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RESUMO

O tablete de pequi foi elaborado a partir dafarinhade pequi (FP), amido (A) eisolado protéico de soja (IPS),
através de um delineamento central composto rotacional . Foram feitas combinagGes apropriadas dastrés variaveis (x,
= farinha de pequi, x,= amido e x, = isolado protéico de soja) em cinco diferentes niveis de variagéo e os resultados
foram analisados por regressao de superficie de resposta. Os resultados da andlise descritiva quantitativa das 20
formulagBes de tablete de pequi mostraram que ndo foram percebidos pelos julgadores os sabores rancificado e
amargo. Com relacdo a modificacdo nas respostas de sabor frutal, sabor doce e cor amarelo-ouro, os resultados
encontrados ndo foram efetivosem mostrar um model o capaz de explicar asvariagdes, com umaregressao tanto linear
guanto quadraticando-significativas e com evidente faltade gjuste. No entanto, para os descritores odor frutal e odor
adocicado, construiram-se as superficies de resposta que permitiram melhor andlise dos efeitosdas variaveisasquais
possibilitaram aescolhados niveis paraaformulafinal.

Palavras-chave: pequi, tablete e sensorial.

ABSTRACT

DEVELOPMENT AND SENSORIAL ANALY SIS OF PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE) TABLETS

Pequi tablet was elaborated from pequi flour (FP), starch (A) and soy protein isolate (1PS), by a rotational
compost central planning. Were made appropriated combinations of thethree variables (x,=pequi flour, x,=starch, and
X,=soy protein isolate), in five different levels of variations, and the results were analysed by response surface
regression. Descriptive quantitative analysis from the results from twelve pequi’s tabl ets formul ations showed that
the judges did not perceived the rancified and bitter taste. Related to the modifications in response from fruit taste,
sweet taste and gold yellow colour, the results were not effective to show amodel to explain the variations, with a
linear or sgquare regression, non significant and with evident lack of adjustment. To descriptors sweetened and fruit
odours were constructed the response surface that permitted a best analysis of the variable effects, permitting the
choose of thefinal formulalevels.

Key words: pequi, tablets, sensorial.
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INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Camb) € uma
espécie que aparece mais comumente em vegetacao
cerrado stricto sensu e campo cerrado. Sua utilizacdo
€ extremamente importante, uma vez que apresenta
elevado potencial socio econdmico e ambiental,
podendo contribuir sobremaneira para o incremento
da biodiversidade do bioma cerrado e para o
desenvolvimento da regiéo.

O pequi é fonte de alimentacao de varios
animais silvestres e também do homem. Nacozinha,
éusual colocar o carogo napanelaem que se cozinha
o arroz, farofa, frango ou feij&o, que enriquece com
um sabor especial (2, 12).

A conserva de pequi é bastante consumida,
utilizando os carocosinteiros ou em pedacos. A polpa, a
exemplo de outros frutos do cerrado, como o tingui e a
macalba, também € empregada na fabricacdo de sabéo,
usando soda causticaou a“dicoada’, que pode ser feita
dacinzadapropriamadeirado pequizeiro (13).

A améndoado pequi, pelaatapercentagem de dleo
gue contém e por suas caracteristicas quimicas, pode ser
também utilizada com vantagem naindustria cosmética
paraa producdo de cremes (8, 13).

O 6leo daaméndoa é usado ainda nailuminagao,
como lubrificante (12). Da casca extraem-se corantes
amarelos de 6tima qualidade, empregados por
tecel6es em tinturaria caseira. Contém igualmente
alto teor detaninos (2, 10, 12).

O fruto do pequizeiro apresenta alto teor de
riboflavina (vitamina B,), equivalendo aos teores
encontrados nagemado ovo, no butid e no sapoti, sendo
superior ao do abacate, dabanana, do figo e do mamé&o;
em teor detiamina(vitaminaB,) compara-se a0 caju, ao
morango, a0 genipapo, a0 mamao e a manga-espada; em
niacinaequivale ao tomate, acgjamanga, amanga-rosae
ao pitomba; em proteina compara-se ao abacate, a
banana-ouro, a banana-prata, a jaca e a pupunha (1).
Andlises dos componentes nutricionais sdo transcritas
por Franco (1982), citado por Almeidaet al. (2), querelata
gue 100 g de polpacontém 20.000 mg devitaminaA, 12
mg devitaminaC, 30 mg detiamina, 463 mg deriboflavina
e 387 mg de niacina; sendo aquantidade de niacinamuito
semel hante a do tomate, cagaita e pitomba.

O teor de lipidio no pequi encontra-se entre o do
abacate, do acai e do buriti (1). A polpade pequi apresenta

53(310): 579-588, 2006

51% de acidos graxos monoinsaturados, tendo quase
total participagdo do &cido ol éico, 49% de saturados, cujo
principal componente é o &cido palmitico, e cercade 2%
do poliinsaturado &cido linoléico (14).

