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“N&o existe amor mais sincero do que aquele pela comida. ”

George Bernard Shaw
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um novo produto, o doce fudge, utilizando
noz-pecd e seu subproduto resultante da extracdo do 6leo da noz-pecd. A caracterizacdo do
subproduto, atraves de analises fisico-quimicas quimicas (determinacdo de umidade, teor de
cinzas, proteina e gordura), foi realizada. Foram elaboradas diferentes formulacGes de fudge,
variando propor¢6es do subproduto. Duas formulagdes foram submetidas a analises sensérias de
preferéncia e intencdo de compra. Os resultados das anélises sensoriais demonstraram que nao
houve uma formulacéo preferida e, ambas apresentaram percentual de intencdo de compra acima
de 70%, corroborando com o resultado do teste de preferéncia e sugerindo que qualquer
formulacdo pode ser desenvolvida para a venda. Complementando a analise sensorial, um
questionario foi aplicado para o publico-alvo, o qual também indicou um potencial sucesso do
produto. O estudo demostrou a importancia de pesquisas com subprodutos, em especial o da noz-
pecd como ingrediente em produto confeitado, abrindo novas possibilidades para a industria
alimenticia. Sugere-se a realizacdo de estudos complementares, preferencialmente no subproduto
da extragdo de noz-pecd, a fim de avaliar a estabilidade do produto ao longo tempo, para evitar
acidez, considerando fatores como temperatura e embalagem.

Palavras-chave: Fudge, noz-pecd, beneficios nutricionais, meio ambiente, torta.



ABSCTRACT

The aim of this study was to develop a new product, sweet fudge, using pecans and the by-product
resulting from the extraction of pecan oil. The by-product was characterized through physical-
chemical analyses (determination of moisture, ash content, protein and fat). Different fudge
formulations were prepared, varying the proportions of the by-product. Two formulations were
subjected to sensory analysis of preference and purchase intention. The results of the sensory
analysis showed that there was no preferred formulation and both had a percentage of purchase
intention above 70%, corroborating the results of the preference test and suggesting that any
formulation can be developed for sale. Complementing the sensory analysis, a questionnaire was
administered to the target audience, which also indicated the potential success of the product. The
study demonstrated the importance of research into by-products, especially pecans as an ingredient
in confectionery, opening up new possibilities for the food industry. It is suggested that further
studies be carried out, preferably on the by-product of pecan extraction, in order to assess the
stability of the product over time, to avoid acidity, taking into account factors such as temperature
and packaging.

Keywords: Fudge, pecan, nutritional benefits, environment, pie.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o 4° maior produtor mundial de nozes, castanhas e frutas secas, sendo
responsavel por aproximadamente 70% da producéo. A producao de noz-pecd auxilia na sucessao
familiar e de campo, fazendo com que o estado tenha oportunidade de expandir e consolidar a
cultura desta noz. Dentro deste contexto, entender sua versatilidade, perceber as possibilidades que
ela pode proporcionar dentro da economia, ambiente e producdo de alimentos torna-se necessario
(BORGES, 2024).

A noz-pecd, assim como as demais nozes (améndoa, aveld, castanha do Brasil, caju e
macadamia) é uma fruta seca com uma semente protegida por uma casca dura. E uma fruta nativa
da Ameérica do norte gque esta se destacando como uma boa atividade comercial, incentivando os
produtores e criando oportunidades em diversos paises como o México, Estados Unidos da
América, Africa do Sul e por fim, Brasil (AGRON FOOD ACADEMY, 2024). As nozes-peca tem
contetdo proteico importante, com fibras e minerais, especialmente manganés e cobre, além disso,
sdo ricas em vitamina B e E. Com uma dependéncia climatica a condi¢des adversas, como por
exemplo geadas ou secas, as arvores sdo longevas e podem produzir frutos por mais de 300 anos
(ABNC, 2024).

As nozes-pecd foram inseridas na culinaria brasileira e este € um dos motivos do
crescimento da sua producdo. Essa razdo, também justifica 0 aumento de estima deste produto, e
0 acesso a novos produtos a base da oleaginosa que podem agregar valor e aumentar a
oportunidade no mercado (ABNC, 2024). Inimeros sdo os produtos e subprodutos oriundos
diretamente da noz-pecd, dentre eles pode-se citar a torta, resultante da extracdo do 6leo da fruta.
Este subproduto, que na maioria das vezes, é descartado como residuo, pode ser reaproveitado,
evitando ou diminuindo material enviado aos aterros sanitério, através da insercdo em diversas
formulacdes, agregando valor, com um aumento de importancia nutricional, como fonte de fibras,
vitaminas e minerais (ABNC, 2024).

Um produto que possibilita a utilizacdo de noz-peca e seu subproduto em sua formulagéo
é o Fudge. Pesquisas apontam que este doce comecou a ser produzido na Inglaterra, mas foi
conhecido tornando-se muito popular nos Estados Unidos da América no século XIX, sendo
apreciado hoje em diversas partes do mundo. Sua principal caracteristica é a cremosidade, sendo
conhecido por ser muito macio com um corte limpo e consistente e com toque imprescindivel de
chocolate, seja ele amargo, meio amargo, blend, branco e até mesmo sabores variados que

dependem dos ingredientes adicionados (Medeiros, 2023).
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O presente trabalho tem como objetivo o desenvolvimento de uma formulagéo de fudge
contendo um subproduto, a torta, da extracao do 6leo da noz-pecé e chocolate. O Fudge, utilizando
este subproduto como um dos ingredientes principais visa alcancar objetivos em contextos

econdmicos, sustentaveis e nutritivos.

11



2. OBJETIVOS GERAIS

O presente trabalho tem como objetivo desenvolver uma formulacdo do doce fudge de

chocolate meio amargo com um subproduto da extracdo do 6leo do beneficiamento da noz-peca.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Desenvolver formulacGes de fudge com diferentes tipos de chocolate e subproduto

- Caracterizar o subproduto oriundo da extracdo do éleo de noz-pecs;

- Inserir o subproduto nas formulacdes de fudge;

- Avaliar sensorialmente através de teste afetivos de preferéncia e intencéo de compra
as formulagdes de fudge;

- Selecionar com base nos resultados da avaliacéo sensorial, a formulacdo mais aceita

e com maior intencdo de compra entre os julgadores.

3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 NOZ-PECA

Apo6s um incentivo fiscal nos anos 60 e 70, houve uma expansdo e uma diversificacao da
agricultura familiar, mantendo um plantio de hortalicas nas entrelinhas, oportunizando 0s
produtores tornando a cultura uma alternativa viavel e baixo custo aos produtores rurais
(BOSCARDIN e COSTA, 2018).

Ha em média 100 espécies arbdreas de porte médio e grande. Na América Latina destaca-
se a nogueira peca, sendo a Carya illinoinesis a principal espécie plantada e cultivada. Ao final do
seu ciclo a nogueira pode ser derrubada e a madeira utilizada para lenha, sendo também a arvore
empregada em arborizacdo de parques e bosques, podendo chegar a uma altura de 50 metros, seu

tronco € retilineo, sua copa eliptica. Os frutos da noz-peca normalmente sdo agrupados em cachos
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de trés a sete unidades, e quando maturada se separam. O periodo de maturagdo ocorre nos meses
de margo, abril e maio e na grande maioria das cultivares o amadurecimento do fruto demora em
média 180 a 200 dias, na fase final a fruta vai cair livremente do pé (BOSCARDIN e COSTA,
2018).

