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Production of third generation snacks by extrusion-cooking of pupunha and cassava flour mixtures

Il Resumo

Este trabalho teve por objetivo desenvolver novas formulacbes de snacks de
terceira geracao por extrusdo termopléastica de misturas de farinhas de pupunha
e mandioca e averiguar o potencial do novo produto. A farinha de pupunha
foi incorporada a farinha de mandioca nas proporgdes de 15, 20 e 25%. Os
snacks foram produzidos em extrusora monorrosca, escala piloto, secos a 60 °C
durante 3 h, e expandidos através de fritura em 6leo a 180 °C durante 5-8 s. As
amostras de snacks foram submetidas & caracterizacgéo fisico-quimica e sensorial.
Observou-se o efeito da farinha de pupunha em aumentar os niveis de lipidios,
fibras e carotenoides totais nos snacks obtidos. Todas as formulacoes estudadas
foram aceitas sensorialmente, com médias de aceitacao de 7,50, 7,15 e 6,73 (em
escala hedoénica de 9 pontos) em relacdo a impressao global, para as formulacdes
com 15, 20 e 25% de farinha de pupunha, respectivamente. Conclui-se que é
possivel produzir snacks de terceira geragao por extrusao a partir da incorporac¢ao
de 15, 20 ou 25% de farinha de pupunha a farinha de mandioca, resultando em
produtos aceitos sensorialmente e com melhor valor nutricional.

Palavras-chave: Bactris gasipaes, Manihot esculenta;
Extrusados de terceira geracdo; Aceitabilidade sensorial.

B Summary

The objective of this study was to develop new third generation formulations
for snacks by extrusion-cooking using mixtures of pupunha (Bactris gasipaes sp.)
and cassava flours, and to verify the potential for this new product. The pupunha
flour was incorporated into the cassava flour in proportions of 15, 20 and 25%.
The snacks were produced in a single-screw extruder on a pilot scale, dried at
60 °C for 3 h, and then expanded by frying in oil at 180 °C for 5-8 s. The extruded
samples were submitted to a physicochemical and sensory characterization. The
pupunha flour increased the total lipid, fibre and carotenoid contents of the snacks
obtained. All the formulations were well accepted, with average overall acceptance
scores of 7.50, 7.15 and 6.73 (on a 9-point hedonic scale) for the formulations
with 15, 20 and 25% of pupunha flour, respectively. It was concluded that third
generation extruded snacks could be produced by incorporating 15, 20 or 25%
pupunha flour into the cassava flour matrix, resulting in products accepted by the
consumers and with better nutritive value.

Key words: Bactris gasipaes;, Manihot esculenta;
Third generation extruded products; Consumer acceptance.
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Il 1 Introducao

A pupunheira (Bactris gasipaes) € uma palmeira
multicaule nativa do clima tropical Umido da regiéo
amazoénica. Produz frutos comestiveis denominados
pupunha de sabor muito apreciado, fazendo parte dos
habitos alimentares da regido amazénica (FERREIRA e
PENA, 2003). Os frutos, geralmente consumidos apoés
cozimento em agua e sal, podem também ser utilizados na
fabricacao de farinhas para usos variados, representando
uma fonte de alimento potencialmente nutritiva, devido
ao seu alto conteudo de carotenoides biodisponiveis,
além de teores consideraveis de carboidratos, proteinas
e lipidios (YUYAMA et al., 1991; GOIA, 1992; YUYAMA e
COZZOLINO, 1996).

O processo de extrusdo termoplastica vem
ganhando destaque e expansé&o na industria de alimentos
por ser uma importante técnica que, além de aumentar a
variedade de alimentos processados, apresenta muitas
vantagens quando comparado a outros sistemas de
processamento de alimentos, como versatilidade, custo
relativamente baixo, alta produtividade e, por representar
um processo ambientalmente seguro, € uma tecno-
logia catalogada como limpa (CARVALHO, 2000; GUY,
2001).

