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Resumo

A castanha-do-brasil (Bertholetia excelsa) é uma fruta nativa da Amazoénia, sua arvore é mais
estruturada em solos de terra firme e durante épocas de cheia dos rios, e seu pico produtivo é
entre os meses de dezembro e janeiro. Assim, o0s objetivos do presente estudo foram
desenvolver a partir do "leite" e farinha de améndoa, biscoitos como um alimento alternativo
para intolerantes & lactose, e a partir disso, realizar a caracterizacao fisico-quimica e analise
sensorial do produto para verificar a sua aceitabilidade. Em vista disso, os seguintes resultados
foram obtidos na analise do pH do biscoito (6,88+0,01); acidez (2,01+0,11); Umidade
(13,94+0,72+); Carboidrato total (66,72+1,55); lipideos (8,83+0,03); Proteinas (19,72+1,17).
Em relacdo ao leite de castanha, obteve-se pH (5,87+0,06); acidez (1,67+0,00); Umidade
(58,11+0,49); Lipideos (3,30 +1,55); Proteinas (16,45+0,00). Esses parametros sdo
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fundamentais para averiguar a qualidade do produto e suas caracteristicas nutricionais. O
desenvolvimento do biscoito foi interessante, uma vez que a maioria dos participantes pontuou
de 6 a 9 na escala heddnica, obtendo um grau de aceitabilidade relevante para o produto. Desta
forma, o biscoito com leite de castanha é uma alternativa agradavel ao paladar e de boa
qualidade nutricional.

Palavras-chave: biscoito de castanha-do-brasil, leite de castanha, analise fisico-quimica e
analise sensorial.

Abstract

Brazil nut (Bertholetia excelsa) is a fruit native of the Amazon, its tree is more structured in firm
ground soils and during times of floods of the rivers, and its productive peak is between the
months of December and January. The objectives of the present study were to develop the from
"milk" and almond flour, cookies as an alternative food for lactose intolerant, perform the
physical-chemical characterization and sensory analysis of the product to verify its
acceptability. In view of this, the following results were obtained in the analysis of the biscuit
pH (6,88+0,01); acidity (2,01+0,11); Umidity (13,94+0,72); Total carbohydrate (66,72+1,55);
Lipids (8,83+0,03); Proteins (19,72+1,17). In relation to the chestnut milk, pH (5,87%=0,06)
was obtained; acidity (1,67%+0,00); Umidity (58,11+0,49); Lipids (3,30+1,55); Proteins
(16,45+0,00). These parameters are fundamental to ascertain the quality of the product and its
nutritional characteristics. The development of biscuit is interesting, since most of the testers
have scored from 6 to 9 in the hedonic scale, obtaining a degree of acceptability relevant to the
product. In this way, the biscuit with chestnut milk is a pleasant alternative to the palate and of
good nutritional quality.

Key-words: Brazil chestnut biscuit, chestnut milk, physico-chemical analysis and sensorial
analy



1. Introducéo

A castanha do Brasil (Bertolletia excelsa) é um fruto nativo da regido amazénica
trazendo consigo riqueza extrativista e cultural além de ser de alto valor para a economia
brasileira. (SILVA; ASCHERI; e SOUZA, 2010) Scoles (2016) diz que seu crescimento
econémico se deu tanto no periodo colonial quanto no pés-colonial e cresceu muito mais apos
1911 durante a decadéncia da borracha.

A Bertolletia Excelsa, popularmente é conhecida como castanha do Pard, que também
pode ser chamada de castanha do Brasil e castanha da Amazonia. Possui um fruto arredondado
de varios tamanhos chamado ourico, sua coleta é realizada frequentemente por povos indigenas
e agricolas, entre os meses de dezembro e janeiro (OLIVEIRA, et al., 2010). Costa; Tonini e
Filho (2017) ressaltam ainda a contribuicio da améndoa na prevencdo de doencas,
principalmente pela sua composicdo em selénio e por fazer parte da familia de alimentos
funcionais. Da améndoa pode-se obter o extrato, chamado também de “leite” que ¢ empregado
de forma significativa pela culinaria brasileira e a améndoa pode ser consumida tanto in natura,
guanto cristalizada e cozida. No Brasil, a regido norte do Amazonas concentra grande parte da
castanha, sendo cultura dos povos Tefeenses comemorarem a “festa da castanha” todos 0s anos.

Nos estudos realizados por Ferberg, et al., (2002) a matéria prima faz parte de diversas
preparag0es tipicas tanto in natura quanto na producdo de subprodutos enfarinhados. Cardarelli
e Oliveira (2000) realizaram estudos com o “leite da castanha do Para” citando que o
aproveitamento de subprodutos da améndoa pode contribuir para a alimentacdo do povo
brasileiro principalmente por apresentar importante valor nutricional. Segundo Martins e
Martins (2011) as caracteristicas organolépticas da castanha, como o sabor, chama mais atengéo
se utilizada na producdo de confeitarias e doces achocolatados, embora seu valor nutritivo e
econdmico se encontre, sobretudo na forma in natura, como 6leos, leite e farinha da castanha.

