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A sapucaia ou cabeca de macaco (Lecythis ollaria ou L. pisonis) € uma arvore da familia das
Lecitidaceas (Lecythidaceae), existente em diversas regides do territério brasileiro (SOUSA et al.,
2009). As améndoas aromaticas e oleaginosas da sapucaia podem ser consumidas cruas, cozidas ou
assadas, constituindo excelente alimento. Podem substituir, em igualdade de condicdes, as nozes,
améndoas ou castanhas comuns européias, prestando-se como ingredientes para doces, confeitos e
pratos salgados (BRAGA et al, 2007). Tendo em vista a demanda da inddstria alimenticia pelo
desenvolvimento de novos produtos, com énfase no mercado de biscoitos e no interesse dos
consumidores por produtos que apresentem elevado valor nutritivo e/ou beneficios para a saude, as
améndoas de sapucaia podem ser exploradas como uma fonte de lipideos e de proteinas de
excelente qualidade nutricional, além de constituirem uma fonte complementar de fibras e de alguns
minerais importantes para a dieta humana (DENADAI, 2006). Portanto, o presente estudo teve por
objetivo elaborar um biscoito tipo “cookie” enriquecido com farinha de améndoa da sapucaia (Lecythis
pisonis), tendo em vista as caracteristicas nutritivas e funcionais que apresenta. Para a obtencéo da
farinha, ap6s a coleta, os frutos foram sanitizados, as améndoas extraidas e trituradas em
liquidificador modelo L-32 3 Vol. (doméstico), peneiradas e secas em estufa ventilada modelo TE
394/1, a 70 ° C, durante 6 horas. A farinha obtida foi armazenada em recipiente plastico. Para a
elaboracao do biscoito, foram utilizadas duas formula¢des, uma com substituicao de 18,5% de farinha
de trigo (FT) por farinha de améndoa de sapucaia (FAS) e outra com substituicdo 24,7%. A FAS foi
processada junto com os outros ingredientes (FT, fermento quimico, clara de ovo e agucar refinado)
em batedeira elétrica modelo HM937S (doméstica), durante 15 minutos na velocidade 10. Os
biscoitos foram assados em forno (pré-aquecido) a 180° C por 15 min., resfriados a temperatura
ambiente e acondicionados em recipientes hermeticamente fechados até a realizacdo das analises.
Para a realizacdo da analise sensorial foram aplicados os testes: preferéncia pareada, intengéo de
compra e escala hedbnica. Participaram da andlise sensorial 104 provadores ndo treinados. As
andlises da composicdo centesimal foram realizadas em ftriplicata. A umidade foi determinada por
secagem direta em estufa a 105°C, até obtencao de peso constante. O teor de cinzas foi obtido por
incineracdo e queima em mufla a 550 °C. Determinou-se o teor de proteinas utilizando a técnica
macro Kjeldahl. O teor de lipidios foi analisado pelo método de extracdo direta, utilizou-se éter de
petréleo como solvente, utilizando-se extrator intermitente de Soxhlet. Os carboidratos foram obtidos
por diferenca, subtraido de 100% o valor de proteinas, lipidios, cinzas e umidade. Os minerais Ca,
Mg, P, Fe, Mn, Zn, Cu, , K, Na, foram determinados usando-se a técnica de espectrometria de
emissdo atbmica com fonte de plasma indutivamente acoplado (ICP OES), adaptada, apés
mineralizacdo das amostras em forno mufla a 450 °C (HOWIRTZ, 2000). O projeto foi submetido ao

Comité de Etica em Pesquisa da UFPI, sendo aprovado em seus aspectos éticos e metodoldgicos.



Obteve-se uma farinha de améndoa de sapucaia, com aspectos organolépticos aceitaveis. Para as
quantidades dos outros ingredientes (FT, clara de ovo, aclcar refinado e fermento quimico) das
formulacbes com 18,5% e 24,7% de FAS foram estabelecidos porcentagens baseadas no total
necessario para completar 100% da massa dos biscoitos. Chegou-se a formulacéo final por meio de
testes sensoriais no periodo da elaboracdo dos biscoitos. Dos 104 provadores que participaram do
teste de preferéncia pareada 52 indicaram a formulacdo 1 ( 18,5% de FAS) e os outros 52 provadores
indicaram a formulagdo 2 ( 24,7% de FAS) como a preferida. Como ndo foi observada diferenca
estatisticamente significativa entre as formulacdes, definiu-se a F2 para a realizacdo da analise
guimica, devido a mesma conter maior quantidade de FAS possibilitando maior enriquecimento ao
biscoito. As duas formulacdes do biscoito obtiveram uma boa aceitacdo segundo o teste intencdo de
compra, sendo que 78,84% dos provadores comprariam o produto caso 0 mesmo estivesse no
mercado com a F1, e 75,97 % deles comprariam o produto caso estivesse ho mercado com a F2, ndo
havendo diferenca estatisticamente significativa entre as duas. Tanto a F1 como a F2 tiveram
aceitacdo por mais de 95 % dos provadores segundo os resultados da escala hedénica (Figura 01),