A polpa do pequi é composta de 66 % de
lipidios e 13,5 % de proteina. A améndoatem 47 %
delipidio e 54 % de proteina (12). A polpa é pastosa,
farinacea, oleaginosa, fonte de carboidratos,
lipidios e proteinas (15).

S&o escassos os trabalhos relacionados a
obtencao de produtos a partir da matéria-prima
pequi, tipico da cozinha goiana. Neste trabalho, foi
desenvolvido o tablete de pequi, produto que
possibilitara a disponibilizagdo da fruta como
condimento na entressafra e em diferentes regides
do Brasil e do exterior, onde a cozinha tipica
regional goiana € apreciada.

MATERIAL E METODOS

Material

O pequi (Caryocar brasiliense) foi adquirido na
feiralivre dacidade de Rio Verde, Goiés, provenientede
diferentes municipios do Estado de Minas Gerais.

Processamento da polpa e farinha de pequi

O processamento da pol pa de pequi realizou-se no
L aboratério de Frutase Hortalicas daEscolaAgrotécnica
Federal de Rio Verde, Estado de Goias.

Os frutos foram lavados em agua corrente e em
solucéo de hipoclorito de sodio a 1%, cortados para
remocéo dos carocos, aquecidos por 10 minutos em
agua em ebulicdo, resfriados, e despolpados
manual mente com facas.

A polpaobtidafoi congelada e acondicionadaem
caixadeisopor com gelo seco eenviada, viaaérea, para
o Laboratorio de Frutas e Hortalicas da Universidade
Federal de Santa Catarina. A polpa proveniente da
extracao da casca, do endocarpo espinhoso e da
améndoa foi submetida a secagem em estufaa 45°C,
durante 36 horas. Apés este procedimento, foram
resfriados e moidos em temperatura ambiente, com
adicéo de 25% de amido de mandioca em um moinho
de facas, marca BRAMEITAR, modelo 90S - 181,
obtendo-se a farinha de pequi.
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Testes preliminares para a elaboragéo
do tablete de pequi

A realizac8o dos testes preliminares teve como
objetivosdefinir osniveisdosfatores, afarinhade pequi,
0 amido e isolado protéico de soja e os demais
ingredientes do tabl ete de pequi. As possiveis variaveis
independentes, como tipo de amido, quantidade de &gua
e de sal, a serem utilizadas foram definidas apés a
avaliacdo sensorial. Uma equipe de oito julgadores ndo
treinados avaliou arroz com tabl ete de pequi em doisdias
(quatro férmulas por dia), os atributos de cor, sabor e
aroma de oito formulagBes propostas, através do teste
de escala estruturadade 10 cm. A Tabela 1 apresenta as
composi¢des das oito formulas avaliadas.

Planejamento Experimental

Paraestimar aférmulacom melhor resultado de cor,
sabor e odor de pequi, foi investigadaainfluénciadetrés
varidveis. farinha de pequi (FP), amido (A) e isolado
protéico de soja (IPS), em um delineamento central
composto rotacional, conforme propostade COCHRAN
e COX (7). Este delineamento subdivide-se em trés
parcelas: aprimeiradeoito pontos(-1; -1; -1), (1; -1; -1),
(-1,3-1),(3,3-2),(-1;-1;,1),(1-151), (-1, 151), (1, 1, 1)
constitui um fatorial 2%; a segundade 6 pontos (-1,682;
0;0),(1,682;0;0),(0;-1,682; 0), (0; 1,682; 0), ( 0; 0; -1,682),
(0; 0; 1,682) constitui 0s pontos axiais incluidos para
formar o delineamento central composto; eaultima, de6
pontos, corresponde a repeticao dos experimentos no
ponto central para estabel ecer a precisio (estimativada
variéncia) e o erro experimental (7, 11).

Tabela 1. Composi¢des das formulas de tablete de pequi nos testespreliminares

Ingredientes Férmulas

(g/100g9) 1 2 3 4 5 6 7 8
Farinha de pequi 34,4 22,3 44,8 54,3 35,5 35,5 37,2 41,8
Amido de mandioca 0,6 0,4 2,7 5,4 0,0 7,1 0,0 6,3
Amido de milho 0,0 0,0 0,0 5,4 7,1 0,0 5,6 0,0
Fuba 0,0 0,0 2,7 1,4 7,1 7,1 0,0 0,0
Isolado protéico de soja 1,4 1,1 2,7 1,4 0,0 0,0 5,6 6,3
Sal de cozinha 34,4 53,5 1,8 4,3 3,5 3,5 2,6 2,9
Agua (ml/100g) 28,7 22,3 44,8 27,2 46,1 46,1 48,3 41,8
* Condimentos 0,6 0,4 0,6 0,5 0,7 0,7 0,7 0,8

* salsa, agafrdo e pimenta-do-reino.