Durante o processo de extrusdo, a matéria-prima
¢é forcada a passar através de um molde em condicées
de mistura e aquecimento, presséo e fricgdo que levam
a gelatinizacdo do amido e desnaturacéo de proteinas,
dando origem a alimentos como cereais matinais, snacks
(expandidos ou ndo, como no caso dos pellets), alimentos
infantis e sopas instantaneas (AREAS, 1996; ASCHERI
et al., 2000; GUY, 2001).

Os snacks de terceira geragdo, denominados
também de produtos intermediarios (half-products) ou
pellets, sdo produtos que néo estdo expandidos apés a
extrusdo. Estes sdo submetidos posteriormente as etapas
de secagem e de expansdo por meio da fritura rapida
em Oleo, por aquecimento com ar quente ou forno de
micro-ondas, estando entdo prontos para o consumo.
Este tipo de produto apresenta baixa umidade (4 a 10%),
permitindo seu armazenamento por longo perfodo de
tempo sem deterioracdo microbiana. Os extrusados de
terceira geragao séo elaborados a partir de farinhas de
cereais e tubérculos, amidos, entre outros (RAMIREZ e
WANDERLEI, 1997; ASCHERI et al., 2000; CARVALHO
et al., 2002).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver novas
formulacdes de snacks por extrusao termoplastica utili-
zando misturas de farinhas de pupunha e mandioca e
avaliar o efeito da formulacdo nas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais do produto final.
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I 2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima

Foram utilizados farinha de mandioca, adquirida
em feiras livres na cidade de Belém, Pard, e frutos de
pupunheira, obtidos de cultivos comerciais no municipio
de Santa Isabel, Para, os quais foram processados para
obtenc&o da farinha. No preparo da farinha, as pupu-
nhas foram lavadas em soluc&o de hipoclorito de sédio
a 100 mg.L™' por 15 min, descascadas, as sementes
retiradas e, a seguir, submetidas ao cozimento em agua
fervente durante 20 min. Apds secagem em estufa com
circulagao forcada de ar a 60 °C, e umidade entre 7 e 8%,
foram trituradas em moinho de facas tipo Willye (TE-650
- Tecnal, Piracicaba, SP) até tamanho de particulas entre
9 e 20 mesh e embaladas em sacos de polietileno até o
momento da utilizacao.

2.2 Processamento dos snacks

As formulacées testadas foram preparadas por
adicdo de farinha de pupunha a farinha de mandioca
nas proporcées de 15, 20 e 25%. Nas trés formulacées,
adicionou-se 1,5% de sal, sendo as amostras condicio-
nadas para o teor de umidade de 35%. Visando avaliar
o comportamento do acido félico perante o processa-
mento por extrusdo, as formulagdes estudadas foram
enriguecidas com 28 mg.100 g~ do premix de vitaminas
e minerais da Fortitech (Brasil), incorporando-se, deste
modo, 200 pg de acido félico para cada 100 g de farinha
mista. Definiu-se a quantidade do premix a ser adicionada
em funcdo da quantidade de 4cido félico recomendada
na Resolucao RDC n° 344 de 13 de dezembro de 2002,
que trata do Regulamento Técnico para a Fortificacédo
das Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro
e Acido Félico. Segundo a Resolucéo, cada 100 g de
farinha de trigo e de farinha de milho devem fornecer no
minimo 150 mcg (cento e cinquenta microgramas) de
acido félico.

