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Resumo: Na regido de Corumba-MS, junto a comunidades extrativistas, de modo a tornar o
processo artesanal de extragdo da polpa e obtencdo da farinha de bocaiuva menos penoso
e mais rapido, vem sendo avaliado processo mecéanico de extracdo da polpa para obtencdo
de farinha. O maior desafio é a obtengdo de farinha com qualidade similar aquela obtida
artesanalmente, a qual é tradicionalmente aceita pelos apreciadores de bocaiuva. Neste
trabalho foram comparadas, por meio de avaliagdo sensorial, farinhas de bocaiuva obtidas
por processos artesanal e mecanizado. Foram atribuidas notas maiores para a farinha
mecanizada, destacando-se os parametros de cor e textura. Ambos os tipos de farinha
(mecanizada e artesanal) foram bem aceitas, comprovando sua similaridade e,
consequentemente, seu potencial de utilizagcdo como ingrediente na elaboracdo de produtos
alimenticios. Amplia-se a possibilidade de geracdo de trabalho e renda junto as
comunidades extrativistas da bocaiuva no Mato Grosso do Sul.
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Abstract:

In the region of Corumba-MS, in extractive communities, so as to make the artesanal
extraction process of the pulp and the obtaining bocaiuva flour less painful and faster, has
been evaluated mechanical pulp extraction process to obtain flour. The biggest challenge is
to obtain flour with quality similar to that obtained by hand, which is traditionally accepted by
bocaiuva appreciators. In this study we were compared by means of sensory evaluation,
bocaiuva flour obtained by artisanal and mechanized processes. Higher scores for
mechanized flour, highlighting the color and texture parameters. Both types of flour
(mechanized and artisanal) were well accepted, confirming their similarity and, consequently,
its potential for use as an ingredient in the preparation of food products. Extends the
possibility of generating work and income from the extractive communities bocaiuva in Mato
Grosso do Sul.
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Introducéo

A palmeira bocaiuva (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd ex Martius) apresenta ampla
distribuicdo no territério brasileiro. No Pantanal Sul-Mato-grossense destaca-se
como potencial produto florestal ndo madeireiro, devido as suas caracteristicas
organolépticas interessantes para fins alimenticios (KOPPER et al.,, 2009;
ZANATTA; SPOTO, 2015), além da sua importancia para oS processos naturais
inerentes ao bioma.

Presente no cotidiano pantaneiro, além de ser muito apreciada na alimentacdo da
populacao local, a bocaiuva também tem sido aproveitada como geracéo de trabalho
e renda, principalmente por comunidades rurais de Corumba, onde concentra-se a
distribuicdo desta espécie. Varias sdo as possibilidades de aplicacdes da bocaiuva,
gue vém sendo popularmente difundidas e aperfeicoadas. Grande destaque para a
utiizagdo da sua polpa, normalmente in natura, podendo ser empregada
principalmente para fins alimenticios, medicinais e cosméticos (KOPPER et al.,
2009).

A extracdo da polpa da bocaiuva comumente ocorre por processo artesanal, em que
maos habilidosas retiram a casca e a polpa do fruto catado do chéo, posteriormente
transformada em farinha, que é um produto tipico regional (REIS et al., 2012). A
extracdo da polpa de bocaiuva utilizando maquina esta sendo avaliada em projeto
de pesquisa, de modo a tornar 0 processo mMenos pPenoso e mais rapido para
comunidades extrativistas no Mato Grosso do Sul (GALVANI; SANTOS, 2010). O
maior desafio é a obtencdo de farinha com qualidade similar aquela obtida
artesanalmente, a qual é tradicionalmente aceita pelos apreciadores de bocaiuva.
Sabe-se que a variabilidade inerente a bocaiuva possibilita a produgdo de matéria-
prima com diferengas na composi¢do fisico-quimica (CICONINI et al. 2013;
ZANATTA, 2015). Assim como 0 processo de extragcdo da polpa e obtencédo da
farinha também podem influenciar as caracteristicas fisico-quimicas da matéria-
prima e, consequentemente seus parametros de aceitabilidade.

O objetivo deste trabalho foi comparar, por meio de avaliagdo sensorial, farinhas de
bocaiuva obtidas por processos artesanal e mecanizado.

Metodologia

Na safra de 2015 foram coletados frutos maduros de bocaiuva de diferentes plantas

na regido do Pantanal de Corumba, MS. Que foram selecionados, higienizados,
secados até umidade aproximada de 20%, descascados manualmente e submetidos
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ao processamento mecanico em equipamento protétipo de despolpa para a
obtencéo da farinha mecanizada. A farinha artesanal de bocaiuva foi adquirida junto
as mulheres extrativistas da Comunidade Antonio Maria Coelho, Corumba-MS, que
sao referéncia no aproveitamento artesanal da bocaiuva. Em embalagens de
polietileno transparente foram acondicionadas as farinhas obtidas e permaneceram
em freezer ao abrigo da luz até o momento da avaliagdo sensorial.

