standard deviations. The results obtained showed TSS between 0.68
and 1.39 °Brix, pH from 5.27 to 6.33%, titratable acidity from 4.23 to 12%, moisture from 55.30 to
55.93%, fat from 1.55 to 2.01%, ash from 15 to 17.75% and protein from 2.97 to 4.79%. Based on
these results, it was verified that enriched molina presented a satisfactory chemical composition when
compared with the studies carried out by other authors using peanuts or derivative products. With
regard to the sensory analysis of malambe-enriched Molina, only the P formulation was below the
percentage required for a product to be accepted and it is presumed that malambe is an excellent
alternative for the fortication of foods and not just molina, nutritional value to products with low
percentages of essential nutrients for proper organic functioning.

Keywords: Production, physical-chemical and sensory characteristic, malambe-enriched mill.
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Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

1. INTRODUCAO

O amendoim tem uma importancia nutricional e econdmica que estimula pesquisadores para a busca de
novas fontes de alimentos, desenvolvidas a partir de produtos até entdo ndo convencionais e em
paralelo, tém sido propostas alternativas para melhor aproveitamento das fontes usuais de proteinas
(FERNANDES et al., 2011).

O amendoim € considerada a quarta maior cultura no agronegécio no mundo e o seu plantio é de ciclo
curto das oleaginosas, possui grande atractivo alimentar e excelentes propriedades nutricionais,

podendo ser consumido tanto na forma in natura como processado (SANTOS et al., 2006).

Na industria de alimentos, oamendoim possui grande importancia econémica devido a quantidade de
lipidios de algumas variedades que tem sido utilizado para fabricacdo de 6leo de cozinha e riquesa em
omega 3 e vitaminas do complexo B contribueavarios beneficios para a salde reduzindo desta forma
problemas de satde (FERERRA, 2010).

A molina é produzida a partir do amendoim torrado, seco e moido. E consumida em todo pais,
sobretudo na regido sul de Mocambigue onde produz-se mais a farinha de mandioca (tapioca). Ela
possui gorduras saudaveis para o0 organismo, além de conter minerais, vitaminas do complexo B,

vitamina E, é rica em proteinas.

A Adansonia digitata L. possui um fruto cuja polpa estd inserida numa cépsula externa muito
resistente, o epicarpo e que pode diferir na forma apresentando normalmente 12 a 40 cm de
comprimento e 7 a 17 cm de diametro com coloracdo branca ou rosa, mediante a espécie, a parte
interna do fruto, o0 mesocarpo, quando maduro apresenta um sabor ligeiramente acido que se deve
essencialmente, ha presenca de teores elevados de &cidos organicos tais como o acido citrico, tartarico,
malico, succinico e ascorbico conhecida como a “arvore da vida” devido a sua capacidade de retengdo
de &gua, bem como ao seu uso tradicional como medicamento e como alimento (WICKENS et al.,
2008).

O malambe ¢é utilizado pela populacdo africana a nivel medicinal assim como a nivel nutricional,
aproveitando todos os constituintes da arvore folhas, casca e frutos (sementes, polpa e casca). Os
beneficios ou aplicagdes medicinais estdo relacionados com a presenca de certos compostos bioactivos,

estando descritos os esterdis, triterpenos, saponinas, taninos e polifenois (MASOLA et al., 2009).

Autora: Sheila Langa Pagina 1



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

Neste contexto, é de grande valia e oportuno a elaboracdo de produtos a base de amendoim, visando
ampliar o seu aproveitamento nutricional e tecnoldgico. Portanto, desenvolveu-se o presente estudo

com finalidade produzir e avaliar a qualidade da molina enriquecida com malambe.

1.1. Objectivos:
1.1.1. Geral:

v Avaliar a qualidade da molina enriquecida com malambe.
1.1.2. Especificos:

v Produzir molina enriquecida com malambe;

v Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da molina enriquecida;

v Avaliar as caracteristicassensoriais eaceitabilidade damolina enriquecida;
v"Identificar a melhor formulacéo.

1.2. Problema e justificativa

Molina € um produto consumido em todo pais, sobretudo na regido sul de Mogambique, onde produz-
se mais a farinha de mandioca (tapioca). Ela possui gorduras saudaveis para o organismo, além de
conter minerais, vitaminas do complexo B, vitamina E, é rica em proteinas. A fortificacdo da molina
comporta-se como uma alternativa para reforcar o seu valor nutritivo, prevenir ou corrigir eventuais
deficiéncias nutricionais que podem desencadear doencas associadas a falta destes, através da
proteccdo e a promocao de uma vida mais saudavel, conduzindo ao bem-estar geral do individuo. O
amendoim apresenta importantes quantidades de vitamina E, vitamina B1 e acido fdlico, quanto aos
minerais, altas concentracdes de potassio, fosforo e zinco, apresenta ainda, grande importancia na
alimentacdo humana o que estd relacionada ao facto dos grdos possuirem sabor caracteristico, boa
digestibilidade e pouca diferenca entre o alimento cru, cozido ou submetido a qualquer outro
tratamento. E por sua vez malambe é fonte de vitamina C que confere ao fruto propriedades
antioxidantes importantes e minerais tais como célcio, fésforo, magnesio e potassio que sdo essenciais

nas estruturas dos tecidos corporeos (UNICEF, 2016).

Nos ultimos anos a procura por uma alimentacdo saudavel vem sendo uma preocupacao crescente da
sociedade, o consumidor ndo se atém apenas aos aspectos nutricionais dos alimentos, mas tambem a
sua procedéncia e seus efeitos na saude, procurando cada vez mais obter informacdes sobre os

alimentos expostos nas prateleiras, com intuito de mudar seus habitos alimentares, esse comportamento

Autora: Sheila Langa Pagina 2



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

tem incentivado a industria, as escolas a investir em pesquisas com novos ingredientes e forticacao de

alimentos através de produtos produzidos localmente (LIBERATO et al., 2006).

De forma a contribuir na reducdo dos problemas de satde causadas pelo defice de nutrientes e perdas
pos-colheita, o processamento e enriquecimento de produtos elaborados a base de amendoim pela
matéria-prima semi-processado € vista como alternativa economicamente viavel (VIGLIAR et al.,
2006).

Tratando de um produto que ja é consumido sem o conhecimento das suas caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais, sua aceitabilidade metodoldgica e melhor formulacdo surge a necessidade de se

desenvolver o presente estudo.

1.3. Hipoteses:
v" Ho: A utilizacdo da farinha de malambe néo é tida como boa alternativapara enriquecimentoda
molina;

v Ha:A farinha de malambe € tida comoboa alternativapara o enriquecimentoda molina.

Autora: Sheila Langa Pagina 3



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Amendoim

O amendoim é classificado dentro da familia das leguminosas como subfamilia Papilionacea, género
Arachis, sdo cerca de 69 espécies, sendo a Arachis hypogaea Lineu, o amendoim comum (Figura 1),
que é a mais conhecida e amplamente cultivada em todos os paises com clima tropical e tem como

caracteristica a producgdo subterranea de sementes (MACEDO, 2004).

E uma planta de origem sul americanaque foi introduzida na Europa no século XVII e difundiu-se do
Brasil para a Africa, do Peru para as Filipinas, China, Japdo e Indiano século XIX, sendo hoje

conhecido e apreciado em quase todos estes paises (SUASSUNA et al., 2006).

Segundo o Instituto de Economia Agricola (IEA) (2011), a China e India, com producéo de 13.400 e
7.124 toneladas na safra de 2008/2009, respectivamente, correspondem as principais areas plantadas de
amendoim no mundo, sendo os grandes consumidores do produto na forma de dleo, racdo animal e

alimento humano.

Em Mocambique a producdo elevada foi registada na safra 2011/2012 é com cerca de 296,700
toneladas, com indice superior em 31% ao colhido na safra anterior, a producdo em maior escala é
proveniente da regido Norte sendo Nampula a maior provincia produtor (80%), seguido da regido

Centro e um pouco na provincia de Inhambane nos Distritos de Vilanculos e Mabote (CONAB, 2012).

O amendoim ja é considerado a quarta maior cultura no agronegécio Mogambicano, alternéncia entre
uma graminea e uma leguminosa tem sido a pratica adoptada na renovacédo das culturas, 0 que vem se
fortalecendo com resultados optimistas, pois mantém matéria organica necessaria para renovar a terra,
evita erosdo por deixar o solo coberto. A provincia de Nampula se tornou o maior produtor nacional e
além dessas vantagens, o plantio de amendoim tornou-se uma renda adicional aos produtores (IEA,
2012).

2.1.1. Classificacao taxonomica
O amendoim obedece a seguinte classificagcdo taxondmica descrita na tabela 1.

Tabela 1: Classificagcdo taxonémica de amendoim

Reino Plantae
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Divisdo Magnoliophta
Classe Magnoliopsida
Ordem Fabales
Familia Fabaceas
Género Arachis
Espécie A. hypogaea

Fonte:VALLS, (2006).

Figura 1. Amendoim (Arachis hypogaea L.)
Fonte: (IEA, 2012).

2.1.2. Composigdo nutricional de amendoim

O amendoim é muito importante na alimentacdo humana pelo facto de grdos possuirem boa
digestibilidade e pouca diferenca entre o alimento cru, cozido ou submetido a qualquer outro
tratamento. Apresenta também importantes quantidades de vitamina E, vitamina B1 e acido fdlico,

quanto aos minerais, apresenta altas concentrac@es de potassio, fésforo e zinco (MACEDO, 2004).

Tabela 2: Composic¢do nutricional de grdos de amendoim (g/100) em diferentes variedades

Nutrientes Variedades

Valéncia  Spanish  Virginia

Agua (g) 4,26 6,39 6,91
Energia Kcal 570 570 563
Proteinas (g) 25,09 26,15 25,19
Lipidios (Q) 47,58 49,6 48,75
Cinzas (g) 2,17 2,03 2,61
Carboidratos (g) 20,91 15,83 16,54
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Fibra (g) 8,70 9,50 8,50
Caélcio (mg) 62 106 89

Ferro (mg) 2,09 3,91 2,55
Magnésio (mg) 184 188 171
Fdsforo (mg) 336 388 380
Potassio (mQ) 332 744 690

Fonte: LOZANO, (2016).