As diferentes formulacdes testadas foram proces-
sadas em extrusoramonorrosca (Labor PQ30 - INBRAMAQ,
Industria de Maquinas Ltda., Ribeirdo Preto, Sao Paulo),
de configuracao e parafuso intercambiaveis, apropriada
para producao de produtos ndo expandidos em canhao
de maior comprimento, com controle de temperatura
nas diferentes zonas de aquecimento e velocidade do
parafuso regulavel, através de regulador e frequéncia.
Foram adotados os seguintes parametros: temperatura
nas zonas do extrusor (Zona 1 = 30 °C; Zona 2 = 40 °C;
Zona 3 = 60 °C; Zona 4 = 65 °C; Zona 5 = 70 °C), velo-
cidade do parafuso (177 rpm), taxa de alimentacao de
292 g.min-' e matriz laminar de 1 mm. A temperatura de
secagem apos o processo de extruséo foi de 60 °C em
estufa com circulacéo de ar, durante 3 h. Os extrusados
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secos foram fritos em éleo a temperatura de 180 °C por
cercade 5 a8 s, sendo mantidos em embalagem flexivel
laminada (BOPPmetalizado/PE/BOPP) em temperatura
ambiente, até o momento das andlises (realizadas em
um prazo de 15 dias).

2.3 Caracterizacao fisico-quimica das
matérias-primas e dos extrusados

As farinhas de pupunha e mandioca bem como os
snacks obtidos foram caracterizados quanto a atividade
de agua por medicao direta em analisador de atividade
de agua marca DECAGON, modelo Pawkit (Pullman,
EUA), teores de umidade (método gravimétrico n°
920.151), cinzas (método gravimétrico n° 940.26), prote-
inas (método de Kjeldahl, n ©920.152), lipidios (método
gravimétrico n° 920.39) e fibra alimentar total, soluvel
e insoluvel (método enzimatico-gravimétrico n° 991.43)
(HORWITZ, 1997). As farinhas de pupunha e mandioca
também foram avaliadas quanto ao pH (HORWITZ, 1997)
e amido (RICKARD e BEHN, 1987). Foi determinado o
teor de carotenoides totais da farinha de pupunha e dos
produtos obtidos, segundo metodologia descrita por
Godoy e Rodriguez-Amaya (1994), sendo realizada etapa
de saponificacdo somente para os snacks, de acordo
com Sentanin e Rodriguez-Amaya (2007). Os snacks
foram analisados ainda quanto ao teor de acido félico
(CATHARINO et al., 2003), carboidratos (calculado pela
diferenca entre 100 e a soma das porcentagens de agua,
proteina, lipidios e cinzas) e valor energético total (USDA,
1963). Todas as analises foram realizadas em triplicata, a
excegéo da analise de acido folico que foi realizada em
duplicata. O valor energético total foi calculado através
da seguinte Equacgéo 1:

VET = (C x 4) + (Ax 4) + (Bx9) (1)

onde C: carboidratos (descontado do teor de fibra total),
A: proteina total e B: extrato etéreo.

2.4 Analise microbioldgica dos snacks

Realizou-se analise de coliformes a 45 °C, utili-
zando-se 0 meio de cultura Lauryl Sulfato Triptose (LST)
para a inoculacado de coliformes em série de 3 tubos,
contendo tubo de Durhan invertido, sendo aplicado o
método do numero mais provavel (NMP) por grama de
amostra, de acordo com Vanderzant e Splittstoesser
(1992).

2.5 Analise sensorial

As formulacées foram avaliadas quanto a acei-
tacdo, através de escala hedobnica estruturada de nove
pontos (9 = gostei muitissimo; 1 = desgostei muitissimo)
e intencdo de compra, escala estruturada de cinco
pontos (1 = certamente ndo compraria; 5 = certa-
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mente compraria) (STONE e SIDEL, 1993). A avaliacéo
sensorial foi realizada por 40 provadores nao treinados,
entre funcionarios, visitantes e estagiarios da Embrapa
Amazonia Oriental. As trés amostras de snacks foram
apresentadas monadicamente aos potenciais consu-
midores a temperatura ambiente, em pratos plasticos
descartaveis codificados com numeros aleatorios de trés
digitos e avaliadas quanto a textura, sabor, impresséo
global e intenc&o de compra. As amostras foram servidas
nos pratos somente no momento da analise para evitar
absorgdo de umidade, sendo oferecidas cerca de 5 g de
cada amostra por provador.

2.6 Analise estatistica

Os resultados das caracteristicas avaliadas foram
submetidos a andlise de variancia e as médias, quando
significativas, comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade, utilizando-se o software SAS® verséo 8.0
(SAS, 1999).