Em relagdo a composicéo nutricional, a castanha possui alto teor de lipideos (60 a 70%)
e proteinas (15 a 20%). No geral, os teores de lipideos sdo maiores, e grande parte desse
nutriente € utilizado em diversas iguarias e producdo de cosméticos, sendo obtido atravées de
prensagem para elaboracdo de produtos e subprodutos na industria alimenticia. E importante
destacar seu alto contetido de selénio, sendo considerado um mineral que atua como precursor
antioxidante, podendo fornecer em uma s6 améndoa 120ug de selénio, ultrapassando a
recomendacao diaria de 55 pg (SANTOS, 2012).

Os extratos hidrossoluveis extraidos de produtos vegetais vém sendo bastante estudados
em relacdo a sua utilizagdo em diversas preparagdes como alternativa alimentar para intolerantes
a lactose, e o leite da soja foi um dos primeiros extratos utilizados como substituto do leite
animal, dessa forma, biscoitos e derivados preparados a partir do “leite” da castanha podem ser
uma alternativa viavel, contando que suas propriedades sejam preservadas e seu processamento
seja realizado de forma adequada. Vale ressaltar que Silva (2017) diz ainda, que além desses
extratos de origem vegetal serem utilizados em dietas com restricdo de lactose, o seu valor e
gualidade nutricional sdo destacados.

A intolerancia a lactose é definida pela auséncia da enzima lactase. Essa enzima é
produzida na borda em escova dos enterdcitos e secretadas pelo intestino delgado para digerir o
acucar do leite, e sua atividade é de maior especificidade no jejuno. A lactose é um dissacarideo
formado por dois monossacarideos, glicose e galactose, que formam o agucar do leite. A lactose
é fermentada formando acidos graxos de cadeia curta (acetato, propionato e butirato). Essa
fermentacdo é a principal causa da manifestacdo de flatuléncias, diarreia, dor e distensdo
abdominal. (ZYCHAR e OLIVEIRA, 2017).

Dessa forma, a tecnologia de alimentos é a area responsavel pela producéo de matérias-
primas, que compreende todo o processamento e distribuicdo para o consumidor. Assim a
transformacdo tecnoldgica da matéria - prima da castanha do Brasil em subprodutos para fins
especiais sdo opg¢des nutritivos com favoravel poder aquisitivo, além disso, 0s mesmos podem
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ser ofertados e contemplando por grande parte da populacdo (GAVA, 2008). Portanto, o
presente trabalho fundamentou-se na elaboragdo de biscoitos de castanha com a substituicdo do
leite animal pelo “leite da castanha do Brasil” (Betholletia Excelsa), como alternativa alimentar
para intolerantes a lactose.

2. Material e métodos

2.1 Obtencdo das Castanhas

As sementes da castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) foram adquiridas e coletadas no
municipio de Tefé — AM em uma feira comercial, sendo estas transportadas para 0 municipio de
Coari - AM e mantidas em embalagem original de fibra. Posteriormente, foram transportadas
para o Laboratorio de Técnica Dietética (LTD) da Universidade Federal do Amazonas, sendo
estas retiradas da embalagem e higienizadas em &gua corrente para retirada de sujidades e
submetidas a desinfeccdo em hipoclorito de sddio a 2,5 % por 15 minutos, ap6és foram
enxaguadas para retirada da solucdo e deixadas em temperatura ambiente para secagem e foram
armazenadas no freezer a -18°C.

Para determinacdo fisica do fruto foi realizado a pesagem da matéria-prima quanto ao
comprimento, didmetro e peso médio dos frutos in natura utilizando-se 10 castanhas inteiras
com e sem casca, por meio de balanca analitica (modelo SHIMADZU), com variagéo de * 69,
sendo os dados expressos em gramas , paquimetro digital modelo DIGIMESS, expresso em
centimetros e fita métrica marca SANNY.

2.2 Obtencao do “Leite” da Castanha e Torrefacao

A obtencdo do leite da castanha deu-se com a trituragdo da améndoa em processador
Philips WALITA, e adi¢io de 4gua a 20°C na proporcao de 1:1 (Castanha: Agua) por 4 minutos.
Utilizando-se somente améndoas com pelicula. Apo6s a trituracdo, foi realizado a separacdo do
residuo insollvel para obtencdo dos subprodutos desengordurados.

A torta obtida a partir da extracdo do leite foi novamente triturada em processador e
submetida a torrefagdo em forno convencional a 180°C por 46 minutos.

2.3 Desenvolvimento do Biscoito
Os biscoitos foram elaborados de acordo com a quantidade de ingredientes
estabelecidos na tabela 1.

Tabela 1- Ingredientes e quantidades utilizadas na formulacéo

Ingredientes Quantidade (%)
Farinha de améndoa torrada 31,62
Leite da castanha 23,71
Acucar cristal 15,81
Amido de milho 27,66
Fermento quimico 1,18
Total 100

Fonte: Autoria prépria



11

A massa foi preparada através da mistura dos ingredientes secos em uma mesa com
balcao de vidro para facilitar a mistura da massa. Em seguida foi misturado o “leite” da castanha
para a obtencdo de uma massa homogénea, sendo sovada até se obter consisténcia desejada e
por fim os biscoitos foram moldados e colocados para assar em forno elétrico a 180°C por 40
minutos e resfriados a temperatura ambiente.