2.1.3. Derivados de amendoim
Segundo Valls (2006), o amendoim tem seguintes derivados nomeadamente:

v" Pasta de amendoim;

v" Bolinhos de amendoim;
v' Manteiga de amendoim;
v

Oleo de amendoim.

2.1.4. Aplicacdo do amendoim na industria alimentar

O grdo de amendoim tem aproximadamente 53% destinados para uso integral na producdo de
alimentos e 47% para a indulstria de 6leo. Este grdo é muito valorizado na industria de alimentos
devido ao seu valor nutritivo, aroma, aroma, sabor e textura. Destaca-se, também, por ser uma
oleaginosa bastante conhecida e apreciada, podendo ser consumida tanto in natura como processada,
seja em produtos de confeitaria, aperitivos salgados, torrados e fritos, ou como ingrediente na culinaria,
indUstria de doces, balas, bombons e pastas (SUASSUNA et al., 2006).

Os maiores consumidores do amendoim como alimento no mundo séo Estados Unidos e China com
aproximadamente 3 milhdes de toneladas por ano, sendo mais consumida na forma de manteiga ou
pasta, para a qual sdo destinadas cerca de 500 mil toneladas. A producdo de amendoim teve grande
importancia no abastecimento da industria de Oleos vegetais comestiveis na década de 60 porém, a
ocorréncia do fungo Aspergillus flavus levou a queda da area cultivada ao longo dos anos
(FERREYRA, 2003).

A cadeia de producdo do amendoim apresenta uma nova dinamicaactualmente, porém o dleo bruto
continua tendo espago como excelente matéria-prima para a industria de saboaria e de biodiesel.O 6leo

refinado volta a ser usado para fins alimentares, medicinais, farmacéuticos e principalmente como
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veiculo para emulsdo de produtos injectaveis e em formulagGes cosméticas como agente condicionante
(SUASSUNA et al., 2006).

A tabela 3 apresenta a composicao fisico-quimica do grdo de amendoim em valores percentuais.

Tabela 3: Composicéo fisico-quimica do grdo de amendoim

Composicdo fisico-quimica  Quantidades em
percentagens

Pericarpo (%) 28-30

Endosperma (%) 1,8-2,6

Embrido (%) 67,70-71,88

Améndoa (%) 67,70-71,88

Agua (%) 5,4

Carboidratos (%) 11,7

Fibras (%) 2,5

Cinzas (%) 2,3

Energético (Calorias/100g) 582

Oleo (%) 48,7

Acidos graxos insaturados 80

(%)

Fonte: COELHO, (2003).
2.1.5. Processamento do amendoim

Os gréos de amendoim s&o colhidos e as vagens séo submetidas a processos limpeza para remocao de
residuos, como pedras, galhos, plantas entre outras impurezas ndo desejaveis. A limpeza podem ser
limpeza manual ou mecéanica por peneiramento, exaustdo, separacdo magnética e por gravidade. Apds
a limpeza o grdo ésubmetido a pré-secagem geralmente mecanica em secador estatico para redugdo da
humidade de 35-40% até abaixo de 11% (EMATER/RS et al., 2016).

O grdo selecionado é geralmente classificado ainda nas grandes cooperativas agricolas, entre silos e
armazens. De acordo com o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) na
Instrucdo Normativa (IN) n® 32 de 2016,0s requisitos de qualidade sdo definidos em fungéo dos teores
de aflatoxinas, da sua forma de apresentagdo, preparo, tamanho dos gréos, cor da pelicula e dos limites

méaximos de tolerancia de defeitos sdo os padrGes de identidade e qualidade estabelecido para o

Autora: Sheila Langa Pagina 7



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

amendoim. O amendoim devera se apresentar fisiologicamente desenvolvido, sadio, limpo e seco, com
teor de umidade recomendavel abaixo de 8% (BRASIL, 2016).

O fluxograma de processamento do amendoim com casca estd demonstrado na Figura 2. O amendoim
pode ser submetido ao descascamento na parte externa da producdo, em uma planta separada. O

descascamento pode ser realizado de forma manual ou mecanizada (BRASIL, 2016).

[ Amendoim em vagem ] [ Limpeza ] [ Descascamento ] [ Seleccdo e classificagao ]
[ Resfriamento ] { Torrefacdo ] [ Analises de CQ ] { Recepcao na industria ]
[ Branqueamento ] { Selecgdo e classificagdo ]

[ Embalagem ]

Figura 2: Fluxograma de producdo de amendoim
Fonte:(BRASIL, 2016).

O descasque manual € menos eficiente, adoptado principalmente para amendoins de exportacdo e graos
com maior valor agregado. O descasque mecanico € um método mais indicado, porém pode causar
danos mecanicos aos amendoins, no qual as vagens passam entre dois rolos que rotacionam em
direcGes opostas, com a distancia entre os rolos ajustada para quebrar as cascas e ndo 0s graos, as

cascas sao retiradas com o auxilio de um ventilador (SARAVACOSet al., 2016).

Os amendoins apds serem retirados das vagens sdo classificados e selecionados por peneiramento,
método densimétrico e classificacdo de cores em combinacdo com selecdo manual para remocdo de
grdos mofados, danificados, defeituosos (WANG et al., 2016).

Na separagdo colorimétrica, os raios de luz calibrados incidem sobre os gréos e através de fotocélulas,
consegue-se distinguir gréos sadios, de coloracdo caracteristica, dos gréos indesejados, de coloragédo
marrom escura, esverdeados e manchados. Por jatos de ar comprimido, os grdos inadequados séo
separados dos demais (GORAYEDB, 2007).
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O material vegetal segue para a etapa de torrefacdo seca ou em 0Oleo, que pode ser realizada em
batelada, em fornos ou torradores rotativos ou em linha continua (BELLAVER, 2018; SHI et al.,
2018).

A temperatura da torra realizada é em torno de 160 °C por 40 a 60 minutos, dependendo do teor de
humidade inicial para os gréos atingirem a humidade necessaria para o0 armazenamento e desenvolver

sabor. A torrefacdo reduz o contetido de dgua para em torno de 1% (SHRESTHA, 2017).

O material vegetal segue para a etapa de torrefacdo seca ou em Oleo, que pode ser realizada em
batelada, em fornos ou torradores rotativos, ou em linha continua (BELLAVER, 2018 e SHI et al.,
2018).

A temperatura da torra realizada é em torno de 160 °C por 40 a 60 minutos, dependendo do teor de
umidade inicial, para os grdos atingirem a umidade necessaria para 0 armazenamento e desenvolver

sabor. A torrefacdo reduz o conteldo de dgua para em torno de 1% (SHRESTHA, 2017).

Os amendoins sdo resfriados até a temperatura ambiente, geralmente utilizando soprador de ar forgado
ou sucgdo de calor e pas giratorias, para impedir que o grdo continue torrando apés a retirada do
equipamento. Pode-se comercializar os graos torrados com pele, ou segue-se entdo o branqueamento
dos gréos para remocdo da pele, processo facilitado quando o contetido de umidade dos grdos esta
abaixo de 5% (BELLAVEREet al., 2018).

Recomenda-se ap0s 0 branqueamento novamente a etapa de selecdo, para remocdo de graos
descoloridos (cinzas ou pretos), seguindo apds para o peneiramento do amendoim sem pelicula, para
remocdo de impurezas finas, sujidades e materiais estranhos, separacdo de grdos quebrados e
classificacdo em tamanhos (BELLAVER, 2018 e SHRESTHA, 2017).

A partir dessa etapa, o0 amendoim pode ser encaminhado para a continuidade do processamento
conforme o produto final a ser obtido, como pasta, 6leo, farinha, proteina,pacoca, ou 0s grdos podem
ser classificados e embalados como produto final. Podem ser apresentados a granel, ensacados ou
embalados, e armazenados em local ventilado, fechado e com condi¢6es adequadas para prevencgéo do
aumento da umidade do produto (CEDEAO, 2016).
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2.2. Malambe

A arvore Adansonia digitata L. conhecida como arbre de milleans (arvore dos mil anos) ou
calebassierdu Sénégal, nome que derivou a Calabaceira como é actualmente, conhecida na Guiné-
Bissau, o género Adansonia engloba 8 espécies em que uma delas cresce na Australia, sete em Africa
estando seis restritas a ilha de Madagascar (GEBAUER et al., 2002).

A Adansonia digitata L. € uma espécie endémica africana, que se difundiu por diferentes regides
quentes e secas da Africa Tropical, caracterizada como uma arvore de grande porte, decidua e cuja
altura oscila entre os 5 e 25 metros (excepcionalmente 30 m) e cuja longevidade pode atingir centenas
ou milhares de anos sob condicGes favoraveis (VONBOEKEL, 1997).

A polpa deAdansonia digitata L. esta inserida numa capsula externa muito resistente, o epicarpo pode
diferir na forma apresentando normalmente 12 a 40 cm de comprimento e 7 a 17 cm de diametro, com
coloracdo branca ou rosa, mediante a espécie, a parte interna do fruto, o mesocarpo quando maduro
apresenta um sabor ligeiramente acido que se deve essencialmente ha presenca de teores elevados de
acidos organicos tais como o &cido citrico, tartarico, méalico, succinico e ascorbico, conhecida como a
“arvore da vida” devido a sua capacidade de retencdo de dgua, bem como ao seu uso tradicional como

medicamento e como alimento (WICKENS et al., 2008).

De acordo com Nour et al. (1980), O fruto e a polpa estdo divididos em pequenos aglomerados que
contém filamentos (fibras castanhas) que subdividem a fruta por segmentos, sendo necessaria para a
sua separacdo apenas um ligeiro processo mecanico sem nenhum processo de extrac¢do, concentracao
ou tratamento quimico, assegurando assim as caracteristicas de um alimento minimamente processado

conforme piodemos observar na figura 3.

Figura 3: Interior do fruto de Adansénia Digitata L., vulgarmente designado por malambe ou fruto do
embondeiro

Fonte: Autora.
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2.2.1. Aplicacdes do malambe

O malambe ¢é utilizado pela populacdo africana a nivel medicinal assim como a nivel nutricional,
aproveitando todos os constituintes da arvore folhas, casca e frutos (sementes, polpa e casca). Os
beneficios ou aplicagdes medicinais estdo relacionados com a presenca de certos compostos bioactivos,

estando descritos os esterdis, triterpenos, saponinas, taninos e polifenois (MASOLA et al., 2009).