I 3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacao fisico-quimica das
farinhas de pupunha e mandioca

Observam-se, na Tabela 1, os valores médios da
caracterizacao fisico-quimica das matérias-primas utili-
zadas na formulacao dos extrusados.

Os valores encontrados para a caracterizacéo
da farinha de pupunha (Tabela 1) estdao préximos aos
relatados na literatura consultada (OLIVEIRA et al., 2007;
ANDRADE et al., 2003; CLEMENT et al., 1998): teor de
proteinas varia de 2,41 a 7,10%; lipidios, de 8,8 a 21,00%;
cinzas, de 1,33 a 2,2%; e teor de amido de 82,07%. O
teor de fibra alimentar total observado neste trabalho
(10,52%) esta préximo ao encontrado por Oliveira et al.
(2007), 8,80%, que também analisou a farinha de pupunha
com casca. O valor de carotenoides totais obtido para
a farinha de pupunha (137,98 pg.g™') esta superior
ao relatado por Andrade et al. (2003), que encontrou
teores de 45,56 pug.g~' na polpa de pupunha in natura e
108,81 ug.g™" na pupunha cozida, ambas em base seca.
Deve-se ressaltar que no presente trabalho obteve-se
a farinha de pupunha a partir de frutos com casca e,
também, utilizaram-se dois processamentos térmicos no
preparo da farinha (cozimento e posterior secagem em
estufa) o que pode ter contribuido para o maior teor de
carotenoides totais observados neste trabalho. Segundo
Andrade et al. (2003), ocorrem mudancas quimicas
nesses pigmentos por ocasiao do cozimento, provavel-
mente descomplexacéo de carotenoides, o que reflete na
intensificacao da colorac&o alaranjada e aumento do teor
de carotenoides totais na pupunha cozida. As diferencas
observadas entre os trabalhos provavelmente sejam
devidas as diferentes linhagens e variedades (racas) de
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Tabela 1. Caracterizagéo fisico-quimica de farinhas de pupunha
e mandioca.

Determinacao Farinha de Farinha de
pupunha mandioca
Atividade de agua 0,51 +£0,01 0,52 £ 0,01
pH 6,16 £ 0,01 4,38 £ 0,01
Umidade (%) 6,21+0,24 9,09+0,10
Proteina (%)* 4,15+ 0,04 0,93 + 0,01
Lipidios (%)* 11,56 £ 0,25 0,13 £ 0,01
Cinzas (%)* 1,53+ 0,03 0,86 + 0,05
Fibra total (%)* 10,52 £ 0,05 4,75+ 0,02
Fibra insoluvel (%)* 8,62 + 0,02 2,94 + 0,01
Fibra soltuvel (%)* 1,90 £ 0,02 1,82 £ 0,02
Amido (%)* 70,54 £0,03 88,34 +0,02
Carotenoides totais (ug.g™") 137,98 £ 2,45 -

* Resultados em base seca.

pupunhas estudadas, além da forma de processamento
dos frutos.

Os resultados encontrados para a farinha de
mandioca também estédo de acordo com a literatura
consultada (BRASIL, 1995; CHISTE et al., 2006; CHISTE
et al., 2007; SOUZA et al., 2008), que relata teores
variando de 0,38 a 0,93% de cinzas; 0,11 a 1,91% de
lipidios; e 0,53 a 2,58% de proteinas. Para o teor de
fibras, o valor encontrado neste trabalho esta superior
aos relatos por Souza et al. (2008), variando de 1,60%
a 2,71%, provavelmente devido aos métodos de analise
diferentes utilizados nos dois trabalhos. Observou-se
em relacao aos valores de umidade, cinzas e amido que
a amostra analisada estd de acordo com os padrdes
estabelecidos pela legislacao brasileira para farinhas de
mandioca, Portaria n® 554 de 30 de agosto de 1995 do
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e Reforma