S5°00°W S000'W

4 Cultivo de Noz Peca - Rio Grande do Sul

Area - Hectares

) 180

£ “ . 24t 2 ‘ F
2 - o | X T

Figura 1 - Municipios do Rio Grande do Sul que cultivam a noz-pecd

As exigéncias climaticas sdo fatores muito importantes para o desenvolvimento de uma
planta saudavel, o tipo de solo deve ser fértil, bem fundo, possuindo uma boa drenagem. Os solos
com um pH muito elevado nédo séo adequados pois sdo pobres em zinco, elemento importante para
a cultura. A nogueira se adapta bem ao clima temperado suportando frio e chuvas continuas. O
Rio Grande do Sul apresenta um clima propicio para a cultura da noz-pecd, ja que a nogueira
precisa em média 150 a 210 dias corridos sem geada, e seu inicio de crescimento acontece na
primavera, crescimento este em médio e longo prazo, dependendo dos riscos climaticos
(BOSCARDIN e COSTA, 2018).

Conforme citam Boscardin E Costa (2018), os problemas séo parecidos em climas Umidos.
Nas espécies de pragas, pulgdes (Monellia caryella, as espécies de filoxeras Phylloxera devastatrix
e phylloxera notabilis) s&o os que ocorrem na nogueira tanto no Rio Grande do Sul quanto nos
Estados Unidos, nas regies que apresentam o mesmo clima, causando danos na folha da planta.

Também se destaca a espécie nociva que ocorre somente no Brasil como a perola-da-terra
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(Eurhizoxoxxus brasiliensis) que ataca as raizes da planta. E no caule da planta se destaca a peste
broca-das mistaceais (Timocratica palpalis), que sdo formigas responsaveis pelo desfolhamento
da planta, os percevejos (fitofagos Leptoglossus stigma) atacam diretamente o fruto da planta
comprometendo a qualidade do fruto. Os mesmos autores demonstram a importancia do
acompanhamento do plantio e desenvolvimento da planta da nogueira, mesmo sendo uma arvore
que ndo necessite de mao de obra excessiva, esse acompanhamento serd de suma importancia na
qualidade e tamanho do fruto, bem como da casca que apresenta tantos beneficios quanto o fruto.

Conforme Lima (2019), destaca-se a producdo sustentavel da noz-peca. A preservacao
ambiental é uma preocupacdo mundial que esta sendo questionada em férum e reunides com
lideres mundiais e a pauta principal sobre a producéo de noz-peca é se ha possibilidade da mesma
ser integrada em sistemas agroflorestais, para que reduza a necessidade de desmatamento,
promovendo a biodiversidade. As praticas de manejo de solo e plantio, buscando uma rotagéo de
culturas e uso de adubos vao contribuir para uma melhora do solo e qualidade da 4gua. Neste
contexto, a producdo da fruta tera alta qualidade e com certificagdo como sendo um produto
sustentavel, podendo desta forma precificar e buscar mercados competitivos e exigentes,
agregando valor ao produto.

As melhores préticas de cultivo sustentavel da fruta estdo na escolha de variedade a qual
se adapte ao solo e local escolhido, isso garante a produtividade e qualidade da fruta. O
planejamento deve levar em conta a topografia e sua irrigacdo deve ser eficiente, adaptando
sistemas que minimizem as perdas de agua por evaporacdo. O solo deve ser analisado para a
utilizacdo de adubos organicos e fertilizacdo de qualidade e caracteristica com liberacdo especifica
para a planta (LIMA, 2019).

Conforme Lima (2019), é uma das arvores frutiferas que mais cresce no Brasil e no mundo.
Apresenta um cenario de grande expansdo, principalmente na culinaria, aspectos nutritivos e
benéficos a salde. Nesse sentido, existe uma tendéncia em recomendagfes para uma dieta saudavel
e equilibrada ganhando espago nas midias, principalmente as funcionais e nutracéuticas, que se
referem a beneficios a saide por meio de prevencéo ou tratamento de doencas De acordo com o
mercado que mais consome a fruta e busca este equilibrio funcional e saudavel sdo paises da Asia,
sendo a China um dos maiores importadores da fruta, pois o0 seu cultivo ndo atende toda a demanda
solicitada.

No Brasil o Rio Grande do sul se destaca por produzir 70% de area plantada no Brasil.
Seus pomares estdo concentrados mais no vale do taquari, sua principal plantagdo estd na cidade

de Anta Gorda e Cachoeira do Sul, ambos pioneiros no cultivo da noz-pecd (LIMA, 2019).
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Visando auxiliar os produtores, a Emater/RS criou uma cartilha de boas praticas na colheita e pds-
colheita da noz-pecd, garantindo qualidade e satide de quem consome. E entendido que as boas
praticas nao se resumem apenas a coloracao, ambiente seco, limpo, escuro e arejado, para dar uma
qualidade na fruta desde o inicio, comeca com retiradas de animais e manter limpo o local, para
colheita adequada e com qualidade. Esta cartilha é distribuida em feiras, simpdsios para
agricultores e cultivadores da nogueira (EMATER, 2024).

Abaixo, na Figura 2, o fruto da noz-peca, abrindo na nogueira-peca:

Figura 2 - Fruto da noz-pecd

Fonte: Google imagens

3.2 BENEFICIOS DO USO DE NOZES

Conforme a revista Agron Food Academy (2024) a noz-peca tem crescido a nivel mundial
nos ultimos anos. Suas propriedades nutricionais e antioxidantes tem incentivado muitos
agricultores a fazerem o cultivo desta fruta, bem como o aumento do mercado consumidor,
prezando para um novo olhar ao desenvolvimento de novos produtos.

A noz-pecd, além de deliciosa, € um verdadeiro tesouro nutricional, repleta de beneficios
para a saude, conforme Pereira (2008). Para o coracdo, a noz-pecd é rica em gordura insaturada,
como o &cido oleico e linoleico, que ajudam a reduzir o colesterol ruim (LDL) e aumenta 0 bom
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colesterol (HDL), protegendo assim o coracdo. A presenca de antioxidantes como o selénio, ajuda
a prevenir a oxidagdo do colesterol LDL, reduzindo o risco de doengas cardiovasculares. Para a
salde cerebral, as vitaminas do complexo B e 0s antioxidantes presentes nas nozes contribuem
para a saude do cerebro, ajudando a melhorar a memoria e a funcao cognitiva. Estudos sugerem
que o consumo regular de nozes-peca pode ajudar a prevenir doengas como Alzheimer e Parkinson.
Outro beneficio é o controle do agucar no sangue, as fibras nas nozes ajudam a regular os niveis
de acucar no sangue, sendo benéfica para pessoas com diabetes ou risco de desenvolver a doenca.
O magnésio presente nas nozes € essencial para a saide dos 0ssos, ajudando a prevenir a
osteoporoses. J&, 0s antioxidantes e vitaminas presentes na fruta ajudam a proteger a pele dos
danos causados pelos radicais livres, promovendo uma pele mais saudavel e retardando o
envelhecimento, gracgas as suas gorduras saudaveis e carboidratos complexos a noz-peca é uma
excelente fonte de energia.

Em outro aspecto, de acordo com o IBPECAN (Instituto Brasileiro de Pecanicultura), a
questdo proteica, que sempre foi um fator limitante de dietas veganas, ndo é mais problema se
diversificarmos a fonte de proteina. A noz-pecd é uma grande aliada nesse sentido. Nosso corpo
nos envia sinais de deficiéncia de proteina, como queda de cabelo, perca de gordura, pele fina e
enrugada, priséo de ventre, perda de massa muscular e fadiga, pois uma das importantes funcoes
das proteinas e trabalhar e ajudar o sistema imunoldgico, ficando a mercé de doencas gripais e
infecgBes, sendo que, o organismo ndo combate e ndo previne sem a inclusdo de proteina diaria na
ingestdo de alimentos (LIMA, 2019).

No geral a proteina de nozes, conforme citada acima, atende grande parte das necessidades
de aminoacidos essenciais a vida do ser humano, com exce¢do dos aminoacidos lisina, metionina
e cistina que séo deficientes em alguns destas nozes (FREITAS e NAVES, 2010).