A polpa do fruto habitualmente comida fresca. Apresenta um sabor doce-amargo, semelhante ao do
tamarindo (fruto origindrio das savanas africanas), muito apreciado pelo povo africano, no
entanto,pode ser processado para a obtencdo de doces, por vezes, € usada na preparacdo de sumos
nutritivos onde a polpa seca é misturada com agua, sendo posteriormente adicionado agucar e também
pode ser utilizada na preparacao de bebidas alcodlicas espirituosas com baixo teor alcodlico através da
sua mistura com outros compostos. As sementes do podem ser consumidas secas ou assadas e muitas

vezes substituem o grao de café caracterizadas pela sua riqueza proteica (WILLIAMS, 2006).

A polpa do fruto, sementes e folhas sdo diariamente utilizados por populages rurais de Africa.
Algumas populacdes rurais de Africa uitilizam as sementes como espessante de sopas ou torradas e
consumidas como shacks. Em alguns casos sdo assadas e utilizadas como substitutos de café. As

sementes s&o também fonte de 6leo para uso alimentar (SIDIBE e WILLIAMS, 2002).

As folhas frescas sdo cortados em pedacos e cozidas em molho como legumes para confeccdo de
refeicdes, uma vez que sdo ricas em proteinas e alguns minerais essenciais (SIDIBE e WILLIAMS,
2002).

Em alguns paises Africanos a polpa é usada como substituto do leite para bebés, devido ao teor de
calcio que apresenta (DONKOR et al., 2013).

2.3. Mandioca

A mandioca (Manihote suculenta Crantz) é uma das melhores culturas de rendimento em Mog¢ambique
com maior parte da sua producdosendo destinada a fabricacdo da farinha de mandioca e a restante é
utilizado na alimentagdo de animal.E caracterizada por auséncia de fibras na massa cozida, resisténcia
a deterioragdo pos-colheita e facilidade de descascamento das raizes. A tapioca é um dos seus
derivados que apresenta elevado teor de amido, baixo teor de proteinas, lipidios e minerais, o que faz

dela um alimento altamente caldrico (BELEIA et al., 2006).
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A farinha de tapioca é uma das fontes mais acessiveis de calorias para a alimentacdo humana e em
alguns paises em desenvolvimento, como o Brasil e outros do continente africano, a tapioca €
fornecida como um suplemento nutricional, sendo considerada uma parte indispensavel na dieta diaria
da populacdo (CARVALHO et al., 2010).

2.3.1. Farinha de mandioca

A forma mais ampla de aproeitamento industrial da mandiocaé fecula e é empregada como matéria-
prima no processamento de diversos alimentos em muitos paises as denominagfes cassava starch,
tapioca flour e tapioca starch sdo confundidas com a denominagéao farinha de tapioca, mas significam
fécula de mandioca (CHISTE et al., 2012).

A goma também conhecida também por polvilho, fécula, amido ou tapiocasdo obtidas através do
processamento da mandioca, tanto por métodos tradicionais, quanto por processos industriais de
pequena ou grande escala, nesse sentido, € natural que, a medida que o tempo passa as técnicas de
producdo sejam aperfeicoadas e modernizadas seguindo o dinamismo sociocultural (DIAS et al.,
2017).

A fécula de mandioca (Manihot esculenta crantz) purificada produz a farinha de tapioca
artesanalmente. Uma melhor compreensdo do processo de producdo da farinha de tapioca é uma
importante contribuicdo para a industrializacdo do produto.Da mesma forma que outros derivados da
mandioca, a farinha de tapioca apresenta elevado teor de amido e baixo teor de proteinas, lipidios e
minerais, o que faz dela um alimento altamente cal6rico (CHISTE et al., 2012).

A variedade da mandioca mais utilizada para o processamento industrial é chamada de mandioca-brava
(Manihot esculenta crantz) que ndo é apta para consumo in natura por apresentar altas concentracdes

de &cido cianidrico, mas que pode ser detoxificada (CEREDA, 2004).
2.4. Molina

A molina é produzida a partir do amendoim torrado seco e moido e é bastante consumido um pouco
por todo pais sobretudo na regido sul de Mogambique, local onde regista-se maior producdoda farinha
de mandioca (tapioca ou rhale).Destacam-se 0 amendoim seco torrado, agucar e sal como principais
ingredientes.A molina para além de conter minerais como magnésio, ferro e zinco, bem como

antioxidantes, vitaminas do complexo B, vitamina E,possui tambem gorduras saudaveis para o
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organismo. Ela é fonte rica de proteinase € considerado também um alimento hipercalorico devida a
sua riqueza em potassio, magnésio favorece as contrac¢cdes musculares, previne as caimbras, reduz o
risco de lesdes e a fadiga muscular (MACARRAO, 2019).

2.4.1. Origem da molina

Segundo Chitolo (2009), a molina ndo tinha nome. O nome molina surgiu quando alguns
Mocambicanos que estavam a consumir este produto foram questionados por cidaddos de origem
portuguesa 0 que eles consumiam e em resposta estes disseram em guitonga (lingua falada na cidade
de inhambane), “mwalina” cuja tradicdo e ndo tem nome e 0s portugueses entenderam molina,

entretanto molina passou-se assim a se designar molina.
2.4.2. Informacdo nutricional da molina

A molina é uma das fontes mais acessiveis de calorias para a alimentacdo humana na regido sul de
Mocambique com destaque para a provincia de Inhambane sendo desenvolvido como um suplemento

nutricional considerado indispensavel na dieta da populacéo (DIZNIZ, 2019).

Tabela 4: Composic¢do nutricional de molina

Composicéo nutricional Quantidades
Valor energético (Kcal) 218
Carboidratos (g) 36

Gorduras totais saturadas 1

(9)

Gorduras totais (g) 7

Gordura trans (g) 0

Fibra alimentar (g) 1

Sodio (mg) 4

Fonte:DIZNIZ, (2019).

2.4.3. Ingredientes da producdo de molina
v Amendoim;
v" Farinha de mandioca;

v" Farinha de malambe;
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v Acucar;
v Sal.

2.5. Controle de qualidade de alimentos

Os fabricantes de alimentos nas industrias realizam um rigido controle de qualidade, tanto na matéria-
prima que recebem como no produto final processado que sai das fabricas. A matéria-prima é
comprada e paga tendo em vista as analises realizadas no recebimento. O produto final processado
antes de ser colocado no mercado deve possuir qualidade e uniformidade. Para tanto, é necessario um

controle analitico nas varias fases do processamento e, por ultimo, no produto final (CECCHI, 2003).

No inicio da industrializacdo, os métodos de producdo eram mais artesanais e o controle de qualidade
era considerado uma arte. Com o desenvolvimento da tecnologia de processamentos, os métodos de
controle passaram a ser mais ciéncia e menos arte, aumentando a seguranga do consumidor. A
qualidade do alimento pode ser definida como um conjunto de caracteristicas que tornam o produto
agradavel ao consumidor, nutritivo, isento de substancias estranhas e saudaveis ao organismo. Para
auxiliar no controle de qualidade, utilizam-se andlises laboratoriais, no intuito de adequacdo da

composicao quimica e caracteristicas sensoriais (CARVALHO, 2002).

2.5.1. Composicéo fisico quimica
2.5.1.1.S6lidos solaveis

O teor solido soluvel avalia a concentracdo de sélidos presente na amostra alimentos. Sendo desejavel,
tanto do ponto de vista do rendimento industrial como pela sua contribuicdo em assegurar o corpo da

produto, propiciando a obtencéo de alimentos de boa qualidade.
2.5.1.2.pH

O pH ¢ definido como: pH = — log (H+), ou seja, € inversamente proporcional ao teor de ions H+
efetivamente dissociados. A escala de pH, varia de 0 a 14, é utilizada para indicar o grau acidez ou
alcalinidade de uma solucdo, em comparacdo com a agua. Desta forma, diz-se que uma solugdo esta
acida quando o pH € menor que 7,0, basica quando o pH é maior que 7,0 e neutra quando o pH é igual
a 7,0. O equipamento utilizado para medir o pH é o pHmetro, é constituido por dois eléctrodos
conjugados: um indicador e outro de referéncia. O eléctrodo de referéncia possui um potencial
constante e o indicador € aquele que adquire o pH da amostra em comparacdo com a referéncia
(CHECCHI, 2003).
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Segundo Navarroet al.(2021), a medida do pH é importante para as seguintes determinacdes:

AN N N NN

Deterioracéo do alimento com crescimento de microrganismos;
Actividade das enzimas;

Textura de geleias e gelatinas;

Retencao do sabor-odor de produtos de frutas;

Estabilidade de corantes artificiais em produtos de frutas;

Verificacdo do estado de maturacdo de frutas.

Escolha da embalagem.

Segundo Coelho et al. (2021), determinacédo de pH em diferentes tipos de alimentos:

v

Leitura directa em produtos liquidos como xaropes, sumos, vinhos e bebidas em geral que sdo
claros e ndo contém gés;

Bebidas com gas carb6nico como refrigerante, devem ser submetidas a agitacdo mecénica ou a
vacuo antes de se tomar & medida de pH, pois 0 CO2 pode formar acido carb6nico e abaixar o
pH;

Bebidas com polpa em suspensdo devem ser agitadas para misturar a polpa decantada e medir o
pH imediatamente, antes de a polpa se separar novamente, ou utilizar um agitador magnético
para conseguir um resultado homogéneo, ja que a polpa e o liquido podem ter pHs diferentes;
Em produtos solidos e secos, como farinhas, pdo, macarrdo e biscoitos, é preparado um extrato
com suspenséo de 10 g do produto em 100 ml de agua, e toma-se o pH do liquido sobrenadante
apos a decantacdo;

Em bebidas alcodlicas, deve-se tomar cuidado com a uniformidade do alcool no produto;
Produtos solidos, mas com bastante humidade, como queijo fresco, devem ser macerados e
homogeneizados, e os elétrodos sdo enfiados dentro da massa da amostra em pelo menos trés

lugares diferentes para se tirar uma medida média do pH.