Determinacao

15%*

Atividade de agua 0,24 £+ 0,002
Umidade (%) 5,83 £0,422
Proteina (%) 1,20 + 0,04°
Lipidios (%) 13,06 + 0,06°
Cinzas (%) 1,15+ 0,162
Fibra total (%) 4,93 £0,07°
Fibra insoluvel (%) 2,97 £ 0,090
Fibra soltvel (%) 1,97 £0,10°
Carboidratos (%) 78,76 £ 0,172
Valor energético (Kcal.100 g') 417,66 £ 0,142
Acido félico (pg.100 g-') 63 + 152

Carotenoides totais (ug.g™") 1,27 £0,01°

Tabela 2. Caracterizagéo fisico-quimica dos snacks de farinha de pupunha e mandioca, em base Umida.

Agraria (BRASIL, 1995), que estabelece valores maximos
de 13% de umidade, 1,5% de cinzas e o minimo de 70%
de amido para farinhas do grupo seca.

3.2 Caracterizacao fisico-quimica dos snacks

A caracterizacéo fisico-quimica dos snacks de
pupunha e mandioca é apresentada na Tabela 2.

De maneira geral, observam-se diferencas nas
caracteristicas fisico-quimicas entre as diferentes formu-
lacbes, para as analises de proteinas, lipidios, fibra
alimentar e carotenoides totais, verificando-se aumento
no teor desses constituintes com a maior porcentagem de
farinha de pupunha incorporada a farinha de mandioca.

Os valores de umidade encontrados neste
trabalho, de 5,45 a 6,06%, estao proximos aos relatados
em trabalho realizado por Carvalho (2000) com snacks
de terceira geracao obtidos de misturas de trigo, arroz
e banana, com teores de umidade variando de 7,73 a
10,75% em funcéo da formulacdo empregada. Com
relacao a andlise de lipidios, antes do processo de fritura,
observam-se teores variando de 1,16, 1,24 e 2,19% de
lipidios para as formulacdes de extrusados com 15, 20 e
25% de farinha de pupunha, respectivamente. Assim,
de acordo com a Tabela 2, verificam-se altos teores de
lipidios nos extrusados fritos, com a incorporacao média
de 89% de ¢6leo durante o processo de fritura.

Os valores de atividade de agua, variando de 0,23 a
0,24, para as trés formulagdes de extrusados fritos, estédo
proximos aos observados por Souza (2003), estudando
cereais matinais extrusados de castanha-do-brasil com
mandioca, que relata atividade de agua igual a 0,18.

Embora o teor de umidade seja um parametro
importante na conservacédo dos alimentos, em muitos
casos a atividade de agua tem sido o parametro prefe-

Extrusados Fritos

20%* 25%*
0,24 £ 0,00% 0,23 £0,01°
5,45 +0,292 6,06 £ 0,202
1,26 £ 0,09° 1,28 £ 0,052

13,49 £ 0,29° 14,65+ 0,742
1,37 £0,10° 1,35+£0,152
5,67 £0,14° 6,22 £ 0,092
3,17 £ 0,16% 3,47 £ 0,092
2,50 £0,202 2,75+0,172

78,43 £ 0,207 76,66 +0,31°

417,49 £ 0,192 418,73 £ 0,322
81+ 142 72+212
2,58 £0,33° 3,49 + 0,242

Médias com letras iguais, em uma mesma linha, nao diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade; e * Porcentagem de farinha

de pupunha incorporada a farinha de mandioca.
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rido para ser medido e acompanhado, por representar
melhor a agua disponivel ou o estado da 4gua disponivel
que melhor se correlaciona com a conservagao dos
alimentos (CHIRIFE e BUERA, 1995). Com atividade de
aguade 0,23 € 0,24, observadas neste trabalho, podemos
classificar os extrusados fritos como alimentos de baixa
atividade de agua. Os alimentos com teor baixo de
agua apresentam niveis de umidade inferiores a 20% e
atividade de agua abaixo de 0,60, sendo, por isto, micro-
biologicamente estaveis, desde que nao haja absorcéo
de umidade durante a estocagem (UBOLDI-EIROA, 1981;
MORITA et al., 2005).