Com base neste delineamento foram feitas
combinagoes apropriadas dastrésvariaveis (x, = farinha
de pequi, x, = amido e x, = isolado protéico de soja), em
cinco diferentes niveis devariacéo. Osresultadosforam
analisados por regressao de superficie de resposta. O
modelo matemético que relaciona as variaveis é
apresentado na Equacéo 1.

y="b + bix; + byxs + byxs + by xi” + by X* + bz x5+ by x % (1)
thyxixstbuxaxste
emqquey éavariave I’espOSta, Xl, X2€X3 Sa0 as varlavels

independentes ou fatores; b, b, b,, b,, b, b,, b, b,

17 7271 73 F11?

b, b,,s30 os parametros do polindmio quadratico que
devem ser estimados para gjustar aequacdo dasuperficie
deresposta, e € €0 erro experimental (Equacéo 2).

y=bo +bix; + byxo + bsxs + by X by X by xst b x X 2)

+bisxi X3+ by X2 X3

A Tabela 2 ilustra as varidveis independentes
testadas no modelo, os niveisreaiseaformacodificada
A Tabela 3 apresentaas combinagdes que originaram 0s
vinte tratamentos, ou seja, as vinte diferentes
formulacdes relativas ao planejamento experimental
utilizado para os experimentos.

Tabela 2. Varidveis independentes e niveis de codificagdo para a elaboracdo do tablete de pequi

Variaveis Independentes Codigo Niveis

-1,682 -1 0 1 1,682
Farinha de Pequi (g) X, 100,00 112,50 125,00 137,50 150,00
Amido (g) X, 0,00 1,25 2,50 3,75 5,00
IPS (g) X, 0,00 1,25 2,50 3,75 5,00
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As variaveis dependentes (respostas) utilizadas
para a avaliacéo do arroz com tablete de pequi foram:
y, = sabor frutal (SF), y, = sabor rancificado (SR), y,, = sabor
amargo (SA), y, = sabor doce (SD), y, = odor frutal (OF),
y,,= odor adocicado (OA) ey, = cor amarelo-ouro (CAO).

Os dados obtidos foram analisados no modulo
Experimental Design do programa STATISTICA 5.1,
obtendo-se as superficies de resposta quando a anadlise
de variancia para os efeitos do modelo de regresséo foi
significativa e ndo apresentou falta de gjuste.

Pré-selecao da equipe

Para compor a equipe de julgadores, foi realizada
uma pré-selecdo dos vinte julgadores convidados,
através de uma ficha questionario, em que se avaliaram
as aptiddes de cada candidato analisando o interesse, a
disponibilidade de participacéo, os hébitos, os alimentos
querejeita e os favoritos, e asaide (16).

Apo6s analise das fichas-questionario, seis
julgadores foram descartados por apresentarem
indisponibilidade de tempo para o treinamento e alguns
por problemas de salide.

Treinamento

O treinamento dos 14 julgadores a provadores/
julgadores foi efetuado inicialmente através de sessdes

Tabela 3. Composic&o dos ensaios dos experimentos

expositivasarespeito de andlise descritivaquantitativa,
definicdes de termos e visualizacdo de fotos, farinha,
0leo e polpade pequi. Durante aprimeiraexposi¢ao, 0s
julgadores experimentaram afarinha, o 6leo e a polpa
de pequi e perceberam também as caracteristicasde cor
earoma. A partir deste primeiro contato, foi solicitado
aos julgadores que elaborassem uma lista de termos
verbais (descritores) que caracterizassem os produtos
(dleo, farinhae polpade pequi) em relagéo acor, ao sabor
e ao aroma. Na segunda sesséo, os julgadores
experimentaram farinhade pequi e perceberam aindaas
caracteristicas de cor e aroma, sendo solicitada aos
julgadores uma nova lista de termos verbais
(descritores).

Ostermos descritores mais utilizados pelaequipe
foram os seguintes: sabor doce, sabor amargo, sabor
rancificado, odor doce, odor frutal e cor amarel o-ouro.

A partir da escolha dos termos descritores, foi
elaborada uma tabela (Tabela 4), com as definicdes e
referéncias desses termos, os quais foram utilizados
para avaliag&o sensorial do arroz com polpa de pequi,
durante o processo de selec&o dos julgadores e para a
avaliagdo sensorial de arroz com tablete de pequi no
teste da Andlise Descritiva Quantitativa.

