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Resumo

Do ponto de vista socioecondmico o fruto da munguba (Pachira aquatica Aubl.) apresenta
potencialidade como produto da sociobiodiversidade ainda pouco explorado. Suas améndoas
contém caracteristicas organolépticas muito apreciadas por populagdes tradicionais da Ama-
zbnia. No entanto, suas améndoas nao sdo consumidas pela maioria dos brasileiros e nao
sao dadas as devidas importancias nutricionais e econdmicas para esta espécie. O presente
estudo teve como objetivo a avaliagdo sensorial de um bolo elaborado a partir da utilizagao
da farinha integral de munguba em substituicdo a farinha de trigo. A avaliagdo geral do teste
de aceitagcdo demonstrou expressiva afinidade dos participantes ao bolo de munguba com
média aritmética de 82,39% de aceitacdo no somato-sensorial dos valores atribuidos pelos
participantes ao produto avaliado.

Palavras-chave: améndoas; gluten; sociobiodiversidade; agroextrativismo.

Abstract

From the socioeconomic point of view, munguba’s fruit (Pachira aquatica Aubl.) presents poten-
tial as a product of sociobiodiversity still little explored. Its almonds contain organoleptic cha-
racteristics highly appreciated by traditional populations of the Amazon. However, its almonds
is not consumed by most Brazilians and is not given due nutritional and economic importance
for this species. The present study had the objective of sensorial evaluation of a cake, elabo-
rated from the use of the integral flour of munguba in substitution of wheat flour. The general
evaluation of the acceptance test demonstrated a significant affinity of the participants for the
munguba cake with arithmetic mean of 82.39% in the somatosensory acceptance of the values
attributed by the participants to the evaluated product.

Keywords: almonds; gluten; sociobiodiversity; agroextractivism.

Introducgao

A munguba (Pachira aquatica Aubl.) é nativa do Sul do Mexico e Norte do Brasil e
apresenta adaptabilidade a diferentes regides do pais, sendo comumente encontrada
em areas urbanas por ter funcédo paisagistica. Do ponto de vista socioeconémico a
munguba apresenta potencialidade como produto da sociobiodiversidade ainda pouco
explorado, suas améndoas apresentam caracteristicas organolépticas muito aprecia-
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das por populacgdes tradicionais da Amazdnia. No entanto, suas améndoas sdo pouco
consumidas pelos brasileiros e ndo € dada a devida importancia econémica para esta
espécie (MAYER FILHO E JORGE, s/d; SILVA, BORA E AZEVEDO, 2010).

Produtos de panificagdo como paes, bolos e biscoitos sdo largamente consumidos
tendo a farinha de trigo como ingrediente basico. Varios estudos tém sido realizados
no sentido de substituir o trigo na elaboragao destes produtos tendo em vista, principal-
mente, as crescentes restricdbes econdmicas e exigéncias comerciais, novas tendén-
cias de consumo, habitos alimentares especificos e a necessidade de diversificacao e/
ou inovagao destes produtos (SOUZA et al, 2001).

Segundo estudo de Silva, Bora e Azevedo (2010), a farinha extraida das améndoas
de munguba, séo ricas em aminoacidos essenciais tais como: lisina, treonina, valina,
metionina + cisteina, isoleucina, leucina fenilalanina, tirosina e histidina; e aminoacidos
n&o essenciais tais como: acido aspartico, acido glutamico, serina, glicina, arginina, ala-
nina e prolamina. A composigao centesimal da farinha da améndoa de munguba nativa
pode ser encontrada em distribuicdo (%): Umidade - 5,52 + 0,12; Cinzas - 4,83 £ 0,04
Lipidios - 46,37 + 0,33; Proteinas - (N x 6,25) 14,43 + 0,42; e Carboidratos - 28,85 (SIL-
VA; AZEVEDO; AZEVEDO, 2015). Dessa forma, faz-se necessario a realizacado de
estudos e pesquisas que apontem para a disseminacao de praticas da utilizacdo das
améndoas da munguba na alimentagdo humana.

A crescente busca por alimentos saudaveis e nutritivos, associada ao fato de os con-
sumidores serem mais bem informados e mais exigentes, contribui para a demanda
continua por novos produtos e escolha diferenciada dos mesmos. Deve ser ressaltado,
no entanto, que mesmo que um alimento satisfaga as necessidades nutricionais do
consumidor € improvavel que alcance aceitagdo no mercado se o sabor ou qualquer
outro atributo sensorial ndo for considerado agradavel (DELIZA et al., 2003). Dessa
maneira, o presente estudo teve como objetivo a avaliagdo sensorial de um produto
elaborado a partir da farinha de munguba.