2.5 Analise Sensorial

Para a analise sensorial foram recrutados 60 provadores ndo treinados, incluindo
estudantes, servidores e provadores. A avaliagdo da aceitacdo dos biscoitos de castanha foi
realizada por meio do teste afetivo através da escala heddnica estruturada de nove pontos que
varia de “gostei muitissimo” (nota 9) a “desgostei muitissimo” (nota 1), conforme descrito no
Instituto Adolf Lutz (2008). Os atributos avaliados foram, aparéncia global, aroma, sabor,
textura, cor e odor.

Além deste, foram realizados os testes de intencdo de compra e de consumo utilizando-
se a escala estruturada de cinco pontos e de sete pontos respectivamente, que varia de
“certamente ndo compraria” (nota 1) a “certamente compraria” (nota 5) e comeria sempre (nota
7) a nunca comeria (nota 1), respectivamente. As amostras foram servidas em guardanapos
descartaveis brancos, codificados com nimeros de trés digitos aleatérios, acompanhadas de um
copo com &gua. O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Universidade Federal de Amazonas, sob o protocolo CAAE n.° 92516818.9.0000.5020 e
nimero de parecer: 2.838.123. Todos os participantes da avaliagdo sensorial receberam um
termo de consentimento livre e esclarecido — TCLE para participar da pesquisa, sendo estes
informados sobre os beneficios e possiveis riscos relacionados a pesquisa. As duvidas que
surgiram no decorrer da analise foram devidamente esclarecidas.

2.6 Analise Fisico-quimica

As determinacGes de composicdo fisico-quimica e centesimal foram realizadas em
triplicatas no Laboratério de Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal do Amazonas, de
acordo com os métodos analiticos do Instituto Adolfo Lutz (2008), com adaptacdes.

Nas analises quimicas, o pH foi realizado através de leitura direta em pHmetro
devidamente calibrado ap6s a diluigdo das amostras e a acidez foi por meio de titulagdo com
solucéo de hidroxido de Sédio 0,01M. Na composicdo centesimal, a umidade foi analisada por
dessecacdo em estufa com circulacdo de ar a 105°C até obtencdo de peso constante. A proteina
foi determinada pelo método de Kjeldahl utilizando-se fator de conversdo 6,38 para o leite e
5,46 para o0 biscoito. Lipidios foi determinado por extracdo a frio, utilizando-se cloroférmio e
metanol pelo método Bligh Dyer e cinzas foi realizada por incineracdo em mufla a 550°C.

2.7 Anélise Estatistica

Todos os resultados da anélise sensorial obtidos pelos consumidores foram submetidos
a andlise estatistica pelo programa Ghraph Prisma 5.0, através de médias do teste de
normalidade Shapiro-Wilk (p< 0,05). Dos demais resultados das analises foram retirados a
média e o0 desvio padrao.
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3 Resultados e discussao

3.1 Andlise fisica da castanha
Os resultados da determinacdo do peso, comprimento e didmetro médio da améndoa e
da castanha do Brasil com casca, estdo descriminados na tabela 2.

Tabela 2. Parametros fisicos das castanhas e das améndoas

Parametros Castanha Améndoas
(Média X) do Brasil (casca)
Peso (g) 15,48 7,06
Diametro 9,9 6,72
(cm)
Comprimen 51,75 451
to (cm)

*X: média da determinacédo de 10 sementes.

No peso médio das améndoas em relagéo aos estudos e pesquisas de Balbi et al. (2014)
na qual cada semente possuiu um peso médio de 8,29, percebe-se pouca diferenca entre 0s
estudos. Realizou-se a média de 10 castanhas com e sem a casca para obtencdo da diferenca e
foi possivel observar a disparidade em relagdo ao peso da castanha bruta pela liquida, sendo essa
diferenca de 8,42 g, e referente ao didmetro de 3,18 cm e ao comprimento de 6,65cm.

As castanhas com cascas se mostraram mais eficientes em rela¢do a sua conservacéo, ja
que as cascas servem de protecdo para as améndoas, conservando a sua qualidade nutricional,
sem alteragdes, durante o experimento. Além disso, a baixa temperatura contribui para manter a
gualidade da castanha em casca por pelo menos quatro meses (Ribeiro et al.1993).

3.2 Rendimentos da farinha torrada e do leite da améndoa
Os produtos obtidos a partir da extracdo da améndoa foram o leite e a farinha de
castanha torrada, sendo estes utilizados na elaboracdo do biscoito.

Na tabela 3 observa-se que dos 2360g de améndoa de castanhas triturada foram obtidos
3000 mL de leite. O rendimento de leite da castanha foi de 12,71%. Nessa quantidade de leite
foi utilizado agua:castanha na propor¢do de 1:1. De acordo com os estudos de Ferberg et al
(2002), a proporcdo de agua utilizada foi bem mais significativa em relacdo a proporgdo de
améndoas, respectivamente de 8:1 e 4:1. Martins et al. (2016), também utilizou uma maior
proporcao de agua de 2:1. Dessa forma, o leite obtido a partir da proporcéo 1:1 se mostrou mais
concentrado para a elaboracéo dos biscoitos comparado aos estudos de Ferberg et al (2002) e
Martins et al. (2012). A farinha e o leite de castanha apresentaram suas caracteristicas
organolépticas de sabor e odor caracteristico da améndoa.
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Tabela 3: Rendimento do “leite” e da farinha da castanha

Quantidade da Quantidade Rendimento (%)
Subprodutos améndoa em (g) obtida
Extrato de castanha 2360 3000 (ml) 12,71
Farinha torrada de castanha 2360 400 (g) 16,94

Ainda na tabela 3 observa-se que dos 2360g de améndoa de castanhas triturada foram
obtidos 400g de farinha. O rendimento da farinha da castanha foi de 16,94%%. Quanto aos
ingredientes utilizados na elaboracdo do biscoito, 55,33% compreendendo extrato e améndoa,
foram utilizados, demonstrando que o produto possui quantidade significativa do fruto.