Ensaio Variaveiscodificadas Varidveis originais planejamento experimental
X, X, X, x,(farinha de pequi g) X,(amido g) X,(IPS g)
1 -1 -1 -1 112,50 1,25 1,25
2 1 -1 -1 137,50 1,25 1,25
3 -1 1 -1 112,50 3,75 1,25
4 1 1 -1 137,50 3,75 1,25
5 -1 -1 1 112,50 1,25 3,75
6 1 -1 1 137,50 1,25 3,75
7 -1 1 1 112,50 3,75 3,75
8 1 1 1 137,50 3,75 3,75
9 1,682 0 0 100,00 2,50 2,50
10 1,682 0 0 150,00 2,50 2,50
11 0 -1,682 0 125,00 0,00 2,50
12 0 1,682 0 125,00 5,00 2,50
13 0 0 -1,682 125,00 2,50 0,00
14 0 0 1,682 125,00 2,50 5,00
15 0 0 0 125,00 2,50 2,50
16 0 0 0 125,00 2,50 2,50
17 0 0 0 125,00 2,50 2,50
18 0 0 0 125,00 2,50 2,50
19 0 0 0 125,00 2,50 2,50
20 0 0 0 125,00 2,50 2,50
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Tabela 4. Definicdes e referéncias para os termos descritores levantados pelos julgadores

Termo Descritor (Atributo) Definicdo

Referéncias

Sabor Frutal E o sabor que caracteriza o fruto de pequi

Sabor Doce E o0 gosto levemente doce percebido por alguns
instantes na ponta da lingua

Sabor Amargo E o gosto percebido inicialmente ao mastigar e

gue se acentua ao ingerir

Sabor Rancificado

Odor doce

Odor Frutal

Cor amarelo-ouro

E o gosto intenso de gordura alterada

E um odor adocicado percebido intensamente.

E um odor intenso, exdtico sui generis, carac-
teristico da fruta. Estimula o apetite.

E um amarelo intenso, vivo e brilhante

Forte : Polpa de pequi
Fraco: Farinha de pequi

Forte: 3,5 % sacarose
Fraco: 2,5% sacarose

Forte: 0,1% cafeina
Fraco: 0,01% cafeina

Forte: Oleo de pequi a 105°C
durante 48 horas
Fraco: Oleo de pequi a 105°C
durante 24 horas

Forte: Mel
Fraco: Glicose

Forte : Polpa de pequi
Fraco: Farinha de pequi

Forte: Polpa de pequi
Fraco: Pequi em conserva de 4 anos

Foram realizadas duas sessdes para treinamento
relacionado aos termos descritores definidos.

Para treinar os sabores amargo, doce, frutal e
rancificado, osjulgadores experimentaram solucfes de
cafeinaa0,01% e 0,1%, solucdes de sacarose a2,5% e
3,5%, farinha de pequi e 6leo de pequi rancificado,
respectivamente. As amostras foram servidas em
copos plasticos descartaveis.

Amostras devidamente codificadas e embal adas de
licor de buti& e farinha de pequi foram dadas aos
julgadores paraa percepcdo do aromafrutal, eamostras
de mel eglicose para percepgdo do aromadoce.

Pedacos de polpa e carocos de pequi foram
colocados em placas de petri e mostrados aos
julgadores paratreinamento da cor.

Sele¢éo

Apos o treinamento os testes sensoriais, foram
realizados, com quatorze julgadores, no processo de
selecdo daequipe dejulgadores paraavaliar o arroz com
tablete de pequi. Utilizou-se umafichaelaboradacom as
escalas de intensidade para os termos definidos.

Os 14 julgadores receberam umaamostrade arroz
com pequi, servida em prato plastico descartavel, cuja
formulacéo foi desenvolvidano Laboratério de Frutase
Hortalicas daUFSC, e analisaram-naem trésrepeticoes.
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Os julgadores foram selecionados conforme a
capacidade de discriminar o produto, apresentar boa
repetibilidade e concordancia com a equipe. A
repetibilidadefoi avaliadaatravés dainspecéo visual dos
graficos Box Plot. A amplitude do desvio-padréo (DP)
permite avaliar os desvios das observacdes de cada
julgador em relagdo a suaprépriamédia.

A concordanciafoi verificadaatravésdaandlisede
variancia(ANOVA), com o objetivo detestar a hipétese
de diferenca entre as notas dos julgadores.

As médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, parap< 0,05. O critério de selecéo adotado
foi excluir os julgadores que apresentassem mais
diferencas significativas.

Elaboracéo do tablete de pequi

As 20 formulagfes foram desenvolvidas no
Laboratério de Frutas e Hortalicas da Universidade
Federal de Santa Catarina, apartir damisturadefarinha
de pequi, amido de mandioca, isolado protéico de soja,
condimentos (agafréo, pimenta-do-reino e salsa), aguae
acido citrico. Esta mistura foi homogeneizada
manual mente e submetida a banho-maria durante 15
minutos. O sal foi utilizado até a consisténcia desejada.
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A gquantidade de agua acrescentada por formula foi
definidaapartir dostestes preliminaresem 130 mL e 0os
condimentos foram fixadosem 2 g por formula. O &cido
citrico foi acrescentado aférmulaem umaproporcado de
0,5 % em relacdo ao volume de agua. Realizou-se a
prensagem e embal agem dostabletes em papel manteiga
ealuminio respectivamente.