Além dos aminoacidos essenciais se destaca a quantidade de glutamina deste alimento, o
quanto é importante para fungdo do organismo, principalmente a mucosa intestinal. Em humanos
foi constatada a eficécia do uso de glutamina em pacientes criticos, presente este em alimentagéo
parenteral dando uma sobrevida em média de 6 a um ano para os pacientes (FREITAS e NAVES,
2010).

Ainda, além de ter uma dieta saudavel e ajudar a minimizar os efeitos colaterais na falta
desta proteina, a noz-peca ela também vai auxiliar a regular os niveis de LDL (colesterol ruim) no
sangue devido os gorduras monos e poli-insaturadas, a noz-pecd também apresenta porcoes de
fibras zinco carboidrato, magnésio e ferro (FREITAS e NAVES, 2010).
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Embora, como visto, muitos sdo os beneficios da noz-pecd, também importa elencar seus
maleficios. Nos ultimos tempos tem sido observado um aumento de problemas alérgicos tanto em
criancas como em jovens e adultos, contribuindo negativamente na qualidade de vida do individuo.
Conforme, PEREIRA (2008), a alergia alimentar afeta 2,5% da populacdo mundial. Para que uma
reacdo alérgica aconteca, proteinas ou antigenos devem ser absorvidos pelo trato intestinal,
interagindo no sistema imunoldgico e produzir uma resposta.

Os alérgenos mais comuns responsaveis por reacées alérgicas sao proteina do leite de vaca,
ovos, amendoim, trigo, soja, peixe, frutos do mar e nozes. Conforme PEREIRA, 2008, frutas cruas
e vegetais sdo responsaveis por desencadear uma alergia afetando 52% dos adultos, podendo
responder reagOes cruzadas no organismo. A alergia a nozes normalmente dura a vida toda,
devendo ser evitada a ingestdo também de amendoim, devido a contaminacédo cruzada entre nozes
e amendoim, principalmente em produtos industrializados. As proteinas de nozes, podem ser
encontradas em diversos produtos, desde biscoitos, doces, bolachas, molhos, entre outros. Os
produtos de beleza também devem ser evitados, como 6leos de améndoas e até mesmo bebidas
alcoolicas, é importante ler as especificacBes e evitar o consumo de produtos que contenham o
alergénico pois os sintomas sdo variados, como nauseas, coceiras, vomitos, diarreia, anafilaxia e
dor abdominal. Entre outras, a melhor maneira de evitar € ler os rétulos dos alimentos e evitar
comer.

Nesse contexto, conforme artigo 3 do Ministério Da Saude (2015), as nozes estdo em 13°
lugar na listagem de produtos que devem conter o aviso descrito na rotulagem dos ingredientes
com a declaragdo “Alérgicos: contem (nome comum dos alimentos que causam alergias)”,
auxiliando a controlar este maleficio para quem possa trazer complicacoes

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 26/2015, rotulagem de alérgenos é a principal
norma que trata da rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias
alimentares. Esta resolucdo complementa a RDC 259/2002, que é um guia completo para
rotulagem de alimentos embalados, ela imp&e diversos desafios para a industria alimenticia a fim
de atender as normas e requisitos referente a implantacdo da rotulagem nutricional, sendo
fundamental para garantir a seguranca dos alimentos no Brasil, promovendo o bem-estar da
populagéo. Tal legislagéo exige que a presenga de nozes seja declarada de forma clara e destacada
na lista de produtos, pois € fundamental para protecdo de consumidores com alergia a nozes
(ANVISA, 2024).

Ainda, caso houver a possibilidade de contaminagdo cruzada ou conter tragos dos

alergénicos, a declaracdo na rotulagem é crucial para evitar reacGes alérgicas em consumidor
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sensiveis. A RDC 259/2002 garante que o consumidor tenha acesso as informacdes claras e
precisas sobre a presenca de nozes nos alimentos, permitindo que as escolhas sejam mais seguras
e adequada as necessidades do consumidor (ANVISA, 2024).

De acordo com o artigo Freitas E Naves (2010), foi comparada a composicao sistematica
de diferentes tipos de nozes como améndoas, castanha-do-para, pistache, aveld, macadamia entre
outras sementes comestiveis com caracteristicas semelhantes e com classificacdo botéanica
diferente. O amendoim que é uma semente comestivel com caracteristicas semelhante a noz-peca,
com uma composicdo quimica variada que oferece propriedades benéficas para a satde. Todas
pertencem a mesma familia, cada tipo apresenta caracteristicas nutricionais Unica, podendo variar
de acordo com a variedade, local de cultivo e condic¢des e forma de armazenamento. Desta forma
o0s autores fazem uma revisdo sistematica que compara a composi¢do quimica em nutrientes e
outros compostos bioativos entre diferentes nozes e sementes comestiveis.

Segundo Freitas E Naves (2010) as nozes, 0 amendoim e a améndoa tém uma quantidade
de lipideos e proteinas bem consideraveis, constituindo uma excelente fonte de proteinas, estas
apresentam em média de 60%, enquanto que outras sementes como a castanha apresenta em média
6% de proteina e apenas 2% de lipideos.

Referente a composi¢do de acidos graxos, o 6leo de nozes é composto principalmente pelos
acidos graxos oleico (C 18.1) e linoleico (18:2), essa composicdo € importante para a salde do
individuo, pois contribuem para baixar a fracéo lipoproteica de baixa densidade (LDL) e de muito
baixa densidade (VLDL), pois estas sdo responsaveis pelo colesterol sérico. Foi observado em
estudos que individuos adultos que consumiram de 40 gramas a 75 gramas por dia de nozes ou
améndoas por sete meses alteraram positivamente o perfil sérico deles. Em analise observada em
voluntérios, individuos, adultos saudaveis, que consumiram a mesma quantidade de castanha-do-
Brasil ndo tiveram nenhum efeito no perfil lipidico (FREITAS e NAVES, 2010).

As nozes apresentam consideravel teor de minerais, como o ferro, célcio, zinco e selénio,
dando importancia nos dois primeiros que sdo importantes na caréncia nutricional, atuam na defesa
antioxidante do organismo. Além destes minerais, destaca-se também o alto teor de potéssio e a
reduzida concentracdo de sodio nas nozes verdadeiras, sendo que esta composi¢do favorece no
controle hidroeletrolitico e da presséo arterial contribuindo com a manutencdo da satde (FREITAS
e NAVES, 2010).

Conforme Freitas e Naves (2010), as nozes contém alto teor de fitoesyerois sendo o B-
sistoesterol o componente principal com concentragdo aproximada de 120 miligramas a 100
gramas em 6leo de nozes, aveld e pistache. Este dado é relevante pois os fitosterois tem estrutura
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quimica parecida com a do colesterol, com isto ocorre a inibi¢cdo da absorcéo intestinal, o que
resulta na reducdo do LDL e o colesterol total plasmatico. Contudo, o estudo evidencia que a
interacdo entre os fitosterais e outros fitoquimicos, como tocoferois e foto esterdis tem associacdo
de reducdo de risco de desenvolvimento de cancer. Desta forma, é recomendado o consumo de
alimentos que contém grande quantidade destes compostos, como as nozes.

As nozes apresentam boa fonte de vitamina E, defesa antioxidante do organismo, que
desempenha diversas a¢cbes como inibir a oxidacéo lipidica e protecdo contra o estresse oxidativo,
podendo ainda agir como uma protecao contra alguns tipos de cancer como o de prdéstata e eséfago.
Estudos do European Prospective into Cancer and Nutrition (EPIC) apontam que ingerir 15
gramas de nozes por dia esta associado ao menor risco de cancer de colo de Utero. (FREITAS e
NAVES, 2010).