3.3. Analise fisico-quimica

A anélise de umidade do biscoito de castanha apresentou o valor médio de 13,94+0,72
enquanto Rodrigues et al (2017) encontrou resultados variados nas amostras avaliadas P1=
2,42%; P2=2,86% e P3=2,67;%. Os resultados se apresentaram dentro dos padrbes para
biscoito, como delimitado pela legislacdo da ANVISA (1978) que é de 15% no maximo. Logo,
Klein, Bresciani e Oliveira (2015), encontraram valores de umidade no biscoito tipo cookie de
2,8% a 5,92%. Diante disso, as amostras analisadas estavam dentro dos padrdes estabelecidos
pela ANVISA (1978).

E interessante ressaltar a importancia da analise umidade do alimento, sendo um
pardmetro pelo qual se avalia a qualidade do produto, e no caso dos biscoitos elaborados a partir
da castanha e do seu leite, esse pode apresentar uma caracteristica que favorece a proliferacdo
de fungos, inclusive os que produzem aflatoxinas. Portanto, é recomendado o controle desta
caracteristica fisico-quimica durante o seu processamento. Souza, Hilary e Menezes (2004)
obtiveram resultado de carboidratos de 3,37% para a torta de castanha do Brasil. No presente
estudo foi obtido carboidrato de 55,31%=1,55 um valor superior pelo fato de ser a média dos
carboidratos totais do biscoito, incluindo as fibras totais, sollveis e insollveis. Santos (2012)
obteve 68,96% de carboidrato total no cookie elaborado com farinha de arroz e castanha do
Brasil adicionado de farinha de trigo, esses valores foram proximos ao encontrado no presente
estudo. Santos (2008) elaborou barra de alto teor proteico a partir da castanha do Brasil e obteve
32,15% de carboidrato, essas valores mostraram-se abaixo da média quando comparado ao
biscoito de castanhae isso se deve pelo tipo de produto elaborado e ingredientes utilizados.
Segundo Souza e Menezes e Ferberg et al o teor de fibras totais e cinzas é elevado quando as
améndoas ndo sdo despeliculadas, no entanto, e isso justifica o valor elevado de carboidratos
totais bo biscoito.

Os valores encontrados para o teor de cinzas foi de 2,20%=0,00 estdo de acordo com o
estabelecido pela ANVISA (1978) que para biscoitos o considerado normal é no maximo 3%.
Gomes et al. (2014) ao avaliar o teor de cinzas do cookie com adicdo de farinha da castanha do
Baru obteve média no teor de cinzas de 1,70%. Esses valores foram proximos ao biscoito de
castanha elaborado, a pequena diferenca obtida pode ser pelo tipo de produto e suas
caracteristicas. O biscoito tipo cookie elaborado por Klein, Bresciani e Oliveira (2015),
apresentou teor de cinzas entre 1,08% a 2,51%, com excecdo de uma amostra que se mostrou
fora dos padrdes estabelecidos pela ANVISA (1978) que foi respectivamente, 5,18%.
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Os lipideos expressaram valores de 8,83%:z0,03 considerados abaixo do teor de lipideos
presente na améndoa. Porém, esse dado pode ser devido o método utilizado para determinacao
de lipideos que no caso foi o método Bligh-dyer, que é especifico para pescados. Todavia,
Gomes et al. (2014) obteve 14,86% em relacdo ao teor de lipideos do seu produto. Carvalho et
al (2012) diz que a améndoa de Sapucaia apresenta teores de lipideos de 54,8%, enquanto que
Ferreira et al (2006), diz que o teor de lipideos no fruto in natura (améndoa) é de 61% e da torta
19,17%, no entanto, esses ultrapassam o resultado obtido.

O teor de proteinas do biscoito foi de 19,72%z+1,17 no qual se mostrou proximo do
desejado, pois, segundo Gomes et al (2014), os resultados para proteinas no cookie elaborado
com farinha da castanha do Baru, foi de 5,82%, considerada baixa quando comparado a esta
formulacdo de biscoito de castanha, e isso se deve pela diferenca do fruto. Em outro trabalho
realizado por Carvalho et al (2012), os resultados de proteinas foram de 26,82% na castanha de
Sapucaia, exatamente mais alto em relacdo a castanha do Brasil que é de 14,3% e seg  undo
Ferreira et al. (2006) 15,60%. Esses valores foram aproximados ao presente estudo e essa
diferenca se da pelos ingredientes utilizados para elabora¢do dos biscoitos. O pH obtido para o
biscoito foi de 6,88%0,01e acidez de 2,01%=0,11. Souza et al (2001) obteve pH 6,45% no
cookie de castanha do Brasil elaborado com aglicar mascavo, 0 que se mostra semelhante a
média do pH do biscoito de castanha do brasil. Os dados da composi¢do centesimal em relagao
ao valor energétrico total do biscoito foi de 425, 23 kcal

O pH &cido favorece o crescimento de fungos, o basico, o crescimento de bactérias e o
neutro favorece o crescimento da maioria dos microorganismos, no entanto, o controle do pH é
um pardmetro importante para a qualidade do produto (PRAZERES, 2015). Em relagdo a
umidade do leite da castanha obtivemos uma média de 58,11%=0,49. Enquanto que na bebida
mista realizada por Martins et al (2016) obteve-se valor superior ao encontrado, de 82,72%.
Vale ressaltar que a umidade € um parametro importante para a vida de prateleira do produto.