Os carotenoides, além de serem corantes natu-
rais dos alimentos, possuem atividades bioldgicas,
sendo considerados compostos bioativos que propor-
cionam beneficios adicionais a saude (SENTANIN e
RODRIGUEZ-AMAYA, 2007). Porém, s&o compostos muito
sensiveis a luz, oxigénio e temperatura elevada, sendo
degradados facilmente quando expostos a estas condi-
coes. Para a analise de carotenoides totais, observam-se
perdas consideraveis em funcéo das etapas de extruséo
e fritura, comprovando a sensibilidade dos carotenoides
frente ao processamento. Porém, mesmo devido as
perdas ocorridas durante o processamento, 0s valores
encontrados para os extrusados fritos, variando de 1,27 a
3,49 pyg.g' em funcdo da formulacao, sdo considera-
veis quando comparados aos teores observados para
algumas frutas in natura, como péssego (5,2 ug.g™),
nectarina (5,5 ug.g™") e maracuja (4,7 ug.g™') (GODOY e
RODRIGUEZ-AMAYA, 1994).

Os snacks obtidos a partir de farinha de pupunha e
mandioca apresentam teores de fibra alimentar variando
de 4,93a6,22 g.100 g~ do produto pronto para o consumo.
Desta forma, os produtos com incorporacao de 15% e
20% de farinha de pupunha podem receber a alegagéo
de alimento fonte de fibras (>3 g.100 g™'), enquanto que o
produto com 25% de farinha de pupunha pode receber a
alegacao de alto teor de fibras (>6 g.100 g'), de acordo
com a Portaria n°® 27 de 13 de janeiro de 1998, do Minis-
tério da Saude. Verifica-se ainda que os teores de fibras
observados neste trabalho sdo superiores aos relatados
por Menezes et al. (2001), para alguns cereais matinais,
como cereal matinal de aveia, améndoa e mel (4,90%),
cereal matinal de milho Corn Flakes® (3,57%) e cereal
matinal de milho, trigo e aveia (2,15%), e por Carvalho
(2000), estudando snacks de terceira geracéo obtidos a
partir de farinhas de banana e arroz, com teores variando
de 4,26 a 4,98%, em fungéo da formulagéo testada.

Os resultados de carboidratos e valor energético
dos snacks (Tabela 2) mostram desempenho de um
produto energético, podendo ser utilizado na alimentagao
humana para suprir caréncia de alimentos energéticos.
Além disso, o enriquecimento dos extrusados com acido
félico pode representar interessante complemento na
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dieta desta importante vitamina. Observam-se teores
razoaveis de acido folico nos extrusados fritos, entre
63 e 81 ug.100 g, correspondendo entre 32 a 41% da
ingestéo diaria recomendada desta vitamina para adultos,
sendo considerado, de acordo com a Portaria n° 31 de
31 de janeiro de 1998 da ANVISA, um alimento rico em
acido folico (BRASIL, 1998b; BRASIL, 1998c). Observa-
se ainda que, embora o teor de &cido félico encontrado
nos snacks 0s enquadre como alimentos ricos em acido
félico, houve perda desta vitamina por ocasiao do proces-
samento, variando de 58 a 69% do total incorporado. No
organismo humano o &cido félico tem papel essencial
no metabolismo dos aminoacidos, na sintese de acidos
nucleicos, na formacao de células do sangue e de alguns
constituintes do tecido nervoso. A deficiéncia severa
geralmente provoca anemia megaloblastica que, se ndo
tratada, pode levar a morte. A vitamina previne ainda a méa
formacéo do tubo neural (estrutura precursora do cérebro
e da medula espinhal) no feto (GERMANI e SILVA, 2004;
ANVISA, 2007).