2.5.1.3.Acidez

A acidez é um parametro de qualidade do produto muito relevante em anélise de alimetos. O estado de

conservacdo de um produto alimenticio pode ser fornecida através da determinacdo de acidez, um

processo de decomposicdo, seja por hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a

concentracdo dos ides de hidrogénio. A determinacdo de acidez pode ser feita através de métodos de
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determinacéo da acidez titulavel ou fornecendo a concentracdo de ides de hidrogénio livres, por meio
do pH. Os métodos que avaliam a acidez titulavel consistem na titulacdo das solucdes de alcali padréo
a acidez do produto ou de solucgdes aquosas ou alcoolicas do produto e em certos casos, 0s acidos
graxos obtidos dos lipidios. Pode ser expressa em ml de solu¢cdo molar por cento ou em gramas do
componente acido principal (BRASIL, 2005).

E bastante importante a determinacio da acidez total em alimentos, pois através dela, podem-se obter
dados valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de conservacgdo dos alimentos (AMORIM
etal., 2012).

2.5.1.4.Humidade

A determinacdo do teor de humidade é o ponto de partida da analise de alimentos. E de grande
importancia, uma vez que a preservacao do alimento depende da quantidade de &gua presente no
mesmo, além disso, quando se compara o valor nutritivo de dois ou mais alimentos, tem que levar em
consideragdo os respectivos teores de humidade. Humidade fora das recomendac@es técnicas resulta
em grandes perdas na estabilidade quimica, na deterioracdo microbioldgica, nas alteracGes fisioldgicas

(brotacdo) e na qualidade geral dos alimentos (SILVAet al., 2021).

O teor de humidade é uma informacdo importante da composicdo de alimentos e esta entre 0s
parametros frequentemente determinados em rotina, podendo servir como um indicador da qualidade
dos produtos, uma vez que apresenta influéncia directa no armazenamento. Humidade fora das
recomendacfes técnicas resulta em grandes perdas na estabilidade quimica, na deterioracao

microbioldgica e na qualidade geral dos alimentos (DANIEL, 2013).
2.5.1.5.Cinzas

A matéria inorganica ou cinza de uma amostra de alimento é o residuo inorganico que permanece apos
a queima de matéria organica de uma amostra. A cinza é constituida principalmente de grandes
quantidades de K, Na, Ca e Mg; pequenas quantidades de Al, Fe, Cu, Mn e Zn e tragos de Ar, |,F e
outros elementos (SILVA et al., 2021).

O método de determinagdo de cinzas é muito simples e consiste na queima da amostra em mufla
utilizando temperaturas de 550°C a 600°C por tempos pré-determinados. Para cada tipo de amostra

existem condic¢des recomendadas que devem ser verificadas antes de proceder a determinacdo. A cinza
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obtida ndo é necessariamente da mesma composi¢ao que a matéria mineral presente originalmente no
alimento, pois pode haver perda por volatilizagdo ou alguma interacdo entre os constituintes da
amostra. Os elementos minerais se apresentam na cinza sob a forma de oOxidos, sulfatos, fosfatos,
silicatos e cloretos, dependendo das condigdes de incineracdo e da composicdo do alimento. A
composicao da cinza vai depender da natureza do alimento e do método de determinacdo utilizado
(COELHO et al., 2021).

De acordo com Araujo et al. (2021), a cinza € constituida principalmente de:

v Macronutrientes: requeridos em uma dieta em valores diarios acima de 100 mg e normalmente
presentes em grandes quantidades nos alimentos, como: K, Na, Ca, P, S, Cl e Mg;

v Micronutrientes: requeridos em uma dieta em valores diarios abaixo de 100 mg e normalmente
presentes em pequenas quantidades nos alimentos, como: Al, Fe, Cu, Mn e Zn;

v Elementos tragos: além dos macros e micronutrientes, ainda existem os chamados elementos
tracos que se encontram em quantidades muito pequenas nos alimentos.

2.5.1.6.Gorduras

As gorduras sao compostos organicos energéticos que contém acidos graxos essenciais ao organismo e
que atuam também como transportadores das vitaminas lipossollveis. S8o insollUveis em &gua e
soluveis em solventes organicos como éter, cloroférmio e acetona, entre outros. E com esses solventes

é feita a extracao e a determinacdo das gorduras nos alimentos (FELIXet al., 2021).

Oleos e gorduras sdo substancias hidrofobicas de origem animal ou vegetal, predominantemente
constituidos por triacilglicerois, compostos estes formados por uma molécula de glicerol e trés acidos
graxos (MANDARINO et al., 2005).

Visentainer e Franco (2012), citam que os lipidios apresentam caracteristicas oleosas ou gordurosas,
possuindo duas fungbes principais: como componentes de membranas e como forma de
armazenamento de energia. Salientam ainda que gorduras, 0leos e ceras naturais sdo principalmente

ésteres de elevada massa molecular, sendo eles coletivamente chamados de lipidios.

Os lipidios desempenham um importante papel no que diz respeito a qualidade de certos produtos
alimentares, principalmente em relacdo as propriedades organolépticas que os tornam desejaveis, e,
além disso, conferem valor nutritivo aos alimentos, constituindo fonte de energia, fonte de acidos

graxos essenciais e fonte de vitaminas lipossolaveis (SILVA et al., 2007).
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2.5.1.7.Proteina

Proteinas sdo heteropolimeros formados por unidades menores chamadas aminoacidos. Os
aminoacidos (a.a.) estdo ligados em sequéncia formando uma cadeia polipeptidica, esta cadeia é a base
da proteina e é chamada de estrutura priméria. As proteinas fornecem aminoacidos essenciais ao
organismo por isso sdo extremamente importantes na nutricdo. Os aminoacidos sdo chamados
essenciais, pois 0 organismo ndo é capaz de sintetizaaa-los, na digestdo ha a quebra da cadeia de
proteinas e os aminodcidos livres sdo absorvidos e usados na sintese de novas proteinas. S&o
aminodcidos essenciais: valina, leucina, isoleucina, metionina, fenilalanina, triptofano, treonina, lisina,
arginina, histidina. No processamento de alimentos as proteinas também apresentam propriedades
importantes como a capacidade de gelificacdo (gelatina), capacidade de emulsificacdo (proteina da

gema do ovo), capacidade de retencdo de dgua (proteina da soja) (COELHO et al., 2021).

Proteinas sdo as macromoléculas mais abundantes presentes em todos os sistemas vivos. Cerca de 50 a
80% do peso seco das células esté representada pelas proteinas. Sdo compostas por uma combinagdo
de até 22 aminoacidos e apresentam uma grande variedade estrutural devido ao niUmero expressivo de
possibilidades de sequencias de aminoacidos. Desempenham uma série de funcdes biologicas:
participam da estruturacdo dos tecidos servindo como filamentos de suporte, cabos ou laminas para
fornecer protecdo e resisténcia a estruturas bioldgicas, fungdes enzimaticas, atuam no transporte
eficiente de muitas moléculas, tem participacdo na regulacdo da atividade celular ou fisiologica
(MORAES et al., 2013).

As proteinas sdo caracterizadas por ser o grupo mais abundante de macromoléculas, encontradas
dentro e fora das células, e de importancia vital aos seres vivos. Destacam-se como suas fungdes dentre
elas, a catalise de reacBGes quimicas, transporte de outras moléculas, transmissdo de impulsos nervosos,
protecdo imunitaria e até mesmo funcdo hormonal, entre outras. A funcdo da proteina esta intimamente
relacionada com sua forma tridimensional, obtida pelo dobramento da estrutura primaria em
secundaria que, por sua vez, sofre mais dobramentos até chegar a estrutura terciaria (ALMEIDA et al.,
2013).

2.5.2. Anaélise sensorial

A andlise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as caracteristicas

sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode se avaliar a selegdo da matéria prima a ser
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utilizada em um novo produto, o efeito de processamento, a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento, a reacdo do consumidor, entre outros. Para alcancar o objetivo
especifico de cada andlise, sdo elaborados métodos de avaliacdo diferenciados, visando a obtencéo de
respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas
que se moldam com o objetivo da analise. O resultado que deve ser expresso de forma especifica
conforme o teste aplicado é estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto
(TEXEIRA, 2009).

A andlise sensorial é definida como uma avaliacdo que permite-nos determinar a diferenca entre as
caracteristicas organolépticas dos produtos, ou determinar as diferencas nos produtos aferindo a sua
aceitacdo ou ndo aceitacdo. No entanto a analise sensorial € definida como sendo a “analise de
alimentos e outros materiais usando os sentidos” sendo técnica cujo objectivo ¢ determinar as
propriedades sensoriais dos alimentos, “isto €, a sua influéncia sobre os receptores sensoriais cefalicos

N A

antes e apds a sua ingestdo” determinados pelas suas propriedades sensoriais (NORONHA, 2003).

A industria de alimentos utiliza testes sensoriais para investigar o perfil sensorial de um produto, com
0 objectivo de avaliar a preferéncia de determinado atributo ou de testar o impacto de uma nova
formulacdo, a estabilidade de armazenamento, a mudanga no processamento ou na forma de
embalagem. Assim, busca-se explicar e antecipar as preferéncias do consumidor (CAVALHEIRO,
2018).

2.5.2.1.Testes afectivos

O teste afectivo é a forma usual de se medir a opinido de um grande nimero de consumidores com
respeito as suas preferéncias, gostos e opinides. As escalas mais empregadas sdo de intensidade por
meio a escala heddnica, do ideal e de atitude ou de intencdo. Os julgadores ndo precisam ser treinados
bastando ser consumidores frequentes do produto a ser avaliado. Estes testes em funcdo do local de
aplicagdo podem ser de laboratorio, localizagdo central e uso domeéstico. S&o classificados em duas

categoriasque sdo testes preferéncia e aceitagédo (1AL, 2008).

Os testes afectivos sdo extremamente importantes, pois sdo uma ferramenta que favorecem a obtencéo
directa quanto a opinido sendo preferéncia ou aceitacdo do consumidor em relagdo a ideias,

caracteristicas especificas ou globais de um determinado produto, sendo também denominados testes
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de consumidor. Sdo testes que determinam qual produto preferido e mais aceito por determinado

publico-alvo em funcéo das suas caracteristicas sensoriais (IAL, 2008).