Os dados da composicdo centesimal do leite da castanha referente ao teor de proteinas
da castanha, utilizada com pelicula foi de 16,45%=0,00, esses resultados estdo préximos aos
encontrados por Ferberg et al. (2002) que foi de 17,1%. Borges (2014) encontrou valores de
proteina de 2,61% no extrato de castanha do Brasil, e 4,15% na bebida fermentada de soja e
castanha do Brasil desenvolvida, apresentando um aumento no teor proteico devido extrato de
soja adicionada ao extrato de castanha do Brasil. Resultados de lipideos encontrados no leite da
castanha foi de 3,30%=1,55, enquanto Barbosa (2016) obteve média superior de 6,60% de
lipideos no seu extrato de castanha.

O teor de cinzas do leite se mostrou dentro dos padrées preconizados pela ANVISA que
foi 0,60%z0,00, e em relagdo ao trabalho de Ferberg et al (2002) foi obtido uma média de
3,30%. O leite apresentou 1,67%:=0,00 de acidez titulavel e pH de 5,87+0,06 e de acordo com 0s
resultados de Cardarelli e Oliveira (2000) que avaliou o pH e acidez do leite da castanha
armazenado por 180 dias, seus valores de pH variou entre 6 e 7 de acordo com 0S meses, € em
relagéo a acidez seus valores foram de 0,00 a 0,50 apresentando-se mais abaixo do encontrado.

O biscoito apresentou valor calérico de (379,59 kcal/100g) e isso, deve-se ao fato da
mesma ter sido desengordurada, apresentando um teor lipidico de (8,83 g/100g). Nos estudos de
Medeiros et al (2010) o valor caldrico da composicao centensimal de farinha de banana verde e
castanha do Brasil foi de 715 kcal/100g, considerado elevado comparado ao biscoito por conta
do teor lipidico (68,6 g/100g). Diante disso, é importante o processo de desengorduramento da
améndoa, uma vez que influencia no valor calérico do produto.
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3.4. Analise Sensorial

O biscoito elaborado a partir dos subprodutos da castanha do Brasil apresentou aspectos
caracteristicos da améndoa, e com todas as caracteristicas sensoriais agradaveis ao paladar.
Apresentando cor clara e tom marrom escuro caracteristico da farinha de castanha, como pode
ser observado na figura 1.

Figura 1: Biscoito de castanha do Brasil

80% m 9-Gostei extremamente
0%
’ m 8-Gostei moderadamente
60% -
5006 - m 7-Gostei regularmente
40% - m 6-Gostei ligeiramente
30% - m 5-Ndo gostei, nem desgostei
20% 1 m 4-Desgostei ligeiramente
10% - .
m 3-Desgostei regularmente
O% = T T T
Cor Odor Sabor Textura Aparéncia m 2-Desgostei moderadamente
Global

1-Desgostei extremamente

Gréfico 1: Atributos sensoriais de aceitabilidade do biscoito.

O gréfico 1 mostra as percentagens das respostas do teste de escala hedbnica para
andlise sensorial do biscoito de castanha com relagdo aos parametros cor, odor, sabor, textura e
aparéncia global. Os resultados em relacdo a frequéncia hedénica atribuidos a cor, pode-se
verificar maior indice de aceitabilidade nas notas 9 (gostei extremamente) e 8 (gostei
moderadamente), correspondendo a 68% e 20% respectivamente.

Em relacdo ao atributo odor, observa-se que das 50 pessoas que avaliaram, responderam
que gostaram do biscoito, isto revela que o biscoito foi bem aceito pelo publico alvo, pois
apresentou odor acentuado e caracteristico da castanha. Quanto ao sabor observa-se, que 76%
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das pessoas escolheram o ponto 9 (gostei extremamente), 14% das pessoas marcaram ponto 8
(gostei moderadamente), 10% marcaram ponto 7 (gostei regularmente).

Os resultados em relacdo a frequéncia heddnica atribuidos a textura, pode-se verificar
gue o maior indice de aceitabilidade foi a nota 9 (gostei extremamente) semelhante a aparéncia
global, no qual este Gltimo ultrapassou os 50%. Estes dados demonstram que o biscoito com
“leite” da castanha em substituicdo ao leite de animal ndo afeta a aceitabilidade do produto.

Para que o produto possa ser destacado como aceitdvel pelas suas propriedades
sensoriais, Teixeira (1987) diz que o mesmo deve apresentar indice de aceitabilidade de 70% no
minimo. O quesito impressdo global mostra que 84% revelaram ter gostado do biscoito, sendo
que desse totaal, 58% gostaram extremamente e 26% gostaram moderadamente totalizando um
percentual de aceitabilidade dentro do preconizado por TEIXEIRA; MEINERT; e BARBETTA,
1987).