Teste sensorial —analise descritiva quantitativa

Oito julgadores sel ecionados participaram da
avaliacéo final, de arroz com tablete de pequi. As
vinte formulas foram apresentadas aos julgadores
em trés repeticdes, sendo oferecidas cinco férmulas
em cadadia, deformaaleatéria e ndo seqliencial. As
avaliacdes ocorreram no Laboratério de Analise
Sensorial, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da UFSC.

Em todos os testes, os julgadores receberam
aproximadamente trés colheres (sopa) de arroz
temperado com tablete de pequi a 75°C, em pratos
brancos descartéveis, codificados com algarismos de
trés digitos, juntamente com um copo de agua mineral
eafichadeavaliagéo.

Andlises Fisico-quimicas

A partir da férmula de tablete de pequi
escolhida pela equipe sensorial, foram entdo
efetuadas as analises fisico-quimicas.

As andlises de colesterol, célcio, ferro
(quantitativo), fibra bruta, residuo mineral fixo e
umidade foram executadas de acordo com a
metodologia descrita nas normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (9). O teor de carboidratostotais
foi analisado a partir de instrucdes previstas naRDC
n° 40 (6). O teor delipidiosfoi determinado conforme
AOAC, 13.033 (3), gordura saturada e insaturada
AOAC 99.6606 (4) e proteina de acordo com AOAC
991.20 (4) e sodio segundo AOAC, 969.23 (4).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Testes Preliminares

A andlise sensorial de arroz com tablete de pequi
das oito formulacgdes propostas resultou nos valores
apresentados na Tabela 5.
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Analisando esses resultados, verifica-se que as
notas para as caracteristicas de cor e aroma pouco
variam e que os melhores resultados de sabor s&o
referentes as formulas 1 e 2, recebendo as outras
formulagdes 8 notas similares. Relacionando-se a
diferencaentre estes dois grupos e comparando-se estes
resultados com a composi¢do das formulas, verifica-se
queasférmulas1e?2 apresentavam maiores quantidades
de sal (34,4 g/ 100g e 53,5 g/ 100g, respectivamente)
enquanto, nasformulacdes 3, 4, 5, 6, 7 €8, aquantidade
deste ingrediente chega a ser aproximadamente dez
vezesmenor. A quantidade de farinhade pequi, fator que
poderiacontribuir parao sabor, variou entre 22,3 g/ 100g
e 54,3 g/ 100g, sem causar o efeito esperado, nas notas
parasabor, cor e aromamaiores onde a quantidade deste
ingrediente fosse superior. Portanto, a definicdo dos
ingredientes e de seus niveis de variagcdo para serem
utilizados no plangjamento experimental foi baseadanas
formulagbes 1 e 2, procurando aminimizagdo dos custos.

Tabela 5. Notas médias* atribuidas as caracteristicas
sensoriais: cor, sabor e aroma, para as oito formulacbes de
arroz com tablete de pequi, utilizadas nos testes preliminares
de uma escala ndo estruturada

Caracte- Férmulas

risticas 1 2 3 4 5 6 7 8
Cor 725 625 756 650 675 663 713 750
Sabor 800 750 475 500 475 575 500 525
Aroma 7,88 625 7,00 788 813 725 712 6,75

* Vaores médios n = 8 julgadores.

Embora a alteracdo no sabor pareca estar
relacionada a quantidade de sal, este foi adicionado nas
20 férmulas até aobtencdo da consisténciadesejada para
0 acabamento final do tablete, uma vez que ndo era o
objetivo estudar o efeito deste ingrediente como
variavel, esim definir um método paraatingir atexturae
aconservacdo ideais.

A adicéo do amido e do isolado protéico de soja
(IPS) asformulagdesteve por objetivo contribuir paraa
coesividadedosingredientes. O |PS of erece plasticidade
e 0 amido constitui-se em importante agente ligante.
Agua, farinhade pequi, IPS e amido formam uma pasta
durante o aguecimento, a qual serd seca com a adicéo
do sal. Os niveis de amido e |PS adicionados visam
atender a funcéo de ligantes.
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Com base nesta andlise, as variaveis
escolhidas foram: farinha de pequi, amido de
mandioca e isolado protéico de soja, nos niveis
100-150, 0-5 e 0-5 g, respectivamente.

Selecéo da Equipe de Julgadores

Dos quatorze julgadores que participaram do
processo de sel ecdo, foram sel ecionados oito julgadores
para o teste sensorial definitivo do tablete de pequi.

Desvio-padréo (Box Plot)

Buscou-se eliminar os julgadores com maiores
desvios-padrdes, isto é, o valor zero indicaauséncia
de variacdo. Os gréficos selecionados do tipo Box
Plot que apresentaram forte evidéncia da
repetibilidade de cadajulgador mostram as médias +
1 desvio-padré&o das observacdes de cada candidato
na avaliacdo dos descritores sabor frutal, sabor
rancificado, sabor amargo, sabor doce, odor frutal,
odor adocicado e cor amarel 0-ouro.