Sdo testes directamente da opinido (preferéncia e ou aceitabilidade) do consumidor ja estabelecido ou
do consumidor potencial de um produto, a respeito de caracteristicas especificas desse produto ou
ideias que o consumidor tenha do produto a ser avaliado, por isso, sdo também chamados de testes de
consumidor (RENATA, 2007).

2.5.2.2. Teste de preferéncia

A preferéncia consiste na apreciacdo pessoal, geralmente influenciada pela cultura, principios
religiosos, grupos raciais, vivéncia familiar, posicdo social, entre outros, além da qualidade do
alimento. S8o necessarias equipas grandes para se obter uma diferenca estatisticamente significativa
nos resultados que representem exatamente a populacdo a qual o produto se destina (TEIXEIRA,
2009).

Os testes de preferéncia sdo empregados para determinar qual o produto preferido dos consumidores.
A preferéncia pode ser medida directamente pela comparacdo de dois ou mais produtos entre si,
determinando-se qual dos produtos foi o preferido. Sdo usados multiplos testes de comparacdo por
pares, ou 0 método de ordenacdo das amostras, no qual os provadores ordenam as amostras pela sua

preferéncia em caso que se pretende avaliar varios produto (ALVELOS, 2002).
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3. METODOLOGIA

3.1. Area de estudo

O estudo foi conduzido no laboratério de processamento de alimentos do ISPG. Localizado
geograficamente no distrito de Chokwe Sul da provincia de Gaza, no curso médio do rio Limpopo,
tendo como limites a Norte o rio Limpopo que o separa dos distritos de Massingir, Mabalane e Guija, a
Sul o distrito de Bilene e o rio Mazimuchope por distrito de Bilene, Chibuto e Xai-Xali, a Este confina

com os distritos de Bilene e Chibuto e a Oeste com os distritos de Magude e de Massingir (MAE,
2014).

Figura 4: Mapa do distrito de Chokwe
Fonte: (INE, 2011).
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A tabela abaixo (5) descreve a matéria-prima, materiais, equipamentos e reagentes empregados durante

a producdo de molina enriquecida com malambe.

Tabela 5: Materiais utilizados na producdo de molina enriquecida com malambe

Mateéria-prima Materiais Equipamentos Reagentes
Amendoim Bacias e pildo Balanga Hidroxido de sodio
Farinha de mandioca  Fogdo eléctrico Destilador Fenolftaleina
Farinha de malambe  Provetas graduadas Refractometro Eter dietilico
AcuUcar Elermayers pHmetro e bureta
Sal Tubos de ensaios Extractor de gordura

Pincas e pipetas Mufla

Espatulas e Espectrofotometro

embalagens

Fonte: Autora.
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3.2. Fluxograma de producéo

A figura 5 corresponde ao fluxograma de produgdo da molina enriquecida com malambe.

[ Aquisi¢ao da matéria-prima ]

e

( Selegdo )

J

[ Desidratagao osmotica ]

&

[ Torrefacao ]
[ Descasque ]
' ™y
Homogeneizagao dos
ingredientes
L. vy
- ~
Enriquecimento

J

Acondicionamento e
armazenamento

Figura 5: Fluxograma de producéo de molina

Fonte: Autora

3.3. Descricdo do processo produtivo da molina

Fez-se a descricdo do processo produtivoobedecendo a ordem hierarquica das seguintes etapas:
aquisicdo da matéria-prima, selecdo, desidratacdo osmotica, torrefacdo, descaque, homogeneizacao de

ingredientes, producdo de molina enriquecimento, acondicionamento e armazenamento.

3.3.1. Aquisi¢do da matéria-prima

A matéria-prima (amendoim, farrinha de tapioca e malambe) foi adquirida no mercado informal,
respeitando as caracteristicas organolépticas (cor e textura) e transportadas em condi¢Ges em saco
plastico até ao laboratério do Instituto Superior Politécnico de Gaza (ISPG), onde produziu-se molina

enriquecida com malambe.
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3.3.2. Selecdo

Este processo consistiu em separar a matéria-prima (amendoim, farinha de mandioca e malambe) que
nédo apresentava a qualidade desejada (cor e textura) para que ndo interferisse na qualidade do produto

final.

3.3.3. Desidratacdo osmotica

Foi preparada uma salmoura com 20% de cloreto de sddio sob constante homogeneizagdo.Em seguida
foi adicionada a salmoura, 3 kgde amendoim para que se ocorre 0 processo osmético durante 25-30
minutos. Apos esse periodo tirou-se o amendoim e levou-se ao sol durante 30 minutos parasecagem

parcial durante o processo osmatico.

3.3.4. Torrefacéo

Inicialmente, a panela adicionada inerte a uma temperatura média controlada, garantindo um ambiente
propicio para o processo de torrefacdo. O amendoim foi cuidadosamente adicionado a panela sob
distribuicdo uniforme seguida por uma agitacdo regular por 30 minutos. Apds atingir o grau desejado

de torra, 0 amendoim foi resfriado a temperatura ambiente (x25° C) por 10 minutos.
3.3.5. Descasque

Este processo realizou-se manualmente por meio de uma peneira de palha para promover separacao

completa do gréo de amendoim e da casca.

3.3.6. Homogeneizacao dos ingredientes

Apbs a pesagem, foram triturados o amendoim tourado e tapioca na trituradora de vegetais e
homogeneizados junto com farinha de malambe, sal e aclcar seguindo as quantidades de cada

formulacéo descritas na tabela 6.

Foram preparadas 4 formulagdes de molina enriquecida com malambe conforme ilustra a tabela 6, Fp -
sem adicdo de farinha de malambe e as restantes formulagfes foram adicionadasfarinha de malambe

10, 15 e 20%, respectivamente.
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Tabela 6: FormulacGes de producdo de molina enriquecida com malambe

Formulacdes

Ingredientes Fp (%) Fa (%) Fs (%) Fc (%)
Amendoim torado 60 50 45 40
Farinha de 23 23 23 23
mandioca (tapioca)

Acucar 15 15 15 15
Sal 2 2 2 2
Farinha de malambe 0 10 15 20

Fonte: Autora.
3.3.7. Acondicionamento e armazenamento

A molina foi armazenada em tigelas PET fechadas e rotuladas conforme cada formulagdo e
armazenadas a temperatura ambiente (£25° C)para posterior analises.

3.4. Analises fisico-quimicas

Na determinacdo das propriedades fisico-quimicas de molina enriquecida com malambe seguiu
técnicas e normas preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz(2008), onde foram analisados os seguintes

parametros: humidade, pH, cinzas, carbohidratos, proteinas e gorduras.
3.4.1. Solidossoluveis totais

Esta analise foi feita por método de refractometria utilizando um refratbmetro manual portétil e os
resultados foram expressos em °Brix. Inicialmente calibrou-se o refratdbmetro com agua destilada e
zerou-se, de seguida foi colocada a amostra directamente no prisma do aparelho e obteve-se o indice de

refraccdo do molina em triplicata.

3.4.2. pH

Foram pesados 10g de molina em um béquer e adicionado 100 ml de agua destilada seguida da
agitacdo até que as particulas ficassem uniformemente suspensas e por ultimo fez-se a leitura do pH
introduzindo directamente o eléctrodo do pHmetro modelo HANNA (HI 2212 pH/ORP Meter)

previamente calibrado com as soluc¢des tampéo de 4, 7 e 10.
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3.4.3. Acidez titulavel

Determinou-se acidez tituldvel empregando-se o método titulometrico, onde em bequer de 250 ml
foram homogeinizados 5 g da molina com 50 ml de &gua destilada, seguida da adi¢do de 3 gotas de
solucdo de fenolftaleina titulando-se com a solucdo de hidroxido de sodio (NaOH a 0,1 N) até a

solucdo mudar de cor branca para rosea. Os resultados obtidos foram expressados pela equacéo 1:

Acidez titulavel = WTXMxlOO (Equacdo 1)

Onde:

V - Numero de ml da solucéo de hidréxido de sddio gasto na titulagdo;
F - Factor de correcdo da solugdo de hidroxido de sodio;

P - Massa da amostra em g ou volume pipetado em Ml;

M - Molaridade da solucéo de hidroxido de sédio (0.1N).

3.4.4. Humidade

Foram pesados5 g de molina em capsula de porcelana ou de metal previamente tarada e
aquecidadurante 2 horas a uma temperatura de 105°C. De seguida a placa com amostra seca foi

arrefecida e pesada. A equacdo 2 foi usada para determinacdo do teor de humidade.

Humidade (%) = %xmo (Equacdo 2)
Pi - Peso inicial da amostra;
Pf - Peso final.

3.4.5. Cinzas

Para determinacédo de cinzas pesou-se 5 g de molina em uma cépsula de porcelana. Carbonizou-se em
placa aquecedora e colocou-se os cadinhos na mufla a 550°C até a obtencédo das cinzas e resfriou-se a
temperatura ambiente. Esta operacdo foi realizada durante 2 horas, posteriormente pesou-se as

amostras incinerada. A determinacgéo das cinzas foi calculada empregando-se a equagao 3:

100XN

Cinzas (%) = >

(Equagéo 3)

N - NUumero de g de cinzas;

P -NUmero de g da amostra.
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3.4.6. Gordura

Para a determinacdo de teor de gordura empregou-se 0 método Soxhlet, onde pesou-se 5 g de molina
numa balanca analitica, colocadas em um papel de filtro sob forma de cone e introduzidas no tubo
extractor de gordura. 250 ml de éter dietilico foram adicionados em bal6es volumétricos de 500 mi
previamente secos em uma estufa a 105°C por 30 minutos e esfriados a temperatura ambiente e seu
peso aferido e posteriormente colocados na capela de aquecimento (60°C) para facilitar a extraccdo da
gordura contida na amostra. A gordura extraida depositou-se no baldo, que apds o processo de
extraccdo, foi novamente seco e pesado. A determinacdo do percentual de gordura foi calculado

utilizando-se a equacao 4:

P do baldo+gord -P do bala ~
Gordura (%) :( eso do baldo+gordura)—Peso do balio (Equagao 4)

Peso da amostrax100

3.4.7. Proteinas

A determinacdo de proteina foi realizada pelo método de biureto onde os extractos foram preparados
na proporcao de 10g da amostra de molina para 90 ml de agua destilada, misturando-os com 200 ml de
reagente de Biureto e deixada em lugar escuro por 30 minutos para dar um complexo de cor parpura,
seguindo-se a leitura das absorbancia a 540 nm, num espectrofotdmetro previamente calibrado com
agua destilada. O teor de proteinas das amostras foi determinado por extrapolacdo através de uma

curva de calibracdo construida com caseina nas proporc¢des de 0 a 10 mg/ml.