& e "\ Y QO%%\ & ® Intengdo de consumo

© ® Intencéo de compra

Gréfico 2: Intengdo de consumo e de compra do biscoito

Além da boa aceitagdo em todos os atributos testados, os testes de intencdo de compra e
consumo obtiveram os maiores percentuais. O que pode ter contribuido para esses resultados foi
o fato de que o produto se utilizou de amostra natural, na questdo da utilizagdo predominante da
castanha e do leite.

Avaliando a intengdo de compra é possivel notar que obtiveram respostas positivas,
onde a maioria dos provadores afirmou ter o intuito de comprar os biscoitos, respectivamente
80%, alcancando assim bons resultados.
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4. Concluséo

O desenvolvimento de biscoito do “leite” da castanha e de seu fruto ¢ um produto
importante para o consumidor e para a tecnologia de alimentos, abrindo possibilidades de
produtos e subprodutos como alternativa para intolerantes a lactose. A formulagéo dos biscoitos
teve boa aceitacdo, tendo em vista que a maioria dos avaliadores deram nota acima de 6 para 0s
atributos sensoriais, além disso, em relacdo a intencdo de compra e de consumo também
alcancaram nota relevante. Destaca-se ainda o valor nutricional da améndoa diante da analise
fisico quimica, ressaltando o valor proteico do biscoito que é importante para 0 consumo
humano.

Portanto, os resultados alcancados levam a concluir que a farinha da castanha e seu
extrato hidrossolvel possuem potencial funcional na elaboragdo de biscoitos como alternativa
alimentar para pessoas intolerantes e ndo intolerantes.
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APENDICE A - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Produto: “Biscoito de castanha”

Sigla do nome: Data: Sexo: ()F ()M

Idade:

Vocé estd recebendo uma amostra codificada. Avalie globalmente cada requisito abaixo
(COR, TEXTURA, AROMA, SABOR, AROMA E APARENCIA GLOBAL) segundo o
grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala hedonica (9 pontos).

COR TEXTURA | SABOR | AROMA APARENCIA GLOBAL
(9) gostei extremamente (4) desgostei ligeiramente
(8) gostei moderadamente (3) desgostei regularmente
(7 ) gostei regularmente (2 ) desgostei moderadamente
(6) gostei ligeiramente (1) desgostei extremamente

(5) ndo gostei, nem desgostei

Vocé estd recebendo uma amostra codificada. Avalie a amostra segundo a sua intencao de
consumo utilizando a escala abaixo.

(7) Comeria sempre @)

(6) Comeria muito frequentemente

(5) Comeria frequentemente

(4) Comeria ocasionalmente

(3 ) Comeria raramente

(2) Comeria muito raramente

(1) Nunca comeria

Comentarios:

Vocé estad recebendo uma amostra codificada. Avalie a amostra segundo a sua intencdo de
compra, utilizando a escala abaixo.

(7) Compraria sempre

(6) Compraria muito frequentemente @)

(5) Compraria frequentemente

(4) Compraria ocasionalmente

(3) Compraria raramente

(2) Compraria muito raramente

(1) Nunca compraria

Comentarios:
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE
ESCLARECIDO - TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO

O Sr. (a) estd sendo convidado (a) como voluntario (a) a participar da pesquisa
intitulada “desenvolvimento de biscoito com a substituicdo do leite
animal pelo “leite” da castanha do brasil (bertolletia excelsa) como

alternativa alimentar para intolerantes a lactose.” Orientada pela
docente/nutricionista Naiane Silva da Conceigdo. O intuito desta pesquisa € avaliar
sensorialmente a aceitabilidade e intencdo de consumo do biscoito a partir do leite da
castanha do Brasil por seus degustadores.

Ao aceitar fazer parte desta pesquisa vocé esta colaborando com incentivo ao
consumo de produtos elaborados a paritr de frutos regionais; com a economia do
Municipio, uma vez que a pesquisa possibilita 0 aumento da utiliza¢do tanto da matéria-
prima que é proveniente da producdo da populagdo local quanto do produto elaborado.
Sua participacdo neste estudo podera ser interrompida a qualquer momento, se assim
desejar, sem que haja qualquer forma de penalidade. A identificagdo do participante ndo
podera ocorrer uma vez que os resultados obtidos no estudo serdo apresentados de
forma conjunta. Sua participacdo tem vantagem de carater cientifico enriquecendo
principalmente a area de tecnologia de alimentos. Eu,
declaro esta ciente dos processos
envolvidos nesta pesquisa, que aceito livremente participar dispondo de cdpia impressa do
presente termo.

Assinatura do participante Naiane Silva da Conceicao
Pesquisadora responsavel

Discente: Pamela dos Anjos Ferreira

E-mail: pamelaferreiranjos@gmail.co
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ANEXO A - NORMAS DA REVISTA

A Revista Scientia Amazonia (ISSN 2238-1910) tem como missdo divulgar a
producdo académica e cientifica de todas as areas do conhecimento (Bioldgica, Exata
e Humana) via eletrénica, nas linguas portuguesa, espanhola ou inglesa. A revista
contempla os resultados de investigacdes cientificas e revisdes bibliograficas produzidas
por alunos de graduacdo e pds-graduacdo. A ideia é possibilitar o debate cientifico de

pesquisadores, professores e alunos das diversas &reas do conhecimento.