Material e Métodos
Obtencao da matéria-prima

A coleta dos frutos de munguba, em estagio de maturacao, foi realizada no més de
agosto de 2016, tendo como locais de coletas o Instituto Federal de Brasilia - Campus
Planaltina e areas urbanas de Planaltina e Sobradinho |, sendo este ultimo, o local de
maior abundancia de frutos de munguba, espécie muito utilizada em arborizagdao no
Distrito Federal por fornecer sombra e por sua beleza.
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Obtencao da farinha das améndoas

O processo para obtengao da farinha de munguba foi realizado no Laboratério de Pani-
ficacao do IFB-Campus Planaltina. Apds a coleta dos frutos, realizou-se a higienizagéao
das améndoas e em seguida foram levadas para estufa de secagem a 40°C por 24
horas, com circulagao forcada de ar a fim de liberar o excesso de umidade deixando
as améndoas a ponto de fabricagdo da farinha integral que se conseguiu com uso de
liquidificador doméstico e peneira vibratéria de malha 0,84 mm, para a obtencao de
uma farinha homogénea. Apds a obtengéo, a farinha foi armazenada em recipiente de
vidro vedado para posterior utilizagao.

Por ser de facil elaboragao, optou-se pela elaboragdo de um bolo de munguba utilizan-
do os mesmos ingredientes da receita tradicional de bolo caseiro, porém substituindo-
-se a farinha de trigo pela farinha de munguba na propror¢éo de 3 partes de farinha de
munguba para uma parte de farinha de trigo (3:1).

Aplicagao do Teste Afetivo

Utilizou-se para este estudo o método de avaliagdo sensorial afetivo, com objetivo de
avaliar a aceitagdo dos consumidores em relagao ao bolo de munguba. Para o teste
de aceitagao do produto utilizou-se a escala hedodnica do tipo verbal estruturada de 0
a 4, sendo 0 entendido como péssimo e 4 como excelente (Tabela 01). Os participan-
tes avaliaram quatro atributos ou caracteristicas do produto, sendo elas: consisténcia,
aroma, textura e sabor. Participaram desta avaliacdo sensorial 27 pessoas entre estu-
dantes, funcionarios e servidores terceirizados do IFB - Campus Planaltina.

Tabela 01. Teste de aceitacido elaborado para a avaliagédo do produto.

Avalie globalmente segundo o grau de excelen-
te e péssimo, utilizando a escala abaixo.

Atributos 0 1 2 3 4
Consisténcia

Aroma X X X X X
Textura

Sabor

~ Entenda-se o numero 0-péssimo, 1-ruim, 2-nem gos-
Observacgao:
to, nem desgosto, 3-bom e 4 como excelente.

Resultados e Discussao

Verificou-se que a farinha integral de munguba apresenta coloragédo amarelada e um
aroma bastante destacado, pois a proporcéao utilizada (3:1) destacou esses atributos
no produto final (Figura 01).
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Figura 01. Farinha obtida das améndoas (A) e bolo de munguba (B).

No processamento para fabricagéo da farinha nao foi utilizado solvente para desengor-
dura-la e na elaboragao do bolo ndo se fez uso de nenhum ingrediente que alterasse o
sabor caracteristico das améndoas, de modo que, o produto final pudesse apresentar
aroma e sabor caracteristicos. Os Resultados do teste de aceitagao (Figura 02) de-
monstraram afetividade satisfatéria ao bolo de munguba.
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Figura 02. Resultados do teste de aceitacdo do bolo de munguba.

Considerando apenas a soma dos valores dos conceitos 3 - bom e 4 - excelente para
a validagao de aceitagao do produto de acordo com cada atributo avaliado, obteve-se
os seguintes Resultados: sabor 77,77%, textura 85,18% , aroma 81,47% e consistén-
cia 8517%. As desaprovacgdes, representadas pelo conceito 1-ruim, foram minimas,
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sendo estas atributidas ao sabor (7,40%) e ao aroma (3,70%). Em ultima analise, a
avaliagao geral do teste demonstrou grande aceitagdo dos participantes ao bolo de
munguba com média aritmética de 82,39% de aceitagao no somato-sensorial dos va-
lores atribuidos pelos participantes ao produto avaliado.

Conclusao

A avaliacao sensorial € essencial na promog¢ao e na demanda por novos produtos, e
o produto derivado de munguba avaliado nesse estudo obteve expressiva aceitagao.
Dessa forma, novos produtos nutritivos e livres de gluten podem ser elaborados subs-
tituindo-se a farinha de trigo pela farinha de munguba ou de maneira associada.
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