nao existindo entre as duas formula¢des diferenca estatisticamente significativa na aceitacao.
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Figura 01: Aceitacdo dos biscoitos enriquecidos com FAS (Lecythis pisonis)

Os biscoitos apresentaram contetido de proteinas (6,94%) este valor foi semelhante aos verificados
em biscoitos com substituicdo de FT por aveia e arroz parboilizado (ASSIS et al, 2009). Em relacéo
aos teores lipidicos (10,53%) esperavam-se valores mais elevados, pois o contetdo lipidico da
farinha de améndoa de sapucaia de acordo com Denadai (2006) é de 60,61% em 100g. Os
carboidratos representam 72,52% do biscoito, este valor esta compativel, segundo Guilherme e Jokl,
(2005), com valores analisados para outros biscoitos disponiveis no mercado. A umidade e cinzas
obtidas foram de 7,04% 1,97%, respectivamente. O maior teor de cinzas esta relacionado com as
guantidades significativas de minerais como, potassio (2,63 mg), ferro (1,623 mg), calcio (81,6 mg),
fésforo (439 mg), magnésio (107 mg), zinco (1,525 mg), manganés(1,862 mg), sédio ( 319 mg) e
cobre (0,905 mg) presentes em 100g do biscoito. Sendo que o biscoito formulado é fonte de Zn e rico
em Cu, P, Mn e Mg. Entretanto para atingir essas quantidades de minerais, seriam necessarios o
consumo de aproximadamente 20 biscoitos (unidade do biscoito = + 5 g), considerando-se que a
porcdo média do biscoito € de 30 g (6 unidades), 0 mesmo é fonte complementar de Cu, P e Mn . A
porcetagem de corbetura dos minerais em 100 g do biscoito para homens e mulheres de 19 a 50
anos estdo representadas na Tabela 01. Verificou-se que para o Cu sdo atendidos mais que 100%

das necessidades diarias para ambos os sexos, estando em seguida o P com 62,71%, o K com



55,95% também para ambos os sexos. Destaca-se ainda o manganés com percentual de cobertura
de 80,95% para 0 sexo masculino e 103,4% para o0 sexo feminino.
Tabela 01: Contelido de Minerais do biscoito elaborado (100g) e porcentagem de cobertura

para homens e mulheres de 19 a 50 anos, segundo as DRI’S.

Mineral Quant.em 100 g Recomendacéao % de cobertura

(mQ) (DRI) 19-50 anos

M F M F

Calcio 81,600 ( £ 1,20) 1000 1000 8,16 8,16
Cobre 0,905 (+ 0,01) 0,9 0,9 100,55 100,55
Ferro 1,623 (= 0,02) 8 18 20,28 9,0
Fosforo 439 (+ 2,00) 700 700 62,71 62,71
Potassio 263 (x 4,00) 470 470 55,95 55,95
Sédio 319 (= 2,00) 150 150 21,26 21,26
Magnésio 107 (x 1,00) 420 320 25,47 33,43
Manganés 1,862 (+ 0,02) 2,3 23 80,95 103,4
Zinco 1,525 (£ 0,02) 11 8 13,8 19,0

*valores em negrito sdo valores de Al (Ingestdo Adequada) ** M= masculino ***F= feminino
Concluiu-se que a elaboracdo de biscoitos tipo coockie enriquecido com farinha de améndoa da
sapucaia (Lecythis pisonis) € viavel, tanto pela facilidade de obtencdo da farinha, como pela
possibilidade de formulagdo de biscoitos de elevado valor nutritivo e caracteristicas sensoriais
favoraveis. As duas formulagbes do biscoito tiveram boa aceitacdo, além de potencial para o
mercado. Também foi possivel concluir que o biscoito atende a mais de 50% das necessidades
diarias para Cu, P, K e Mn para homens e mulheres de 19 a 50 anos.
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