3.5. Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada conforme a metodologia do IAL, (2008), recorrendo-se aos
julgadores néo treinados entre estudantes e funcionarios do ISPG de ambos sexos. Foi aplicado o teste
de aceitabilidade, utilizando-se escala hedonica estruturada de nove pontos, variando de “1” (desgostei
extremamente) a “9” (gostei extremamente) conforme ilustrado na ficha sensorial (apéndice 3) nos
anexos. Foram avaliados os seguintes nomeadamente: aparéncia, cor,sabor, sabor residual,textura,
aroma e avaliacdo global. As amostras foram codificadas com trés digitos. Enxaguou-se a boca com

agua antes de provar-se as amostras subsequentes para ndo haver interferéncia dos resultados.

3.5.1. Indice de aceitabilidade

O indice de aceitabilidade foi obtido através do niimero da nota média obtida em uma certa amostra

sobre a nota maxima que foi atribuida a cada tratamento pelos provadores do painel da analise
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sensorial. NB: é necessario que o seu indice de aceitabilidade seja igual ou superior a 70% atendendo a

(Noronha, 2003).0 calculo do indice de aceitabilidade (1A) foi realizado a partir da equacao 5:

A XBlOO (Equacéo 5)

IA (%) =
Onde:

A - Nota média obtida para o produto;

B - Nota méxima dada ao produto para que seja aceito quanto as caracteristicas sensoriais.

3.5.2. Teste de intengdo de compra

A intencdo de compra foi obtida através do nimero total da preferéncia de compra de uma certa
amostra sobre o valor total do nimero dos provadores do painel da analise sensorial. Para a expressao

dos resultados da intencdo de compra, foi usada a equacéo 6.

IC (%) = Zx 100 (Equacio 6)
Onde:

IC- Intencéo de compra;

A - Numero total de preferéncia da amostra pelos provadores;

B —NUmero total dos provadores do painel.
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3.6. Analise de dados

Para analise estatistica, recorreu-se ao delineamento inteiramente casualizado (DIC) para dados de
parametros fisico-quimicos e Delineamento de Blocos Casualizados (DBC) para dados de analise
sensorial, de 4 tratamentos e 3 repetices para cada avaliacdo, totalizando 12 unidades experimentais.
Os dados foram organizados em uma planilha Excel e posteriormente submetidos a analise de
variancia (ANOVA) através do modelo linear geral (GLM), nos casos de efeitos significativos, as
médias das unidades experimentais foram determinados pelo teste de Tukey a nivel de 5% de

significancia de comparacéo da qualidade dos tratamentos usando o pacote estatistico Minitab® 18.1.

A - Delineamento inteiramente casualizado e B - Delineamento de blocos casualizados

F, Fa Fy Fe Fe Fe Fa Fo
Far Fe F, Fa Fq F Fe Fa
Fe Fg Fa F, F Fa Fe Fe

Figura 6: Layout experimental

Legenda: Fp. 60% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de agUcar e 2% de sal; Fa_ 50% de amendoim torado, 23%
de tapioca, 15% de agUcar, 2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15%
de agUcar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc_ 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de aglcar, 2% de
sal e 20% de farinha de malambe.

Fonte: Autora.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas 7 e 8apresentam resultados da caracterizagdo fisico-quimica e da andlise sensorial da

molina enriquecida com malambe.

4.1. Analises fisico-quimicas de molina enriquecida com malambe

Estdo apresentados na tabela 70s resultados da caraterizacdo fisico-quimica de molina enriquecida

com malambe, expressas em médias e desvios padroes.

Tabela 7: Avaliacdo da qualidade fisico-quimica de molina enriquecida com malambe

Parametros
Formulagdes  SST (°Brix)  pH (%) Acidez Humidade Cinzas (%) Gordura Proteina
(mileq) (%) (%) (%)
Fp 0,68+0,10°  6,33+1,72° 4,66+2,32° 55,30+0,04® 18,75+0,00* 2,01+0,01°  3,19+0,03°
Fa 0,72+#0,10°  5,34+1,72% 535+0,706° 55,93+0,03® 17,50+0,01° 1,97+0,04* 3,60+0,17°
Fg 1,39+0,01*  5,35+0,12* 5,88+0,96° 55,32+0,03% 17,52+0,00° 1,810,012  4,79+0,00b
Fc 1,13+0,10% 5,27+0,10° 6,01+1,41° 5543+0,03* 15,00£0,01° 1,55+0,04* 2,97+0,01°

Meédia + desvio padrdo seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo apresentam diferengas significativas a nivel de 5%
de Tukey.Legenda: Fp. 60% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de aglcar e 2% de sal; Fa - 50% de amendoim
torado, 23% de tapioca, 15% de agucar, 2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de
tapioca, 15% de agUcar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc - 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de
acucar, 2% de sal e 20% de farinha de malambe e SST - Sélidos sollveis totais.

Fonte: Autora.

4.1.1. Solidos soluveis totais

Em relacdo aos solidos sollveis totais, as amostras avaliadas indicaram valores variando de 0,68 a
1,39. Maior valor de SST esta na faixa de 1,39° Brix observado na formulacdo B. Estatisticamente,
verificou-se diferengas significativas entre si nas formulagbes de molina elaboradas quanto a este
parametro.Estes factos observados podem estar possivelmente associados a quantidade de

malambeadministrada em cada formulacdo.

Resultado superior aos do presente trabalho foram mencionados por Pretti (2010), onde registou
solidos sollveis totais de 94,6° Brix no seu trabalho sobre tecnologia para producdo de extrato aquoso
de amendoim e elaboracdo de produto fermentado. De igual forma também Oliveira et al. (2014),

encontraram solidos solUveis totais superior ao do presente trabalho(4,66°Brix ) no seu trabalho sobre
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analise fisico-quimica do extrato aquoso do amendoim.Pretti e Carvalho (2012), registaram solidos
sollveis totais de 4,66 °Brix no seu trabalho sobre tecnologia para producdo de extrato aquoso de
amendoim. Lopes (2012), obteve sélidos solUveis totais de 94,85 °Brix da composicdo quimica de
amostras de grdos de amendoim despeliculado, cultivar Runner 1AC 886, 9,14 a 14,35° Brix da
composicdo quimica dos extratos aquosos de amendoim e 20,25 a 24,98° Brix dos componentes
quimicos dos extratos aquosos fermentados de amendoim no seu estudo sobre caracterizagdo quimica,

fisica e sensorial de produtos & base de amendoim.
4.12. pH

Concernente ao pH, ndo foram registadas diferencas estatisticas entre si em todas formulagdes,
formulacdo C apresentou menor pH e a formulacdo P fixou maior nivel de pH. Estas variaces de pH
verificadas podem possivelmente estarem associadas pela presenca de &cidos organicos da matéria-

prima utilizada na producéo da molina.

Lima et al. (2009), ao desenvolverem seu trabalho sobre preparacdo e caracteristicas de pastas de
améndoas de castanha de caju e amendoim, mencionaram pH na faixa de 6,3 a 6,9%, intervalo de
valores que se assemelham aos reportados no presente trabalho. Aliando de igual modo a este autor,
Oliveira et al.(2014), mencionaram pH de 6,66 na sua pesquisa sobre analise fisico-quimica do extrato

aquoso do amendoim.
4.1.3. Acidez titulavel

Os resultados demonstram que a acidez titulavelvariou de 4,23 a 12 mileq e foram evidentes diferencas
estatisticas significativas neste pardmetro da formulacdo B. A variacdo da acidez observada pode
exclusivamente ser justificada pela quantidade de malambe adicionada na molina, visto que o malambe
contém teores elevados de acidos organicos tais como o &cido citrico, tartarico, malico, succinico e

ascorbico responsavel pelo sabor acido (WICKENS et al., 2008).

Oliveira et al. (2021), encontraram acidez médio de 6,20 mileq, na sua pesquisa sobre avaliacao fisico-
quimica do oleo extraido de amendoim (Arachis hypogaea), valor que se aproxima aos encontrados

nas formulagdes P e A do presente trabalho.

Resultados inferiores aos encontrados no presente estudo foram mencionados por Oliveira et al.
(2014), onde observaram acidez de 0,12 meqg no seu trabalho sobre analise fisico-quimica do extrato

aquoso do amendoim.
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4.1.4. Humidade

Quanto ao teor de humidade os resultados mostram 55,30, 55,93, 55,32 e 55,43 correspondentes a Fp,
Fa, Fe e Fc, respectivamente. Foram registadas diferencas estatisticas significativas entre si (p>0,05).
As diferencas observadas neste parametropodem estar relacionadas a quantidade de humidade de cada
matéria-primautilizada na produgdo da molina.A humidade de um produto pode ser definida como a
raz&o entre o peso da agua presente e o peso do produto himido (PARK & ANTONIO, 2006).

Resultados inferiores aos destacados na presente pesquisa foram mencionados por Saraiva et al.
(2009), ao desenvolverem seu trabalho sobre preparacdo e caracteristicas de pastas de améndoas de
castanha de caju e amendoim, onde obtiveram teores de humidade em torno de 1,3 a 2,3%. De igual
modo Naves (2019), ao estudar a qualidade e poténcial nutricional de pastas alimenticias elaboradas
com améndoa de baru (Dipteryx alata vog.) relatou resultados de humidade na faixa de 2,5 a 2,93%.
Lubas et al. (2016), utilizando chocolates meio amargo e amargo, nas concentracdes de 15, 25 e 35%
da améndoa, mencionaram humidade na faixa de 1,21 a 1,77 e para o chocolate amargo adicionados
das mesmas porcentagens de améndoa de baru utilizado no meio amargo, obtiveram valores de
humidade de 1.678 a 2.013%, no seu trabalho sobre desenvolvimento de barras de chocolate
adicionadas de améndoas de baru. Pretti (2010), registou humidade de 5,4 no seu estudo sobre
tecnologia para producdo de extrato aquoso de amendoim e elaboracédo de produto fermentado.Lopes
(2012), obteve humidade de 5,15% da composicdo quimica de amostras de grdos de amendoim
despeliculado, cultivar Runner IAC 886, 85,65 a 90,86% da composi¢cdo quimica dos extratos aquosos
de amendoim e 75,02 a 79,75% dos componentes quimicos dos extratos aquosos fermentados de
amendoim, quando estudou a caracterizacdo quimica, fisica e sensorial de produtos a base de
amendoim. Souza (2014), registou humidade na faixa de 3,33 a 5,44% no seu trabalho sobre
caracteristicas fisico-quimicas e analise sensorial de produtos elaborados a partir da améndoa da
semente de faveleira cnidoscolus phyllacanthus (Mart) Pax et k. Hoffm.