3.2 SUBPRODUTO DAS NOZES

Conforme Damiani (2020) o aproveitamento de residuos vegetais, nem sempre € entendida,
a grande quantidade de nutrientes, vitaminas, minerais fibras, ricos em nutrientes que é direcionado
para a lixeira diariamente. Estes mesmos nutrientes, frequentemente, buscamos nas farméacias e
drogarias de manipulacao, e podem ser encontrados de forma natural.

O processamento de alimentos de forma geral ocasiona grandes quantidades de residuos,
gue sdo desperdicadas no mundo todo. Estes residuos podem ser utilizados como matéria-prima
para fazer novos produtos com grande contetudo nutricional, agregando valor, oferecendo um
alimento nutritivo e de baixo custo (DAMIANI, 2020).

Costa Junior (2010) relata que a farinha, subproduto da noz-peca, é uma boa alternativa
para substituir parcialmente a farinha tradicional em produtos de panificagdo. O estudo sugere a
substituicdo de 20 a 30% da formulagdo em bolos, podendo ser melhorado o perfil lipidico e teor
de fibras. Resultados parecidos foram achados no estudo de MARCHETTI, CALIFANO E
ANDRES (2018), ap6s avaliacio em substituicdo em formulaces parecidas com percentuais de
substituicdo de farinha de trigo. Como concluséo do trabalho, observou-se um resultado positivo
na elaboracdo de bolos com testes de aceitacdo global, apresentando caracteristicas sensorial
aceitaveis (CORREA, 2019).

Os residuais de origem vegetal estdo sendo explorados expressivamente, norteando o
reaproveitamento de subprodutos tanto no setor farmacéutico, como a de alimentos, agregando
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valor nos produtos desenvolvidos e gerando renda na cadeia de produtividade O autor relata que
estudos com subprodutos e coprodutos estéo tendo resultados interessantes, os quais desperta o
desenvolvimento de novas tecnologias para o reaproveitamento destes nutrientes a ser manejada
de forma segura e eficaz, trazendo resultados satisfatorio. A utilizacdo de residuos e coprodutos se
for feita de forma sustentavel prolonga a vida atil dos alimentos e beneficia a cadeia de renda
familiar e em muitas vezes evitando a migracdo de pessoas do campo para a cidade, dando
alternativa, conhecimento, manejo, acompanhamento no direcionamento e na cultura de utilizacéo
destes produtos organicos (DAMIANI, 2020).

No Brasil existem inimeros residuos de frutas, de alimentos nativos que ainda ndo foram
explorados, nem estudadas e simplesmente sdo descartados, e estes sdo potencias, principalmente
pelas agroindustrias, que aos poucos estdo tendo incentivo e acompanhamento dos 6rgdos
publicos. Neste estudo de DAMIANI (2020), foi relatado diversos produtos, os quais destacam-se
0 amendoim e as améndoas, parentes proximos da noz-pecd, onde os residuos das cascas ja estao
sendo estudadas, pois apresentam excelente base para desenvolver farinhas por possuirem
elevados potenciais de antioxidantes.

Conforme citado por Oro (2007), a farinha de nozes proveniente de residual de extracao de
6leo em paises como a China, é muito utilizada na panificacdo, pois a aceitabilidade é grande
devido as caracteristicas sensoriais agradaveis e compostos benéficos a salde. Os estudos e
beneficios oferecido na linha de produtos naturais como biscoitos, paes, cookies vem aumentando
muito, bem como na linha de cosméticos. Os autores apresentaram os resultados de analises de
umidade da torta (bagaco in natura seco) de noz-pecd e fibras. Os resultados variaram de acordo
com o cultivo, localizacdo, ano de producdo e época de colheita. Para o tipo de prensagem a
extracdo do Oleo é considerado baixo, porém é esperado pela forma de fazer esta extracdo, e com
isto resulta uma torta (residuo) com teor elevado de gordura, que explica analises feita na farinha
de bagaco de noz-pecé fornecida pela agroindustria familiar local da cidade de Bento Gongalves,
porém estes podem variar, de acordo com métodos de destilacdo, quimicos fisicos, forma de
secagem, entre outros.

Bosrcardin E Costa (2019) citam que a casca de noz-pecd possui compostos fendlicos com
elevada capacidade de antioxidantes, em cada 100 gramas de fruta sdo encontradas 718 calorias,
sendo 9,7 gramas de proteinas, 2,4 gramas de fibras, 74 gramas de gordura emicronutrientes, como
o ferro, potassio, magnésio, betacaroteno, tiamina, riboflavina,niacina, entre outros.

Abaixo, na Figura 3, uma foto do subproduto da noz-peca:
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Figura 3 - Subproduto da noz-peca.

Fonte: a autora, 2024.

3.3 EXTRACAO DO OLEO DE NOZ-PECA

Conforme estudo apresentado por Fontana (2018), a extracdo de Oleo de noz-pecd
utilizando etanol e 4gua combinada com a técnica de prensagem a frio € um método mais eficaz,
pois preserva todas as propriedades nutricionais e organolépticas do 6leo. As nozes-pecd séo
moidas para aumentar o contato entre o material vegetal e os solventes desta forma facilita a
extracdo do Gleo, a moagem deve ser devagar para ndo gerar calor excesso evitando assim a
degradacdo de compostos termossensiveis presentes no 6leo.

O processo de extracdo de 6leo de noz-pecd com etanol e 4gua e prensagem a frio, ocorre
da seguinte maneira: primeiramente, o etanol, solvente polar, interage com compostos polares
presente no 6leo como exemplo os acidos graxos livres; a agua auxilia na extracdo e sendo
misturada com o etanol em proporcdo correta forma um sistema bifasico que permite a extracéo
de compostos polares e apolares; sequido da prensagem a frio. A prensagem a frio ocorre apos a
extragdo com solvente. Para tanto, a massa € prensada a frio, utilizando pressdo mecanica para
extragdo do 6leo sem aplicacdo do calor e o que resulta na preservacdo da qualidade do 6leo, o que
evita a oxidacdo (FONTANA, 2018).

A vantagem deste método € o médio rendimento quando o processo € a frio, preserva os
nutrientes, minimiza a degradacdo de vitaminas, antioxidantes e outros compostos bioativos

presente no 6leo, e neste processo o sabor do 6leo fica mais intenso, aroma caracteristico da noz-
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pecd. Fontana (2018) cita que a torta (residual), subproduto desta extragdo, levando em conta todos
0s cuidados no processo também, apresenta grande quantidade de propriedades nutricionais
preservada. Uma varidvel importante verificada foi a temperatura, que € um fator determinante no
processo, pois quanto mais quente, mais 0leo é extraido devido ao aumento da solubilidade,
diminuindo o tempo de prensagem, fazendo que o aumento do dleo extraido seja maior, porém a
qualidade dos compostos fenolicos sera alterada. As anélises apresentam que quanto mais frio é a
temperatura de extracao, melhor sera a qualidade do 6leo e da torta (subproduto).

Abaixo, Figura 4, uma imagem da maquina utilizada para extrair o éleo da noz-peca:

Figura 4 - Maquina de extragdo de 6leo de noz-peca.
Fonte: Google, 2024.

3.4 FUDGE

Partindo de ingredientes basicos como o aglcar, manteiga, leite e chocolate, ha indicios
que este doce se originou de um erro em uma receita, onde sua consisténcia ndo adquiriu o
esperado, originando o atual Fudge. Sua versatilidade na preparacéo e adigdo de sabores, temperos
especiarias, frutas secas ou in natura, biscoitos e até mesmo o sal, resulta num sabor Unico
apreciado por todos os tipos de publicos (Medeiros, 2023).