Anualmente sdo publicados trés fasciculos na Scientia Amazonia nos meses
dabril, agosto e dezembro. A Scientia Amazonia tem como missdo avaliar, aceitar e
divulgar o artigo (no prelo) em trés  meses.Indexacdo:  Google
Académico, Latindex, Index Copernicus, Diadorim, CiteFactor e SJIF. Disponivel pelo
Portal de Periddicos da Capes (item Periodicos Nacionais). Base de dados de bibliotecas
internacionais: Publons, NYU — Health Sciences Library, The University of Chigago
Library, Universiteits Bibliotheek Gent, University of Maryland Francis King Carey
School of Law, Stanford University Libraries, Associada a Associacdo Brasileira de

Escritores Cientificos. Qualis B4 Geral na Capes.

Os artigos originais devem conter, por exemplo: Resumo, Abstract, (Resumen,
nos escritos em espanhol), Introducdo, Material e Métodos, Resultados, Discussao,
Conclusdes, Agradecimentos, Divulgacdo e Referéncias. O titulo devera conter no
maximo 25 palavras, centralizadas e em negrito. Utilizar fonte Times New Roman
tamanho 14. Apenas a primeira palavra com a letra inicial em maiuscula, exceto nomes
cientificos, abreviaturas e siglas. Na ultima letra deve conter um namero arabico, listado

em nota de rodapé, quando o trabalho for resultado de TCC, dissertacdo ou tese.

Os nomes dos autores devem ser listados em sequéncia e centralizados abaixo do
titulo, por extenso e com a primeira letra de cada nome maiuscula. Utilizarfonte Times
New Roman tamanho 12.Cada autor é acompanhado de um algarismo arabico, listados
em nota de rodapé, com funcdo exercida, departamento, endereco da instituicdo (rua,
numero, bairro, CEP, cidade, estado, pais) e e-mail dos autores. O autor para
correspondéncia devera ser indicado. O resumo: a palavra resumo devera ser escrita

com a primeira letra mailUscula, em negrito e centralizada. O texto devera conter no


http://www.latindex.unam.mx/buscador/ficRev.html?folio=23017&opcion=1
http://journals.indexcopernicus.com/Scientia+Amazonia,p24782902,6.html
http://diadorim.ibict.br/handle/1/964
http://www.citefactor.org/journal/index/13576/scientia-amazonia#.Vs45iJwrLIU
http://www.sjifactor.com/passport.php?id=19401
https://publons.com/journal/98889/revista-eletronica-scientia-amazonia
http://hsl.med.nyu.edu/resource/details/1161602
http://sfx.lib.uchicago.edu/sfx_local/az/?param_sid_save=449908d9c9b98844609754c9fa9fb0e1&param_letter_group_script_save=Latin&param_current_view_save=detail&param_textSearchType_save=startsWith&param_chinese_checkbox_type_save=Pinyin&param_lang_save=eng&param_letter_group_save=S&param_perform_save=searchTitle&param_chinese_checkbox_save=0&param_services2filter_save=getFullTxt&param_pattern_save=&param_jumpToPage_save=14&param_type_save=browseLetterGroup&param_langcode_save=en&param_type_value=textSearch&param_jumpToPage_value=&param_pattern_value=Scientia+Amazonia&param_textSearchType_value=startsWith&param_chinese_checkbox_value=0
http://sfx.lib.uchicago.edu/sfx_local/az/?param_sid_save=449908d9c9b98844609754c9fa9fb0e1&param_letter_group_script_save=Latin&param_current_view_save=detail&param_textSearchType_save=startsWith&param_chinese_checkbox_type_save=Pinyin&param_lang_save=eng&param_letter_group_save=S&param_perform_save=searchTitle&param_chinese_checkbox_save=0&param_services2filter_save=getFullTxt&param_pattern_save=&param_jumpToPage_save=14&param_type_save=browseLetterGroup&param_langcode_save=en&param_type_value=textSearch&param_jumpToPage_value=&param_pattern_value=Scientia+Amazonia&param_textSearchType_value=startsWith&param_chinese_checkbox_value=0
http://lib.ugent.be/nl/catalog/type:periodical?q=scientia
https://www.law.umaryland.edu/marshall/eresources/ejournals/e-journals-S.html
https://www.law.umaryland.edu/marshall/eresources/ejournals/e-journals-S.html
https://searchworks.stanford.edu/view/10578320
http://www.abecbrasil.org.br/revistas_assoc.asp
http://www.abecbrasil.org.br/revistas_assoc.asp
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maximo 250 palavras de tamanho 11 e fonte Times New Roman. N&o utilizar
delimitacdo de margens, colocar todo o resumo em Unico pardgrafo e formatacdo de

paragrafo do tipo “justificado”.

As palavras chaves listar no minimo trés e no maximo cinco palavras, citadas
abaixo do resumo em paragrafo subsequente, sem repetir palavras contidas no titulo do
trabalho. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 11. A palavra Abstract devera ser
escrita com a primeira letra maidscula, em negrito e centralizada. O texto devera conter
no maximo 250 palavras de tamanho 11 e fonte Times New Roman e corresponder
ao resumo. Keywords: listar no minimo trés e no maximo cinco palavras, citadas abaixo
do abstract em paréagrafo subsequente, e corresponder as Palavras-chave. Utilizar fonte
Times New Roman tamanho 11.