Valor de humidade superior aos reportados no presente trabalho foram registados por Oliveira et al.
(2014), onde observou teor de humidade de 91,5% ao estudar analise fisico-quimica do extrato aquoso
do amendoim. De igual forma Albuquerque et al. (2013), em seu estudo realizado com extrato de
amendoim enriquecido com umbu e goiaba mostra um teor de humidade para o leite de amendoim de
90,4%.
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4.15. Cinzas

Os resultados demonstraram que as cinzas variaram de 15 a 18,75% com diferenca estatistica
significativa neste parametro. As variacdes observadas nos valores de cinzas das amostras podem
possivelmente estar relacionadas a quantidade de amendoim e malambe administradas em cada
formulacdo, visto que esses produtos sdao fontes ricas em ferro, magnésio, potassio, célcio que séo
grandes constituentes do resido mineral organico.

Valores de cinzas inferiores aos reportados no presente trabalho foram mencionados por Lima et al.
(2009), onde obtiveram cinzas no intervalo de 2,6 a 2,9%, ao estudarem preparacdo e caracteristicas de
pastas de améndoas de castanha de caju e amendoim. Ainda na mesma senda Naves (2019), ao estudar
a qualidade e poténcial nutricional de pastas alimenticias elaboradas com améndoa de baru (Dipteryx
alata vog.) reportou teores de cinzas em torno de 3,15 a 3,37%. Rinaldi et al. (2016), observaram teor
de cinzas de 1,57%, no seu trabalho ao desenvolver barra de cereal formulada a base de baru. Ainda na
mesma linhagem, Soares (2018), encontrou valores de cinzas no intervalo de 2.42 a 2.86%, ao estudar
farinha de améndoa de baru com 10% e 20%, respectivamente. Em concordancia com os autores
citados antes, Pretti (2010), destacou cinzas de 2,30 no seu trabalho sobre tecnologia para producao de
extrato aquoso de amendoim e elaboracdo de produto fermentado, resultado que se assemelha ao da
formulacdo C do presente trabalho. Araujo et al. (2017), destacaram cinzas no intervalo entre 2,46 e
2,69% no seu trabalho sobre caracterizagdo fisico-quimica de sete tipos de amendoins oriundos da
tikno, feijo/ac. Lopes (2012), mencionou teor de cinzas de 1,90% da composi¢do quimica de amostras
de grdos de amendoim despeliculado, cultivar Runner IAC 886, 0,18 a 0,30% da composic¢do quimica
dos extratos aquosos de amendoim e 0,15 a 0,31% dos componentes quimicos dos extratos aquosos
fermentados de amendoim, quando estudou a caracterizagdo quimica, fisica e sensorial de produtos a
base de amendoim.Santoset al. (2012), registaram cinzasem torno de 1,60 a 2,45% da composi¢éo
centesimal (g 100 g™) e valor energético total do amendoim, na sua pesquisa sobre aceitabilidade e

qualidade fisico-quimica de pacocas elaboradas com améndoa de baru.
4.1.6. Gordura

Os valores de gordura estiveram no intervalo de 1,55 a 2,01%, as formulacGes B e C, ndo registaram
diferencas estatisticas entre si (p>0,05), formulagdo A apresentou maior nivel de gordura e a
formulacdo C fixou menor.Estas variagfes observadas, aliam-se a quantidade de amendoim

administrada em cada formulag&o, pois este € uma fonte rica em gordura.

Autora: Sheila Langa Pagina 33



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

Resultados superiores aos do presente trabalho foram registados por Sousa et al. (2009),n0 seu trabalho
sobre preparacdo e caracteristicas de pastas de améndoas de castanha de caju e amendoim, tendo
registado teores de gorduras entre 46,5 e 50,5. De igual forma Souza (2014), demostrou teor de
gordura no intervalo de 22,31 a 51,53 ao desenvolver sua pesquisa sobre caracteristicas fisico-quimicas
e andlise sensorial de produtos elaborados a partir da améndoa da semente de faveleira cnidoscolus
phyllacanthus (Mart) Pax et k. Hoffm.Cavalcanti (2011), mencionou teor de gordura de 40,96%, ao
desevolver sua pesquisa sobre utilizacdo das sementes da faveleira (Cnidoscolus phyllacanthus (Mart.)
Pax et k. Hoffm.) em produtos.

4.1.7. Proteina

Os resultados deste parametro mostram que as formulagbes P e C ndo apresentaram diferencas

estatisticas significativas entre si (p>0,05)quanto ao teor proteico.

Resultados superiores quando comparados aos do presente trabalho foram detectados por Santoset al.
(2012), onde registaram proteina na faixa de 21,56 a 33,26% da composicdo centesimal (g 100 g1) e
valor energético total do amendoim, na sua pesquisa sobre aceitabilidade e qualidade fisico-quimica de
pacocas elaboradas com améndoa de baru. Assemelhando-se de igual forma. Ainda na mesma
linhagem Pretti (2010), onde destacou proteinas de 29,54% no seu trabalho sobre tecnologia para
producdo de extrato aquoso de amendoim e elaboragdo de produto fermentado. Araujo et al. (2017),
mencionou teor de proteinas na faixa de 23,60 a 27,28%, ao estudar a caracterizacao fisico-quimica de
sete tipos de amendoins oriundos da tikno, feijé/ac.Lopes (2012), obteve valor de proteina de 22,35%
da composicdo quimica de amostras de grdos de amendoim despeliculado, cultivar Runner 1AC 886,
2,46 a 4,47% da composicdo quimica dos extratos aquosos de amendoim e 2,96 a 3,75% dos
componentes quimicos dos extratos aquosos fermentados de amendoim, quando estudou a
caracterizacdo quimica, fisica e sensorial de produtos a base de amendoim.Lozano (2016), destacou
teor de proteinas em torno de 23,33 a 25,84 no seu estudo sobre amendoim (Arachis hypogaea L.)
composicao centesimal, acidos graxos, factores antinutricionais e minerais em cultivares produzidos no
estado de sdo Paulo. Souza (2014), observou teor de proteina em torno de 6,73 a 14,31 no seu trabalho
sobre caracteristicas fisico-quimicas e analise sensorial de produtos elaborados a partir da améndoa da

semente de faveleira cnidoscolus phyllacanthus (Mart) Pax et k. Hoffm.
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4.2. Analise sensorial de molina enriquecida com malambe

Estdo apresentados resultados da avaliacdo dos atributos sensoriais de molina enriquecida com
malambe segundo a percepcdo dos provadores (tabela 8), indice de aceitacdo de molina (grafico 2) e

nivel de intencdo de compra de molina (gréafico 3).

Tabela 8: Avaliacdo da qualidade sensorial de molina enriquecida com malambe

Atributos
Formulagdes Aparéncia Cor Sabor Sabor Textura  Aroma Avaliacao
residual global

Fr
Fa
Fs
Fc

7,10£1,37%  7,12+1,40° 6,12+1,72°° 6,10+1,59® 6,18+1,08° 6,32+1,32° 6,76+1,18"
7,59+1,47%  7,36+1,52° 7,69+1,59% 7,38+1,45° 6,51+1,32% 7,37+146% 7,62+1,33%
6,52+1,54° 6,24+1,53" 565+1,62° 5,59+1,65° 6,18+0,99° 6,02+1,46° 6,18+1,50°
7,42+¢1,30° 7,02+¢1,37° 6,93+1,39° 6,51+1,40° 6,20+1,11° 6,79+1,80° 7,12+1,37%®

Meédia + desvio padrdo seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo apresentam diferengas significativas a nivel de 5%
de Tukey.Legenda: Fp. 60% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de aglcar e 2% de sal; Fa - 50% de amendoim
torado, 23% de tapioca, 15% de acUcar, 2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de
tapioca, 15% de acucar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc _ 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de
acucar, 2% de sal e 20% de farinha de malambe.

Fonte: Autora.
4.2.1. Aparéncia

Os resultados obtidos neste atributo, indicaram que a formulagdo A registou maior média deste atributo
(7,38), classificada como “gostei moderadamente” na escala hedonica, variacdo estatistica significativa
foi verificada nas médias deste atributo. Negami (2021), encontrou 5,61 a 8,46 no seu trabalho sobre
producdo de pacoca de amendoim com reducdo de acUcar, intervalo de valores que estdo em tornos dos

encontrados neste trabalho.
42.2. Cor

Em relacdo a cor, os resultados obtidos variaram de 6,24 a 7,36. A formulagcdo A apresentou maior
média quanto a este atributo com nota de 7,36, intervalo de valores classificados entre “gostei
ligeiramente e moderadamente” na escala hedonica de 9 pontos.Estatisticamente somente a formulacéo
B diferiu das outras. A quantidade de amendoim e da farinha de malambe adicionada na formulagdo

podem possivelmente ser associado ao facto.