Abaixo, nas Figuras 5 e 6, imagens de fudges (chocolate branco e preto) produzidos pela

autora:
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Figura 5 - Fudge com chocolate branco.
Fonte: A autora, 2024.

Figura 6 - Fudge de chocolate preto.
Fonte: A autora, 2024.

No artigo De Campos (1991), é citado que o fudge foi elaborado na segunda guerra mundial
pelos alemaes e que este doce era cozido a base de acucar, leite, glicose e gordura. Em uma
formulacdo, foi realizado o acréscimo de farinha de soja, que ap6s formar uma pasta foi aquecida
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a 125 °C e resfriada até dar o ponto. Posteriormente, foi adicionado leite condensado e sal, e ao
final sendo espalhada em uma mesa e cortada. De acordo com o autor, o tipo de doce fudge
apresenta um desenvolvimento a rancidez durante seu armazenamento prolongado.

Martins (2022) sugere a insercao de farinhas oriundas de residuos de amendoim, de aveia,
de castanhas em formulacGes do fudge. O mesmo autor relata a utilizacdo de 30% de farinha de
residuo de amendoim e 70% de farinha de trigo para desenvolver cookies. Esta formulacao recebeu
maior media de aceitabilidade comparada a uma formulacéo tradicional somente com farinha de
trigo, além de enriquecimento nutricional e palatabilidade do alimento.

Atualmente existem inumeras variedades de Fudge, desde os mais classicos, de
ingredientes simples e versatil, aos mais elaborados, com diferentes sabores, desde os exdticos,
aromaticos, levemente salgados, e se apresentando com diversas texturas (Medeiros, 2023).

O fudge contendo noz-peca e seu subproduto proveniente da extracdo do 6leo representa
uma combinacdo de sabores e texturas, oferecendo um doce nutricional macio e crocante. Para
poder entender melhor o fudge € imprescindivel explorar os ingredientes que estdo na composi¢éo.

Estes sdo os ingredientes:

- Chocolate: O ingrediente principal do fudge, apresenta sabores intenso e gordura que
contribui para uma textura cremosa e macia, 0s tipos de chocolates utilizados influenciam
diretamente no sabor final do fudge. O chocolate consumido com moderacéo e de preferéncia em
sua forma mais pura, como o chocolate maio amargo que possui um alto teor de cacau, oferece
diversos beneficios a salde, pois apresenta diversos compostos bioativos, como flavonoides que
atuam como antioxidantes e possuem propriedades anti-inflamatdrias e ajudam na presséo arterial,
melhoram o fluxo sanguineo e reduzem risco de infarto. A gordura, principalmente, a manteiga de
cacau que contém acidos graxos monoinsaturados e poli saturados, € considerada benéfica a satde
cardiovascular. Os minerais com ferro, magnésio e cobre sdo importantes para diversas fungdes
do nosso organismo e as vitaminas desempenham papel fundamental no metabolismo energético.
O chocolate também ajuda no humor das pessoas, estimulando a producdo de endorfina,
neurotransmissores associados a sensacdo de bem-estar e prazer. E considerado a melhor opcéo o
chocolate 70% cacau, consequentemente mais cacau, mais flavonoides, mais beneficios.

- Leite condensado: O leite condensado adiciona dogura, umidade e cremosidade na
formulacdo, o agucar que se apresenta no leite condensado reage comas proteinas do leite durante
0 cozimento, resultando numa textura mais densa e macia.

- Manteiga: A manteiga vai oferecer sabor e tem o papel de emulsionar os ingredientes

garantindo uma textura homogénea.
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- Acucar: O aclcar estd presente no leite condensado, mas pode ser adicionado a
formulacéo para ajuste de docgura.

Para um sabor adicional, é proposto a noz-pecd, com isto, sera apresentado mais sobre ela.

- Nozes: As nozes tornam o fudge um doce com sabor mais intenso, e acresce a crocancia,
sendo rica em gorduras saudaveis, fibras e proteinas.

- Subproduto da extracdo do 6leo de noz-pecd: Proveniente da prensagem das nozes para
extrair o 0leo, além de ser rico em nutrientes tem muita fibra e ao ser adicionado ao fudge ele
confere uma textura mais rastica e um sabor mais marcante.

Com a jung&o destes ingredientes, a comunicagdo de chocolate derretido, leite condensado
e manteiga, resulta numa base cremosa e macia. As nozes e 0 bagaco de nozes adicionam crocancia
e textura no fudge.

Com a combinacdo de chocolate derretido, leite condensado e manteiga, observa-se uma
base cremosa e macia no doce. As nozes e o subproduto de nozes, adicionam crocancia e textura
no fudge.

Baseado nos ingredientes citados e seus beneficios, é entendido que o fudge com nozes e
seu subproduto é uma fonte de gordura saudavel, proteina, fibras e diversos minerais, como
magnésio e cobre. Porém o consumo deve ser moderado, devido ao alto teor de agucar e gordura.
Na producdo do fudge envolve processos fisico-quimico, emulsdo de gordura, cristalizacdo do
acucar e gelatinizacdo de proteinas, quando adicionado nozes e seu subproduto, a formulacdo
torna-se rica em nutrientes, explorando a diversidade de ingredientes e comunicacdo entre eles.
Esta formulacdo, com a compreensao dos papeis de cada ingredientes permite explorar diferentes

variacoes e criacdo de novas combinag6es deliciosas.

4 METODOLOGIA

A abordagem do presente é de natureza pesquisa aplicada, ou seja, tem finalidade por
desenvolver conhecimento por meio de pesquisas bibliografica, com dados pré-selecionados e
apos, aplicar métodos e processos no laboratério do IFRS (Instituto Federal do Rio Grande do
Sul), além de degustacBes sensoriais e um estudo de mercado com o método de
formulario/pesquisa de campo para fins de entendimento da intengdo de compra, as perguntas
inseridas neste questionario sdo: “Qual sua faixa etaria?”, “Vocé gosta de doces gourmet com base
de chocolates e nozes?”, “Vocé conhece os beneficios da noz-peca?”, “Onde vocé gostaria de
encontrar o Fudge doce para comprar?”, “Vocé comprar o doce fudge para presentear amigos ou
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familiares?”, “Vocé teria interesse em comprar um doce com caracteristicas citadas na pesquisa?”’.

Com isso, a ideia é entender a possibilidade de um novo produto/alimento baseado neste relatorio.

5 MATERIAL E METODOS

5.1 MATERIA-PRIMA

As nozes e seus subprodutos utilizados na formulacéo dos fudges foram cedidos por uma
empresa produtora destes insumos, localizada no interior de Bento Gongalves — RS, foi obtido por
meio de prensada a frio.

Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local da mesma cidade.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO SUBPRODUTO DA EXTRACAO DO
OLEO DE NOZ-PECA (FARINHA DE NOZ-PECA)

Realizou-se a caracterizacao fisico-quimica do subproduto da extracdo do 6leo de nozes a
fim de entender sua composicdo e possivel utilizagdo. As analises foram realizadas conforme

descrito abaixo:

5.2.1 UMIDADE

O teor de umidade foi determinado de acordo com IAL (2008). Foram pesados
aproximadamente 2 g da amostra em capsula de porcelana, previamente tarada em estufa a 105°C
durante 1 hora. As amostras foram colocadas em estufa a 105°C, sendo que a cada hora foi
realizada a pesagem da capsula até peso constante.

Para obtencao dos resultados, foi utilizado o célculo:

100x N
=]

Onde,
N = numero de gramas de umidade (perda de massa em @)
P = ndmero de gramas da amostra

Abaixo resultados testados pela autora.
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5.2.2 CINZAS

As cinzas foram determinadas de acordo com IAL (2008). Os cadinhos de porcelana foram
tarados em mufla a 550°C durante 4 horas, esfriados em dessecador até temperatura ambiente e
apos feitas as pesagens em balanca analitica. Em seguida, foram adicionados 3 g do subproduto
da noz-pecd e colocados em mufla a 550°C durante 4 horas, até restar um residuo de cinzas brancas
uniformes, colocados em dessecador e pesados.