Na introducéo, o titulo dessa secéo devera ser numerado e escrito com a primeira
letra maidscula, em negrito e alinhado a esquerda. Exemplo: 1. Introducdo
A Introducdo tem a fungé@o de despertar o interesse do leitor para o assunto em pauta;
permitir uma visdo global do tema e demonstrarclaramente os objetivos do estudo. No
corpo da introducéo é importante citar trabalhos referentes ao assunto, publicados em
revistas, capitulo e/ou livros especializados. N&o serdo aceitas como referéncias: livros

didaticos, dissertacdes e teses. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12.

Material e Métodos: o titulo dessa secdo devera ser numerado e escrito com a
primeira letra maiuscula, em negrito e alinhado a esquerda. Exemplo: 2. Material e
Métodos. Nesta secdo, a delimitacdo do universo estudado (populacdo e amostra);
técnica usada na busca da solucdo ou na coleta de dados; instrumentos, procedimentos e
local de estudo devemser redigidos com detalhes suficientes para que o trabalho possa
ser repetido. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12. Em relacdo aos principios
Eticos ao relatar experimentos em animais ou em seres humanos, no material e métodos

devera conter o nimero e data do parecer emitido pelo respectivo Comité de Etica.

Em resultados e/ou discussdo, o titulo dessa se¢do devera ser numerado e escrito
com a primeira letra maiuscula, em negrito e alinhado a esquerda. De acordo com a
escolha do autor o manuscrito podera apresentar resultados e/ou discussdo conforme os

Exemplos: 3. Resultados e Discussdo ou 3. Resultados e 4. Discussdo, em tdpicos
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distintos. A Secédo Resultados é destinada a apresentar os dados obtidos, utilizando
tabelas, gréficos, figuras, fotografias ou esquemas. No caso do autor optar pela forma 3.
Resultados e Discussdo, a secdo deverd conter os resultados com as suas respectivas
discussbes embasadas em trabalhos publicados em revistas, capitulos e/ou livros
especializados. Para a opcdo 3. Resultados e 4.Discussdo, em itens separados, 0S
resultados deverdo ser apresentados de forma sucinta e a discussdo, pertinente aos
resultados obtidos, embasada em trabalhos publicados em revistas, capitulos e/ou livros

especializados. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12.

Em conclusao, o titulo dessa secdo devera ser numerado e escrito com a primeira
letra mailscula, em negrito e alinhado a esquerda. Exemplos: 4. Conclusfes ou 5.
Conclus6es. As conclusdes devem ser concisas e oriundas dos resultados apresentados e
discutidos. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12. Agradecimentos: o titulo
dessa secdo ndo devera ser numerado, mas escrito com a primeira letra maidscula, em
negrito e alinhado a esquerda. Nessa secdo 0s autores podem agradecer a pessoas,
instituicOes, laboratorios e agéncias de fomentos. Utilizar fonte Times New Roman

tamanho 12.

No subtitulo divulgacéo, o titulo dessa secdo ndo deverd ser numerado, mas
escrito com a primeira letra maiuscula, em negrito e alinhado a esquerda. Nesta secdo
devera conter o seguinte texto: “Este artigo é inédito. Os autores e revisores nao
relataram qualquer conflito de interesse durante a sua avaliagdo. Logo, a revista Scientia
Amazonia detém os direitos autorais, tem a aprovacao e a permissao dos autores para

divulgagdo, deste artigo, por meio eletronico”. Utilizar fonte Times New Roman

Em relagéo as referéncias, a revista Scientia Amazonia adota o estilo de citagéo
Chicago 17 edicdo (autor-data) nas citacOes dos artigos de revisdo. Para fazer as
citagdes bibliogréficas dos artigos de revisdo no formato Chicago 17 edicdo (autor-data)
a revista Scientia Amazonia recomenda o uso dos softwares de gerenciamento de

referéncias bibliograficas Mendeley (open source) e EndNote (pago).


https://www.mendeley.com/download-desktop/Windows/
https://endnote.com/downloads/
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NORMAS PARA AS ILUSTRACOES E TABELAS:

As figuras e tabelas ao serem citadas devem ser imediatamente inseridas no
texto. A legenda deve ser posicionada abaixo nas figuras e acima nas tabelas,
centralizadas, numeradas com algarismos arabicos, fonte Times New Roman e tamanho
10. Figuras e tabelas ndo devem repetir os mesmos dados. Toda ilustracdo que ja tenha
sido publicada deve conter, abaixo da legenda, dados sobre a fonte (autor, data) de onde
foi extraida, bem como autorizagdo do detentor do copyright ou comprovacao que seja

de dominio publico.
REGRAS E EXEMPLOS DE FIGURAS E TABELAS

As tabela devem ser construidas apenas com as linhas horizontais de separacdo
no cabecalho e a do final da tabela. A sua legenda devera receber a palavra tabela
seguida pelo ndmero de ordem em algarismo arabico e o conteldo do titulo, por

exemplo, Tabela 1 — Dados demograficos da Cidade de Manaus.

As figuras, os desenhos, graficos, imagens fotogréficas, etc. devem ser nitidos. A
sua legenda deveréa receber a palavra figura, seguida do nimero de ordem em algarismo
arabico e o contetido do texto, por exemplo, Figura 1 — Espécies de serpentes existentes

no campus da UFAM.
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ANEXO B - PARECER DE APROVACAO DO COMITE DE ETICA
EM PESQUISA.
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