Autora: Sheila Langa Pagina 35



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

4.2.3. Sabor

Os resultados correspondentes ao sabor variaram entre 5,65 a 7,69, intervalos de valores situados na
classificacdo da escala e heddonica de “indiferente, gostei ligeiramente e moderadamente”,
respectivamente. Estatisticamente todas formulacdes diferiram significativamente entre si. Lopes
(2012), obteve médias de sabor na faixa de 592 a 6,22 de avaliagdo sensorial dos produtos
fermentados de amendoim, elaborados com diferentes proporc6es de gréo: agua e 6,72 a 8,06 das das
caracteristicas sensoriais dos produtos tipo hambdrguer elaborados com diferentes porcentagens de
farinha do residuo de amendoim,ao estudar a caracterizacdo quimica, fisica e sensorial de produtos a
base de amendoim, intervalo de valores similares aos encontrados no presente trabalho.
Assemelhando-se ao autor citado anteriormente, Negami (2021), encontrou resultados de sabor em

torno de 2,20 a 8,07 no seu trabalho sobre producédo de pa¢oca de amendoim com reducao de agucar.
4.2.4. Sabor residual

Quanto ao sabor residual, a formulacdo que apresentou maior aceitabilidade, foi a formulacdo A
(7,260), seguido da formulagdo C (6,90), com classificagdo situada entre “gostei ligeiramente e
moderadamente” na escala hedonica. Diferencas estatisticas significativas (p>0,05) entre si foram

verificadas.
4.25. Textura

Quanto a textura, todas as formulagdes ndo diferiram entre si estatisticamente, tendo-se destacado a
formulacdo A como a melhor com nota média de 6,51. Negami (2021), encontrou 2,79 a 8,07 no seu
trabalho sobre producdo de pacoca de amendoim com reducdo de acucar, intervalo de valores que se
assemelham aos reportados neste trabalho.lsanga e Zhang (2007), elaboraram analogo de iogurte
utilizando 70% de extrato de amendoim e 30% de leite em po, o qual apresentou boas caracteristicas
sensoriais, com textura de 6,50. Assemelhando aos resultados mencionados anteriormente, Souza
(2014), reportou valores de textura no intervalo de 7,00 a 7,20 na elaboracéo das pagocas enriquecidas
e 7,65 a 7,80 na elaboragdo das granolas enriquecidas no seu trabalho sobre caracteristicas fisico-
quimicas e analise sensorial de produtos elaborados a partir da améndoa da semente de faveleira

cnidoscolus phyllacanthus (Mart) Pax et k. Hoffm.

4.2.6. Aroma
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Quanto ao atributo aroma, a formulacéo que apresentou menor aceitabilidade, foi B (6,02). Somente as
formulacbes P e B ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas.Lopes (2012), obteve médias
de aroma na faixa de 5,89 a 5,96 da avaliagdo sensorial dos produtos fermentados de amendoim,
elaborados com diferentes proporcGes de grdo: &gua e 6,92 a 7,86 das caracteristicas sensoriais dos
produtos tipo hambdrguer elaborados com diferentes porcentagens de farinha do residuo de amendoim,
ao estudar a caracterizacdo quimica, fisica e sensorial de produtos a base de amendoim, intervalo de
valores similares aos encontrados no presente trabalho.Negami (2021), registou 6,38 a 7,48 no seu
trabalho sobre producéo de pacoca de amendoim com reducgéo de agucar.

4.2.7. Avaliacgao global

Em relacdo ao atributo avaliacdo global, a formulagdo A teve maior nota (7,62), seguido da formulagao
C (7,12), foram todas estatisticamente diferentes significativamente entre si. Todas as formulacgdes
foram sensorialmente aceites, com notas médias variando entre 6,18 a 7.62, valores que correspondem
aos intervalos de notas de 6 a 7 que representam “gostei levemente e gostei moderadamente”

respectivamente.

Negami (2021), no seu trabalho sobre producdo de pacoca de amendoim com reducdo de acgucar,
registou avaliacdo global em torno de 2,79 a 8,07intervalo de valores que se assemelham aos
reportados neste trabalho. Lopes (2012), obteve médias de aceitacdo geral em termo de 5,86 a 6,23, de
avaliacdo sensorial dos produtos fermentados de amendoim, elaborados com diferentes propor¢oes de
grdo: dgua e 6,81 a 7,92 das caracteristicas sensoriais dos produtos tipo hamburguer elaborados com
diferentes porcentagens de farinha do residuo de amendoim, ao estudar a caracterizacdo quimica, fisica
e sensorial de produtos a base de amendoim, intervalo de valores similares aos encontrados no presente
trabalho. De igual modo Souza (2014), no seu trabalho sobre caracteristicas fisico-quimicas e analise
sensorial de produtos elaborados a partir da améndoa da semente de faveleira cnidoscolus
phyllacanthus (Mart) Pax et k. Hoffm, observou médias de avaliacdo global na faixa de 7,30 na

elaboracdo das pacgocas enrigquecidas e 7,80 a 8,10 na elaboracdo das granolas enriquecidas.
4.2.8. Indice de aceitabilidade

Os resultados doindice de aceitabilidade de molina enriquecida com malambe estdo ilustrados no
grafico 1, as formulagdes P, A, B e C apresentaram 68,66, 81,77, 75,11 e 79,33% respectivamente. De
acordo com Noronha (2003) e Dutcosky (2007), para que um determinado produto seja considerado

aceite em termos de suas propriedades sensoriais, deve alcancar indice de aceitabilidade minima de
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70%. Portanto todas as formulacGes com excepcdo de FP abaixo descritos demonstram que o produto

avaliado esteve dentro do intervalo permitido. A baixa aceitabilidade da formulacdo P pode ser
justificada pelo facto de n&o ter sido adicionado malambe em comparagdo com as restantes
formulacGes elaboradas, ao que a formulacdo A se destacou como melhor ou seja mais preferida com

81,77 de percentual de aceitacao.

Indice de aceitacdo de molina enriquecida com malambe

85.00%

81.77%

80.00% 79.33%

75.11%

75.00%

70.00% 68.66%

65.00%

Percentual dos provadores

60.00%
P FA FB FC

Formulac6es

Gréfico 1: indice de aceitabilidade de molina enriquecida com malambe

Legenda: Fp. 60% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de acglcar e 2% de sal; Fa - 50% de amendoim torado, 23%
de tapioca, 15% de aglcar, 2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15%
de agUcar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc_ 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de aglcar, 2% de
sal e 20% de farinha de malambe.

Fonte: Autora.

Autora: Sheila Langa Pagina 38



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

4.2.9. Teste de intencdo de compra

O grafico 2 apresenta os resultados do teste de intencdo de compra de cada formulacdo da molina

enriquecida com malambe,

Teste de inten¢do de compra de molina enriquecida com malambe
60%

50%
40%
30%
20%
10%

0%

52%

dos provadores

10%

Percentua

p FA FB FC Nenhum

Formulacdes

Gréfico 2: Teste de intencdo de compra de molina enriquecida com malambe

Legenda: Fp. 60% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de agUcar e 2% de sal; Fa - 50% de amendoim torado, 23%
de tapioca, 15% de agUcar, 2% de sal e 10% de farinha de malambe; Fg - 45% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15%
de agUcar, 2% de sal e 15% de farinha de malambe; Fc - 40% de amendoim torado, 23% de tapioca, 15% de aglcar, 2% de
sal e 20% de farinha de malambe.

Fonte: Autora.

Os resultados de teste de intengdo de compra de molina enriquecida com malambe (grafico 2),
mostram que todas formulac@es tiveram aceitacdo na avaliagcdo sensorial dos provadores, porém a FA
destacou-se como a melhor com 52% preferéncia e a P registou menor percentual de aceitacdo em
comparacdo com as demais. Diante destes resultados pode-se afirmar que os provadores gostam de

molina enriquecida com malambe, porém em percentagens muito reduzidas.
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5. CONCLUSAO

Findada a pesquisa, concluiu-se que a utilizacdo da farinha demalambe é uma alternativa vidvel para
enriquecer e melhorar a dieta dos alimentos, pois agrega mais valor nutricional aos produtos
permitindo desta forma resolver alguns problemas de saude causados pelodéficede nutrientescomo

potassio, calcio e zinconecessarios para 0 bom funcionamento do organismo humano.

No que diz respeito aos resultados das analises dos pardmetros fisico-quimicos e
sensoriaisevidenciaram caracteristicas com diferencas estatisticas significativas em todos parametros
avaliados exceptuando textura e, por conseguinte, constatou-se que a molina enriquecida apresentou
composicao centesimal satisfatoria quando comparado com o0s estudos desenvolvidos por outros
autores utilizando amendoim ou produtos derivados.No que tange a andlise sensorial da molina
enriquecida com malambe, somente a formulagéo P esteve abaixo do percentual requerido para que um

produto seja aceite pelo Noronha.
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6. RECOMENDACOES

Com base neste trabalho, recomenda-se:

v Arealizagdo de estudo de estabilidade para se avaliar a vida de prateleira da molina;

v" Que se acondicione o produto em embalagens resistentes a humidade para evitar a formacéo de
grumos;

v Que se utilize malambe para enriquecimento de bolos e pées.
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8. APENDICES

Estdo apresentados nos apéndices 1, 2 e 3 processos de producdo da molina, analise fisico quimicas e

ficha utilizada no painel sensorial

Apéndice 1: A - Processo de torra de amendoim, B - Mistura dos ingredientes e C -

Pilagem e homogeneizacdo dos ingredientes

Apéndice 2: D - Formulagdes de molina, E - titulagdo da amostra e F - Painel de

analise sensorial

Autora: Sheila Langa Pagina 48



Producéo e controle de qualidade da molina enriquecida com malambe

Apéndice 3: Ficha utilizada para analise sensorial

Teste de aceitacdo de molina enriquecida com malambe.

O (a) Sr (a) esta recebendo 4 amostras de molina enriquecida com malambe. Prove-as da esquerda
para a direita e dé uma nota segundo a escala abaixo em relacédo a aceitacdo dos atributos, aparéncia,
cor, sabor, sabor residual, textura, aroma, bem como na avaliagcdo global. Enxague a boca entre cada
amostra e espere pelo menos 30 segundos.

9 - Gostei extremanente -
8 - Gostel Muito ﬁtgrbél;t:?: 210 | 320 | 515 | 605
7 - Gostei moderadamente P
— Cor
6 - Gostei ligeiramente
8 Sabor

5-Indiferente -

— Sabor residual
4 - Desgostei ligeiramente

- Textura
3 - Desgostei moderadamente

. - Aroma
2 - Desgostei muito Avaliacio alobal
1 - Desgostei extremamente 80 9

Qual das amostras vocé compraria (Marque-a com X).
Nenhuma | 210 | 320 | 515 | 605
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