Osjulgadores7, 9, 10 e 13 foram eliminados por n&o
apresentarem boa repetibilidade, ou seja, as notas nas
trés formulacdes iguais deveriam ser, pelo menos,
préximas para que o desvio-padrao fosse pequeno e
esses julgadores incluidos no processo de selecéo.

Analise de Variancia (Anova)

A andlise de variancia entre os julgadores foi
realizadaparaverificar seexistiadiferencasignificativa
entre as notas de cada julgador na avaliacdo de cada
descritor, ou seja, para testar a concordancia com a
equipe. Quando foi significativa a diferenca, as notas
médias de cada julgador foram comparadas, pelo teste
de Tukey (a= 0,05), com as dos demais e os julgadores
gue apresentaram maior discordanciaforam eliminados.

Os resultados da andlise de variancia mostraram
diferenca significativa entre as médias das notas dos
julgadores quando foram analisados os descritores de
sabor frutal, rancificado e amargo. A Tabela 6 mostrao
resultado do teste de Tukey para a comparacéo das
médias dos descritores.

Os valores menores que 0,05 indicam a néo-
concordancia do candidato com a equipe, logo através
destesresultadosforam diminadososjulgadores2, 7,12 e13.
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Alguns julgadores, mesmo n&o apresentando
concordancia com todos os membros da equipe,
foram mantidos no painel, para que houvesse a
possibilidade de compor uma equipe com um
namero razoavel de julgadores para o processo de
avaliacéo final do tablete de pequi.

Tabela 6. Resultados do tTeste de Tukey comparando as notas
médias entre julgadores para sabor frutal, rancificado e amargo

JULGADOR  Média* para Média* para Média* para

sabor frutal  sabor rancificado sabor amargo
1 7,70 @ 0,10 « 0,35 ®
2 0,97 ° 0,00 0,00 2
3 5,73 2 0,80 b 0,03 2
4 5,97 @ 0,00 0,17 @
5 427 © 0,07 @ 0,47 ®
6 5,30 @ 0,00 0,00 @
7 6,20 @ 0,30 « 1,80°
8 6,17 @ 0,10 2 0,30 @
9 2,93 be 0,00 0,00 2
10 5,43 2 0,10 2 0,33 @
11 4,73 ¢ 0,00 0,13 @
12 4,50 © 0,97 b« 0,07 @
13 4,33 °¢ 0,63 b« 0,57 ®
14 5,17 @ 0,00 0,00 2

* valores médios de 3 repeticoes.
Médias seguidas com a mesma letra nao diferem
estatisticamente (P<0,05).

Superficie de Resposta

Definidososniveisdasvariaves: farinhade pequi,
amido eisolado protéi co de soja, de acordo com ostestes
preliminares, foram delineados experimentos usando
diferentes quantidades de farinha de pequi, amido e
isolado protéico de soja, visando a otimizacao do
produto. Os resultados da andlise sensorial das 20
formulas estdo expressos na Tabela 7.

A avaliacdo dosresultados com rel agdo aosvalores
dasrespostas, sabor frutal (SF), sabor rancificado (SR),
sabor adocicado (SA), sabor doce (SD), odor frutal (OF),
odor adocicado (OA) e cor amarelo-ouro (CAO), levou a
observacao de que ndo houve percepcao de sabor
rancificado e sabor amargo e, portanto, estas respostas
(variaveis) foram desconsideradas. Com relacao a
modificacdo nas respostas de SF, SD e CAO, os
resultados encontrados n&o foram efetivos em
mostrar um model o capaz de explicar as variacoes,
com umaregressao tanto linear quanto quadrética
ndo significativa e com clara falta de ajuste.
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Assim, visto que estas respostas ndo contribuiram para
0 estabel ecimento de umafoérmulaque pudesse expressar
mel hor resultado, el astambém foram desconsideradas no
contexto deste trabal ho.

As equacdes, assim como as superficies de
resposta, foram estimadas ignorando-se os efeitos ndo-
significativos. Porém, para manter-se a hierarquia do
modelo, quando a varidvel tinha seu termo quadrético
significativo, foi considerado também o termo linear.

Verifica-se que os termos relativos as interactes
XX, xl*x3 exz*x3 na

Tabela8 ndo foram significativose, portanto, foram
ignorados. Na Tabela 9, ha o termo de interagao x,* X,
significativo e, por isso, ndo ha x, linear e quadratico,
mesmo sendo ndo-significativo. Portanto, baseado nos
resultados daANOVA paraAO, foramignorados apenas
ostermos dasinteragoes X, * X, eX,* X..

Estimados os coeficientes da Equacéo 2 no
programa STATISTICA 5.1, obtém-se a Equagéo 3 para
OF eaEquacéo 4 para OA.