O célculo utilizado para a determinacéo foi:

100x N
=]

Onde,
N = numero de gramas de umidade (perda de massa em @)

P = ndmero de gramas da amostra

5.2.3 PROTEINA

Foram utilizados, aproximadamente, 0,5 g da amostra e transferida para o tubo de Kjeldahl
e adicionado 6 mL de &cido sulfurico e 2 g de mistura catalitica para serem colocados no digestor
aumentando-se a temperatura gradativamente até 400°C, até a obtencdo de um liquido azul
transparente. Posteriormente, as amostras foram colocadas no destilador, inserido aos poucos o
hidroxido de sodio 40% até que a amostra ficasse escura. Em seguida, 50 mL do destilado foi
recolhido em um erlenmeyer contendo &cido bérico 2%, sendo titulado com &cido sulfurico 0,02N.
Para esta analise foi utilizado a metodologia IAL (2008).

Para obtencdo dos resultados, foi utilizado o célculo:

VXD O0/Bx1.4xT

o

Onde,

V = diferenca entre o numero de mL de acido sulfurico 0,02N gasto na titulagédo

M = massa da amostra
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f = fator de correcdo (6,25)

5.24 GORDURA

Para a andlise de gordura foi utilizado a metodologia de Soxhlet, extracdo de
lipideos por solvente a quente.

Foram feitas analises em quadruplicata com massa amostra de 2,5 gramas
aproximadamente de farinha de noz-peca. Material e equipamentos utilizados para esta analise
foram: Amostra, balanca analitica, vidro reldgio, espéatula, béquer, papel filtro cortado em
quadrados, éter etilico, estufa e equipamento de Soxhlet para extracdo de gordura (baldo de fundo
chato extrator condensador).

O procedimento feito consiste em colocar a farinha no papel filtro e pesado na balanca
analitica, apos anotar a massa da amostra dobrar bem para que a amostra fique dentro do papel,
secar por duas horas a 105 °C, pesar o baldo de fundo chato do equipamento de extracdo
(previamente seco na estufa a 105 °C e com pérolas de vidros, inserir o papel com a amostra dentro
do cartucho, no interior do equipamento, medir na proveta 150 mL de éter de petréleo e com ajuda
de um funil, foi inserido na superficie do condensador o éter de petrdleo, colocado algoddo na
superficie do condensador e ligado lentamente até a ebulicdo do solvente, deixado em refluxo por
5 horas. Foi recuperado o éter de petréleo e colocado o baldo na estufa por 1 hora, apds dessecador

e por fim pesado.

53 PREPARO DO FUDGE

Foram desenvolvidas duas formulagdes de fudge com subproduto gerado pela extracdo do

6leo de noz-pecd, apresenta-se abaixo:
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Figura 7 - Ingredientes no preparo do fudge.
Fonte: A autora, 2024.

Tabela 1 - Formulacdes de Fudge

Formulagao 1 Formulagao 2

- 200 gramas de chocolate meio amargo;
- 80 gramas de noz-peca tostada;
- 40 gramas de leite condensado;
- 10 gramas de manteiga sem sal temperatura
ambiente;
- 5 gramas de subproduto (residual) de farinha de
noz-peca (in natura);
- 3 gramas de flor de sal;

- 200 gramas de chocolate meio amargo;
- 80 gramas de noz-peca tostada;
- 40 gramas de leite condensado
- 20 gramas de subproduto (residual) de farinha de
noz —peca (tostada);
- 10 gramas de manteiga sem sal;
- 3 gramas de flor de sal. nozes

Modo de preparo fudge formulagéo 1:
- Primeiro passo: Organizacao da matéria-prima e pesagem;
- Fazer o Mise Em Place;
- Tostar as 80 gramas de noz-peca, picar e separar em duas partes, uma de 60 gramas e outra de
20 gramas e deixar esfriar;
- Derreter o chocolate em banho Maria até derreter, espatulando bem até ficar numa consisténcia
homogenia e fria, acrescentar leite condensado e mexer muito bem;
- Acrescentar a manteiga e a farinha de noz-peca tostada, o sal de flor e misturar bem;
- Acrescentar as 60 gramas de noz-pecd picadas e misturar novamente;
- Colocar numa forma (10cm x 20cm), alisar bem e polvilhar com o restante (20 gramas) de noz

picada, fechar com plastico filme e deixar na geladeira por aproximadamente 2 horas;
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- Apos cortar em quadradinhos de 2 centimetros cada.

Pronto para servir.

Figura 8 - Noz-pecad em processo de torra.
Fonte: A autora, 2024.

Modo de preparo do fudge formulacéo 2:
- Primeiro passo: Organizacao da matéria-prima e pesagem;
- Fazer o Mise Em Place;
- Tostar as 80 gramas de noz-pecd, picar e separar em duas partes uma de 60 gramas e outra de 20
gramas e deixar esfriar;
- Derreter o chocolate em banho Maria até derreter, espatulando bem até ficar numa consisténcia
homogenia e fria;
- Acrescentar leite condensado e mexer muito bem;
- Acrescentar a manteiga, a farinha de noz-peca, e o sal de flor e misturar bem;
- Acrescentar as 60 gramas de noz-pecd picadas, misturar novamente e colocar numa forma (10cm
x 20cm), alisar bem e polvilhar com o restante (20 gramas) de noz picada e 5 gramas de farinha in
natura de noz-pecg;
- Fechar com plastico filme e deixar na geladeira por aproximadamente 2 horas. Apds cortar em

quadradinhos de 2 centimetros cada.
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Pronto para servir.

Figura 9 - Nozes apds processo de torra.
Fonte: A autora, 2024.

Para melhor visualizagdo, abaixo apresenta-se o fluxograma com resumo do preparo
(Figura 10):

NOZES + FARINHA TORRAR PICAR | MOER PENEIRAR

DERRETER

FARINHA
CHOCOLATE
SAL DEFLOR
MISTURAR COM: LEITE
CONDESANDO
MANTEIGA
NOZ PICADA

GELADEIRA CORTAR EMBALAR PRODUTO

Figura 10 - Fluxograma de resumo de preparo
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Fonte: A autora, 2024.

5.4 ANALISE SENSORIAL

Os fudges foram avaliados sensorialmente mediante aplicacdo do Teste de Preferéncia e
Teste de Intencdo de Compra. A andlise sensorial foi realizada na Sala de Andlise Sensorial da
Vinicola do IFRS - Campus Bento Gongalves — RS, em cabines individuais e isentas de ruidos e
odores, contando com 60 provadores ndo treinados.

Os julgadores assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, no qual havia
explicacOes referentes ao objetivo do estudo, a isencdo de risco aos participantes, entre outros
esclarecimentos.

As amostras foram servidas aos julgadores de forma simultdnea em pratos plasticos
codificados com trés algarismos. As amostras foram servidas em posicdes de forma casualizada.
O julgador teve a sua disposicdo um copo de agua que foi utilizado para enxaguar a boca entre as
amostras, a fim de evitar a possivel interferéncia de sabor residual.

As duas formulagdes foram avaliadas sensorialmente em relacdo a preferéncia global,
mediante aplicacdo do teste de preferéncia. A atitude dos julgadores com relacdo a compra do
produto também foi avaliada, através de escala de intencdo de compra de cinco pontos, que variou

de “certamente compraria” a “certamente nao compraria”’ (BRASIL, 2005).