3.3 Analise microbioldgica

A ANVISA, através da Resolugdo n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001, regulamenta os padrées microbioldgicos
para alimentos e estabelece, para cereais matinais e
produtos extrusados, valores inferiores a 1 UFC.g™' para
coliformes a 45 °C. Para as trés amostras de extrusados,
15, 20 e 25% de farinha de pupunha, os valores encon-
trados foram inferiores ao estabelecido na legislagdo
citada, estando as trés formulacdes de extrusados aptas
para serem consumidas, indicando boas condicdes
higiénicas durante todo o processamento dos produtos.

3.4 Analise sensorial

Na Tabela 3 estdo apresentadas as médias do teste
de aceitacéo e intencado de compra, realizados para a
avaliacao dos extrusados de pupunha e mandioca.

Os snacks obtidos através da incorporacédo de
farinha de pupunha a farinha de mandioca, nas propor-
¢coes de 15, 20 e 25%, foram aceitos sensorialmente,
com notas médias variando de 6,70 a 7,50, valores que

Tabela 3. Aceitabilidade sensorial e intencdo de compra dos
snacks de farinha de pupunha e mandioca.

Atributos Extrusados fritos
15%* 20%* 25%*
Textura 7,38+1,27%2 7,28+160° 6,75+ 1,552
Sabor 7,50+1,15¢ 7,08+ 1,408 6,70+ 1,57°
Impresséo global 7,50+ 1,092 7,15+ 1,56% 6,73+ 1,77°
Intencéo de 4,30+0,79* 3,90+ 1,13 3,68+ 1,18°
compra

Médias com letras iguais, em uma mesma linha, nao diferem entre
si pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade; e * Porcentagem de
farinha de pupunha incorporada a farinha de mandioca.
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correspondem aos intervalos de notas de 6 a 8 e que
representam, respectivamente, “gostei ligeiramente” e
“gostei muito”.

Para o atributo textura, ndo houve diferenca esta-
tistica entre as trés amostras avaliadas. Ja para o sabor,
as formulacGes com 15% e 20% de pupunha foram as
mais aceitas, nao diferindo entre si. Para a intencao de
compra, verifica-se que a formulacdo com 15% apre-
sentou a maior média em relacdo as demais, porém nao
apresentou diferenca estatisticamente significativa com a
formulacao de 20% de pupunha. O mesmo foi verificado
em relag&o a impresséo global.

Os resultados do teste de intengéo de compra dos
snacks de pupunha e mandioca podem ser visualizados
na Figura 1.

Como se pode observar, o nivel de rejeicdo das
formulacdes de extrusados foi muito baixo, sendo que,
de 40 provadores, apenas dois citaram que certamente
ndo comprariam a formulagdo com 20% e 4 provadores
certamente nao comprariam a formulacdo com 25% de
pupunha.

Além disso, para as trés formulacdes estudadas,
entre 65 e 85% dos provadores, opinaram com notas nos
niveis 4 ou 5, ou seja, “possivelmente” e “certamente
comprariam o produto”, o que comprova a boa aceitabi-
lidade dos snacks.

Ainda, através do histograma da Figura 1, pode-se
observar que a formulacao com 15% de pupunha se
destacou no nivel de certeza dos provadores, com

50 -
B 15%

40 | O 20% _
[ 25%
30 -

20

% de provadores

10

Possivelmente ndo compraria

nao comprasse

Provavelmente compraria

Talvez comprasse/talvez
Certamente compraria

o
Certamente ndo compraria

Figura 1. Distribuicao percentual da intencdo de compra dos
snacks.
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85% dos provadores confirmando que, se esse tipo de
produto estivesse a venda, possivelmente ou certamente
0 comprariam.

Il 4 Conclusoes

E possivel produzir snacks de terceira geracéo
por extrusdo a partir da incorporacéo de 15, 20 ou 25%
de farinha de pupunha a farinha de mandioca. Todas as
formulacoes testadas foram aceitas sensorialmente.

A incorporagdo de farinha de pupunha ocasiona
aumento dos teores de proteinas, lipidios, fibra alimentar
e carotenoides totais nos snacks estudados.
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