Tabela 7. Resultados médios dos vinte ensaios do plangjamento
experimental — delineamento central composto rotacional

Ensaio Descritores
SF SR SA SD OF OA CAO
1 1,4 0 0 0,5 1,5 0,5 1,7
2 2,1 0 0 0,7 1,9 0,8 24
3 1,9 0 0 0,5 1,7 0,7 2,2
4 1,8 0 0 0,5 1,6 0,7 2,0
5 1,8 0 0 0,7 1,7 0,9 2,2
6 1,4 0 0 0,6 1,5 0,8 2,0
7 1,4 0 0 0,6 1,4 0,7 1,6
8 1,6 0 0 0,7 1,5 0,7 2,0
9 1,7 0 0 0,6 1,5 0,7 1,8
10 2,0 0,1 0 0,7 1,8 0,8 1,9
11 1,6 0 0 0,4 1,5 0,7 21
12 1,6 0 0 0,6 1,7 0,7 2,2
13 1,6 0 0 0,5 1,9 0,6 1,8
14 15 0 0 0,4 1,3 0,5 1,6
15 1,7 0 0 0,4 1,5 0,5 2,5
16 1,3 0 0 0,4 1,3 0,5 1,2
17 1,6 0 0 0,5 1,4 0,6 2,0
18 1,2 0 0 0,6 1,3 0,5 1,5
19 1,7 0 0 0,6 1,4 0,5 1,8
20 1,9 0 0 0,6 1,3 0,5 1,8

OF = 1.367688 + 0,051588 x, + 0,093488 x,% — 0,004657 x, ++ 0,075775 x> —

-0,117819 x5 + 0,75775 x,2 (Equagdo 3)
OA= 0,521689 +0,50522 x | + 0,206556 x,* - 0,000931 x, + 0,125259 x,* +

+0,50252 x;+ 0,043962 x;> — 0,09 X; X (Equagdio 4)
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Tabela 8. Resultados da ANOVA para a estimativa dos efeitos do
modelo no odor frutal

FATORES Efeito Valor p
Farinha de pequi Linear 0,07
Farinha de pequi Quadratico 0,01 *
Amido Linear 0,84
Amido Quadrético 0,02 *
Isolado protéico de soja Linear 0,00 *
Isolado protéico de soja Quadratico 0,02 *
Interagdo 1 X 2 0,43
Interagdo 1 X 3 0,14
Interagdo 2 X 3 0,43
Falta de gjuste 0,05 *

*p=<d 0,05, existe o efeito linear e, ou quadréatico signifi-
cativos dos fatores testados.

SUPERFICIE DE RESPOSTA

14T
1,554
Bl 1,637
1,719
= 1,802
[ 1,885
B 1,968
2,051
I 2,134
Bl 226
Hl above

Figura 1. Superficie de resposta para o odor frutal do
tablete de pequi.

GRAFICO DE CONTORNOS
Odor frutal

g

®
3
=
Niveis codificados de amido

Il above E 20 5

A0

05 00 05 10 15 20
Nivels codificados de pequi

Figura 2. Gréafico de contornos para odor frutal do
tablete de pequi.

Tabela 9. Resultados da ANOVA para a estimativa dos efeitos do
modelo no odor adocicado

FATORES Efeito Valor p
Farinha de pequi Linear 0,09
Farinha de pequi Quadratico 0,00 *
Amido Linear 0,97
Amido Quadratico 0,00 *
Isolado protéico de soja Linear 0,09
Isolado protéico de soja Quadrético 0,12
Interacao 1 X 2 0,39
Interacao 1 X 3 0,04 *
Interacao 2 X 3 0,12
Falta de gjuste 0,13

*p=d 0,05, existe o efeito linear e, ou quadréatico signifi-
cativos dos fatores testados.
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SUPERFICIE DE RESPOSTA

I 0,581
Il 0,659
I 0,737
Il 0815
= 0,893
o971
[ 1,049
1127
I 1,205
B 1,283
Bl above

Figura 3. Superficie de resposta para o odor adocicado
do tablete de pequi.

As superficies de resposta, Figuras 1 e 3,
foram construidas mantendo-se umadas variaveis
fixada no seu ponto estacionério. A andlise buscou
definir umaférmularelacionando a melhor resposta
com o nivel do ingrediente. Os gréaficos de
contorno, Figuras 2 e 4, mostram uma opcéo de
representacéo e foram Gteis no estudo datendéncia
das respostas em funcao dos niveis de variagao.

GRAFICO DE CONTORNO
Odor adocicado

I 0,581
Bl 0,659
I 0,737
Il 0815
[ 0,893
= 0,971
BE 1,049
1127
1,205
Il 1,283 2
Hl above 20 15 10 -05 00 05 10 15 20

Nivels codificados de pequl

Figura 4. Gréfico de contornos para o odor adocicado
do tablete de pequi.

Niveis codificados de amido

De acordo com esta andlise, verificou-se que ndo
foi possivel detectar aregido 6timaparaadefinicéo dos
niveis de ingredientes da férmula que seria ao redor de
um ponto de méximo. Portanto, como néo se detectou
diferenca nas respostas para sabor frutal, sabor
rancificado, sabor amargo, sabor doce e para a cor
amarel o-ouro, foram determinados ent&o em funcéo de
aspectos econdmicos.