5.5 ANALISE ESTATISTICA

Para o Teste de Preferéncia por Comparacdo Pareada, o resultado foi obtido através de
consulta em tabela especifica, conforme segue descrito ABNT, NBR 13088,1994:

1. Anote 0 numero total de testes aplicados e some 0 numero de provadores que
preferiram cada amostra.

2. Identifique a amostra indicada pela maioria dos provadores como sendo a mais

preferida (com maior total de respostas).
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3. Consulte a tabela do teste de comparacdo pareada (bicaudal) e verifiqgue o nimero
minimo de respostas para o numero total de testes aplicados, a 5% de significancia ou menos.

4. Se a soma da amostra indicada como preferida for maior ou igual ao nimero
tabelado, ha preferéncia significativa de uma amostra em relacdo a outra a nivel de significancia

testado.
Para o Teste de Intencdo de Compra, a analise do resultado foi realizada através da analise

de variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey com nivel de significancia de 5%, duplo fator

sem repeticdo, no software Excel (Microsoft Office 2016 ©).

5.6 RESULTADOS E DISCUSSOES

A caracterizacdo fisico-quimica do subproduto da extracdo do dleo de noz-pecd foi
realizacdo conforme descrito acima e os resultados resumidos estdo expostos na Tabela 2 e 3

abaixo.
Tabela 2 - Resultados gerais
Data Amostra % % % % % % Carboidrato
Umidade | Proteina | Gordura | Cinzas | Fibras (fibras)
29/11/2024| Residuo 5,81 1,36 18,06 | 5,15 0 69,62
nozes

Tabela 3 - Resultados gerais 2

Amostra Proteina (kcal) | Gordura (kcal) | Carboidrato (kcal) | Total energia (kcal)100g
Residuo nozes 5,44 162,54 278,48 446,46

As fibras estdo contabilizadas juntamente com o carboidrato, contudo néo é possivel saber
exatamente a quantidade de fibras sem analise, dependendo da quantidade de fibras presentes na
amostra, o total da energia contabilizada no carboidrato podera diminuir, ja que nosso organismo
néo reconhece a energia contida nas fibras alimentares.

Nos métodos utilizados para analise de torta de noz-pecé resultante da obtencéo do dleo

por prensagem a frio foi utilizada a prensa hidraulica da marca Tectal, modelo Te 098.
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As analises realizadas por ORO (2007) foram feita de acordo com a Association of oficial
analytical Chemists (AOAC, 2005):

Os parametros utilizados foram os seguintes: Umidade, proteina, lipideos e cinzas, 0s
valores de carboidratos foram obtidos pela diferenca entre 100 e o somatério das outras
determinag0es:

Umidade: 7,9 desvio padréo de 0,04

Proteina: 22,1 desvio padrédo 0,81

Lipideos: 36,2 desvio padrdo de 0,90

Cinzas: 3,2 desvio padrédo 0,09

De acordo com os resultados a fracdo principal do subproduto da noz-pecé do trabalho de
ORO (2007) esta com alguns valores gue divergem estatisticamente do presente trabalho. Alguns
fatores podem justificar a diferenca encontrada, sobretudo a forma de extracdo do éleo da noz-
peca.

Umidade: 5,81 com desvio padrdo de 0,18

Proteina: 1,36 com desvio padrdo de 0,18

Lipideos: 18,06 com desvio padrdo de 0,99

Cinzas: 5,15 com desvio padréo de 0,05

No trabalho de ORO (2007) a torta de noz-pecd cedida pela empresa Vital Atman, indUstria
de produtos alimenticios. A prensagem é a frio sendo o subproduto do processo chamado de Torta.
Foi feito um processo antes da andlise da torta, ela foi desengordurada utilizando o solvente
hexano, desta forma da caracteristica de p0, assim da para chamar de farinha de noz-peca, este
processo aumenta o tempo de vida Util de prateleira da matéria prima, pois este processo elimina
as especies lipidicas, sendo as responsaveis pela oxidagéo e rancidez do produto. O estudo cita a
importancia deste processo, pois elimina o 6leo deixa a torta com melhor turbidez dos extratos. O
subproduto desta pesquisa foi submetido ao mesmo processo do solvente e apresenta-se mais
suscetibilidade de processos deteriorantes que limitam a vida util dele.

Abaixo na tabela 4 o resumo desta comparacéo citada e explicada acima:
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Tabela 4 - Comparacdo de resultados

Amostra Estudo % % % % %
Umidade | Proteina | Gordura | Cinzas | Fibras
Residuo Leonita
2
nozes (2024) >,81 1,36 18,06 5,15 0 69,6
Residuo Oro (2007) 7,9 22,1 36,20 3,2 0 30,60
nozes

5.7 DESENVOLVIMENTO DAS AMOSTRAS

Testes preliminares resultaram em duas opcOes de formulacgdes de fudge, utilizando tanto

a noz-peca quanto seu subproduto. As formulacdes diferiram tanto nos percentuais da noz e do seu

subproduto, quanto na forma de preparo e aspecto visual, como pode ser percebido na Figura 11.

A formulagdo 1 contém um total de 28,3% noz-pecd (noz mais seu subproduto) e destes,

aproximadamente, 6% é relativo ao subproduto oriundo da extracdo do 6leo da noz-pecd. Na

formulacdo 2, os percentuais correspondem a 25% o total de noz-peca (noz mais seu subproduto)

e 1,5% somente o subproduto.

2 . .
! EN
.I

Figura 11 e 12 - Formulacéo 1 e 2. Fonte: A autora, 2024.

35



A fim de determinar a formulacdo de preferéncia do consumidor testes sensoriais foram
aplicados. Nesse sentido, o teste afetivo de preferéncia, através da comparacao pareada das duas
formulacGes, objetivou determinar qual a formulacdo de preferéncia dos consumidores e,
consequentemente, aquela a ser produzida. Com a coleta de 60 respostas, 33 respondentes optaram
pela formulagdo 1 e 27 consumidores demonstraram preferéncia pela formulacdo 2. Conforme
procedimento do teste, a tabela estatistica condizente prevé, a nivel de 5%, 1% e 0,1% de
significancia, 39, 41 e 44 respostas respectivamente, para que uma formulacao seja preferida em
detrimento da outra. Diante destas informac6es, e comparando com os dados coletados (33
respostas), observa-se que ndo houve uma formulacgéo preferida e ambas podem ser desenvolvidas.

Para entender se 0s consumidores comprariam o produto, caso estivesse disponivel para a
venda, foi aplicado o teste de intencdo de compra. No tocante a formulacdo 1, 72,73% dos
avaliadores assinalaram que “certamente comprariam” e, 27,27% “provavelmente comprariam”,
ou seja, 100% dos avaliadores que preferiram esta formulacéo conferiram as 2 notas mais altas em
relacdo a possibilidade de compra do produto. Em relagdo a formulagéo 2, 66,67% dos avaliadores
assinalaram que “certamente comprariam”, 29,63% “provavelmente comprariam”, e 3,7%
“provavelmente nao compraria”, ou seja, cerca de 96% dos avaliadores, que preferiram esta
formulacdo, possivelmente comprariam esta formulacéo.

Em relacdo a analise estatistica dos dados, através da Analise da Variancia (ANOVA),
evidencia-se que ndo existe diferenca significativa na Intencdo de Compra entre as amostras. Essa
informacdo pode ser visualizada na Tabela 5, uma vez que o F calculado € superior ao F critico.

Em relacdo a analise estatistica dos dados, através da Andlise da Variancia (ANOVA),
evidencia-se que ndo existe diferenca significativa na Intencdo de Compra entre as amostras. Essa

informagdo pode ser visualizada na Tabela 5, uma vez que o F calculado é superior ao F critico.

Tabela 5 - Valores do F calculado e F critico para a Intengdo de Compra das amostras.

Fonte da variacéo SQ al MQ F valor-P F critico
Entre grupos 0,26936 1 0,26936  0,819498 0,369072  4,006873
Dentro dos grupos  19,06397 58 0,328689

Total 19,33333 59

Na Tabela 6, apresentam-se os valores das médias das notas e sua variancia, para a
Intencdo de Compra das formulagfes. Através do valor obtido, observa-se que ambas as medias
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hedonicas estdo compreendidas entre 4,0 (Provavelmente compraria) e 5,0 (Certamente
compraria). E, corroborando com o resultado anterior, esses valores nas médias, ndo diferem
estatisticamente.

Tabela 6 - Valores médios das notas atribuidas para o Teste de Intencdo de Compra.
Atributo 45% 65%

Intencdo de Compra 4,73 +/- 0,205% 4,59 +/- 0,482

*Letras iguais na mesma linha indica que as amostras ndo diferem entre si no respectivo atributo a um nivel

de significancia de 5%. Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Considerando a informacdo de Carmo et al. (2017), o indice de aceitacdo deve ser
igual ou superior a 70% para ser considerado satisfatorio. Nesse sentido, também, ambas as
formulacGes atendem esse critério.

Para complementar a informacéo obtida através da analise sensorial um questionario foi
aplicado com o publico potencial. O resultado dessa coleta de dados pode ser visualizado nos
graficos que seguem. A primeira pergunta referiu-se a faixa etaria, uma vez que o produto é
destinado a um publico jovem adulto. Observa-se, no Grafico 1, que todos respondentes sdo

maiores de 18 anos.

Abaixo serdo relatadas as perguntas e as respostas de 14 participantes da pesquisa:

Qual sua faixa etéria ?
14 respostas

@ menos de 18 anos
® 18230 anos

31 a 50 anos
® 51 ou mais

Gréfico 1 - Faixa etaria

No Gréfico 2, observa-se que todos os respondentes gostam de doces contendo chocolate
e nozes.
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Vocé gosta de doces Gourmet com base de chocolate e nozes ?
14 respostas

® Sim
® Nao
@ Talvez

Gréfico 2 - Gosto por produtos com chocolate e nozes

A proxima pergunta objetivou entender o quanto os consumidores sdo esclarecidos em
relagdo aos beneficios do consumo de chocolates. O Grafico 3 informa que cerca de 71% dos
respondentes tém clareza desse beneficio.

Vocé conhece os heneficios do chocolates

14 respostas

® nao
® sim

Grafico 3 - Beneficios do consumo de chocolates

Seguindo com o mesmo objetivo, questionou-se sobre a clareza dos beneficios da noz-peca.

Segundo o Gréafico 4, a maioria das pessoas questionadas conhecem seus beneficios.
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Vocé conhece os beneficios da nds pecam
14 respostas

® sim
® nzo
@ Opgao 3

Gréfico 4 - Beneficios das nozes-peca

Traduzindo estes gréaficos até entdo apresentados, o publico que respondeu ao questionario
aprecia doces gourmets a base de chocolate e nozes, entendendo também os beneficios deles de
ambos.

Seguindo o questionario, através das respostas sobre frequéncia de consumo, observa-se
que, 57,1% dos respondentes consomem chocolate duas vezes por semana, mas, aproximadamente

14% ndo consome chocolate semanalmente (Gréfico 5).

com que frequéncia vocé consome chocolate na semana?

14 respostas

® 2 vezes

@ 3 vezes

@ nenhuma
@® mais vezes

Grafico 5 - Frequéncia de consumo de chocolate

De forma oposta a pergunta anterior, visualiza-se no Grafico 6, que a grande maioria dos
respondentes ndo possui 0 habito de consumir nozes semanalmente, mesmo que cientes dos

beneficios que as mesmas possuem.
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com que frequéncia vocé consome nozes na semana
14 respostas

® 2 vezes

® 3 vezes

@ nenhuma
@® mais vezes

Gréfico 6 - Frequéncia de consumo de nozes

Dessa forma, através dos graficos acima, é notavel que este pablico consome em média 2
vezes na semana chocolate, mas quase nenhum consumo de nozes é feito. Apesar do publico saber
dos beneficios dos dois, o consumo do chocolate é maior, com isso se identifica uma necessidade
de incluir nozes em produtos para facilitar o consumo dele, principalmente junto do chocolate.

Observa-se no Grafico 7 que o local onde o produto deve estar disponivel para compra é
nos supermercados e, que o Fudge se apresenta como uma opcdo de presente para estes
consumidores (Grafico 8).

Onde vocé gostaria de Encontrar o doce Fudfe para comprar
14 respostas

@ Supermercado

@ Docerias gourmet

@ lojas de doces variados
@® outros

Gréfico 7 - Local de compra do produto
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Vocé compraria o doce fudge para presentear amigos ou familiares?
14 respostas

® Sim
® Nao
@ Talvez

Gréfico 8 - Opgdes de compra para presente

Assim, nos gréficos acima, percebe-se que o publico tem interesse em encontrar o “fudge”
em lugares de facil acesso e, gostariam de presentear com o produto, mostrando interesse de
consumo proprio e para pessoas proximas de forma rapida e facil.

Por fim, pelo Gréfico 9, entende-se que apesar de saberem e entenderem os beneficios do
chocolate e nozes, ndo estdo cientes de produtos com as caracteristicas citadas. Existe interesses
no consumo e a necessidade de que seja de facil acesso, demonstrando viabilidade e intencéo de

compra.

Vocé teria interesse em comprar um doce com as caracteristicas citadas na pesquisa?

13 respostas

® sim
® nao
O talvez

Gréfico 9 - Interesse de compra
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento de novos produtos alimentares tornou-se cada vez mais desafiador
devido a procura crescente dos consumidores por produtos que sejam ao mesmo tempo funcionais,
saudaveis, atrativos e, ainda mais recentemente, que incluam a sustentabilidade.

Atraveés dos resultados dos testes de analise sensorial ambas as formulacGes testadas fudge
com a inser¢cdo do subproduto da extracdo do Oleo de noz-pecd apresentaram resultados
semelhantes em termos de preferéncia e intencdo de compra. Os resultados indicam que o0s
produtos apresentam importante potencial de mercado. Devido ao fato de ndo haver diferencas
estatisticas de preferéncia e intencdo de compra entre as amostras, sugere-se o desenvolvimento
da formulacdo com maior teor do subproduto da extracdo do 6leo de noz-pecd uma vez que este é
o0 principal objetivo deste projeto.

O doce de fudge apresenta textura cremosa e sabor adocicado, 0 que torna 0 seu consumo
muito apreciado. No entanto, 0 consumo excessivo de fudge ndo é recomendado. Consumir
pequenas porcdes ocasionalmente pode trazer alguns beneficios: O sabor adocicado do fudge pode
proporcionar prazer e satisfacdo, contribuindo para o bem-estar emocional, fonte de energia rapida,
0 que pode ser util em situacBes que exige um aumento dos niveis de energia rapidamente. O
correto € consumo moderado em pequenas porcdes. As formulacBes apresentadas foram
desenvolvidas com produtos saudaveis, como por exemplo, o chocolate 70% cacau, as nozes, € a
farinha de nozes. E importante incluir o fudge em uma dieta saudavel e equilibrada, rica em frutas,
legumes, cereais integrais e proteinas.

Conclui-se que o subproduto da extracdo do 6leo de noz-pecd na formulacdo de fudge
mostrou-se uma estratégia promissora para 0 desenvolvimento de um produto nutritivo e
funcional, com beneficio a satde do consumidor. Tal subproduto melhorou a textura e acentuou o
sabor equilibrando do doce de fudge. No entanto, sdo necessarias mais pesquisa para otimizar a
formulacéo e avaliar o impacto do subproduto em outras propriedades do fudge, como a vida de

prateleira.
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