Tablete de pequi

Os tabletes de pequi obtidos apresentaram
coloracédo amarela, 2,5 X 2,2 cm de comprimento
e 1,4 cm de altura, com peso médio de 12 g.
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Os tabletes apresentaram uma boa espal habilidade
durante a preparagéo do arroz, paraaandlise sensorial.

Composicao nutricional do tablete de pequi

Os tabletes de pequi obtidos neste trabalho
apresentaram caracteristicas nutricionais e
comportamento culinério, durante o preparo do arroz com
pequi, semelhantes aos dos tabletes de caldos de
legumes disponiveis no mercado.

A Tabela 10 apresentaacomposi ¢do nutricional do
tablete pequi e de um tablete comercial delegumes.

Tabela 10. Composicéo nutricional do tablete de pequi (Caryocar
brasiliense) e do caldo de legumes comercial

Informacé&o Nutricional Produtos

Tablete de Pequi  Caldo de Legumes*
Carboidratostotais g/100g 7,03 10,53
Colesterol N&o detectado Né&oinformado
Calciomg/100g 68,61 0
Ferro(Quantitativo)mg/100g 0,75 1,58
Fibrabrutag/100g 1,63 0
Lipidiosg/100g 6,56 26,31
Gordurasaturadag/100g 2,58 Néoinformado
Gordurainsaturadag/100g 397 Néoinformado
Proteinag/100g 1,18 10,53
Residuo mineral fixo g/100g 66,30 Néoinformado
Sddio mg/100g 25.550,00 18.947,37
Valor caldricototal keal/100g 91,88 315,79

* Com base na rotulagem do produto.

Embora a farinha empregada na elaboracdo do
tablete apresentasse alto contetdo de lipidios,
caracteristica natural do pequi, obteve-se um produto
com baixo teor de lipidios quando comparado ao caldo
de legumes comercial, o qual € adicionado gorduraem
sua formulacdo para gjuste de consisténcia.

O tablete de pequi apresentou, em suacomposi ¢ao
nutricional, teores elevados de célcio e residuo mineral
fixo em comparagéo ao caldo delegumes comercial. De
acordo com acomposi ¢do nutricional, o tabl ete de pequi
apresentacalcio ebaixo valor caldrico emrelacdo ao caldo
delegumescomercial, o que poderatorné|o, um produto
aceito no mercado.

CONCLUSOES

A férmuladetablete de pequi €l aboradaapresentou
bom desempenho no preparo de arroz com pequi.
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Asvariéveis escolhidas e os niveis determinados
no planejamento experimental ndo foram suficientes para
explicar com mais acuracidade os resultados obtidos.

Observou-se que osdiferentesniveisdefarinhade
pequi e de amido interferiram no odor frutal e adocicado
do tablete de pequi.

Este estudo mostrou que, para atingir a
formulagdo ideal, tanto as variaveis quanto os niveis
determinados necessitam ser ampliados, o que pode
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ser otimizado com a metodologia da superficie de
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desenvolvimento do tablete de pequi.

Comparativamente ao caldo delegumes comercidl,
o tablete de pequi apresentou menor valor caldrico.

AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem ao Laboratério de Frutas e
HortaicasdaEscolaFederd Agrotécnicade Rio Verde—GO.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Institu-
to Adolfo Lutz. 3ed. S&o Paulo, 1985.

LIMA M. T. Caracterizagcdo quimica e fisica do fruto do
piquizeiro (Caryocar coriaceum Wittm). Dissertacéo de
mestrado, UFC-Fortaleza/Ceard, 1980.

NETO, B. B.; SCARMINIO, 1. S,; BRUNS, R. E. Planejamen-
to e Otimizagéo de Experimentos. Editora Unicamp, 1995.
22 edigdo. Campinas, SP — Brasil. p165-76 total p: 299.

OLIVEIRA, S. Pequi. Revista Globo Rural, n.
Ed. Globo, 1988. p.82-83.

38,

RIBEIRO, R. F. Pequi o rei do cerrado. Rede Cerrado:
Belo Horizonte, 2000. p.62.

14 SANO, S. M. e ALMEIDA, S. P. Cerrado ambiente e
flora.Embrapa — CPAC, 1998. p. 556.

SIQUEIRA, M. I. D.; GERALDINE, R. M.; QUEIROZ, K. S,
TORRES, M. C. L. T. e SILVEIRA, M. F. A. Conserva de
pequi. Manual Técnico, n. 2, Goiania, 1997.22p.

TEIXEIRA, E. Andlise Fisico-Sensorial. Florianépolis,
2001a.221p. (Apostila da disciplina de analise sensorial,
ministrada no curso de Pés-graduacédo do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Santa Catarina).

revist alceres 673

DESENVOLVIMENTO EANALISE SENSORIAL DO TABLETE DE PEQUI

(Caryocar brasiliense)