Para comparar, por meio de avaliagdo sensorial, farinhas de bocaiuva obtidas por
processos artesanal e mecanizado, para cada tipo de farinha foi elaborado um bolo
utilizando a seguinte formulagdo: 1 colher de manteiga, 2 xicaras de agucar refinado,
2 ovos, 2 xicaras de farinha de trigo, 1 xicara de farinha de bocaiuva, 1 xicara e
meia de leite, 1 colher de fermento em po, forma untada e forno pré-aquecido. A
Unica diferenca entre os dois bolos foi o tipo (artesanal e mecanizada) de farinha de
bocaiuva. As amostras de farinhas e de bolo foram identificadas com numeros
aleatérios e codificados com trés digitos, sendo servidas com agua mineral para
limpar o palato (DUTCOSKY, 2011).

As amostras foram avaliadas por 16 julgadores, voluntérios, ndo treinados, de
ambos 0s sexos, na faixa etaria de 18 a 60 anos, constituidos, em sua maioria, por
membros da comunidade extrativista de bocaiuva. Avaliou-se os bolos, por meio de
escala hedobnica, a aceitabilidade com escores de 1 (desgostei muito), 2 (desgostei
moderadamente), 3 (desgostei ligeiramente), 4 (nem gostei, nem desgostei), 5
(gostei ligeiramente), 6 (gostei moderadamente), 7 (gostei muito). Para a intengéo de
compra 5 (certamente compraria), 4 (provavelmente compraria), 3 (ndo sei se
compraria ou ndo), 2 (provavelmente ndo compraria), 1 (certamente ndo compraria)
(BRASIL, 2005). As farinhas também foram avaliadas utilizando-se escala néo
estruturada, onde cada julgador marcou sua impressao através de um traco vertical
no ponto onde sua opinido se aproxima. Esta escala, com 10 cm, ndo tem pontos
marcados e apenas nas extremidades aparecem 0Ss termos que expressam O
maximo e o minimo de intensidade para o parametro avaliado. Cada avaliacdo foi
transformada em numero, através da determinagdo do comprimento do trago de
avaliacdo, segundo a escala estabelecida (STEVENS; ALBRIGHT, 1980). Na escala,
O (forte) e 10 (fraco) para o aroma; O (claro) e 10 (escuro) para a coloracdo; 0
(desgostei muito) e 10 (gostei muito) para aspecto global e 0 (fina) e 10 (grossa)
para textura.

Os dados obtidos foram submetidos ao Teste-t (duas amostras presumindo
variancias diferentes) e as medias dos tratamentos estatisticamente significativos
foram entdo comparadas por meio do teste de médias Diferenca Minima Significativa
a 1% de probabilidade.

Resultados e discussoes
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Ao submeter os dois tipos (artesanal e mecanizada) de farinhas de bocaiuva a
avaliagdo sensorial, os julgadores, em sua maioria, atribuiram notas maiores para a
farinha mecanizada (Tabela 1), indicando que a farinha mecanizada apresentou
coloragdo mais escura e textura mais grossa. Nenhuma diferenca estatistica foi
encontrada para as médias dos parametros de aroma e aspecto global, indicando
gue para a maioria dos julgadores ambos os tipos de farinha sao similares nestes
guesitos e Ihes agradaram muito.

Tabela 1. Teste de médias entre os parametros da avaliacdo sensorial das farinhas
artesanal e mecanizada.

Tipos de farinha Cor*  Textura* Aroma Aspecto global
Mecanizada 8,1a 7,0a 6,2a 7,7a
Artesanal 4,4b 2,4b 6,4a 8,2a
valor-P 5,54E-05 0,000124 0,8832 0,4999

*Diferenca estatistica altamente significativa (a 1% de probabilidade); Médias seguidas de
mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente.

Ao provar os bolos elaborados com farinha artesanal e farinha mecanizada, os
julgadores atribuiram notas maiores para o produto elaborado com farinha
mecanizada, indicando sua preferéncia em relacédo a farinha artesanal (Tabela 2).
Mais uma vez o parametro cor destacou-se entre os demais, indicando que a cor do
produto elaborado com a farinha mecanizada agradou mais aos julgadores. Para os
parametros aparéncia, textura, aroma e sabor nenhuma diferenca estatistica foi
observada, indicando que nestes quesitos as farinhas sédo similares e I|hes
agradaram, manifestando que comprariam ambos os produtos avaliados.

Tabela 2. Teste de médias entre os parametros da avaliacdo sensorial e intencéo de
compra de bolos elaborados com as farinhas mecanizada e artesanal.

Tipos de farinha  Cor*  Aparéncia Textura Aroma Sabor Compraria

Mecanizada 6,8a 6,0a 6,1a 5,8a 6,2a 4.2a
Artesanal 5,8b 5,6a 5,9a 6,0a 6,3a 4 1a
valor-P 0,0399 0,4372 0,6738 0,6968 0,7670 0,7759

*Diferenca estatistica significativa (a 5% de probabilidade); Médias seguidas de mesma
letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente.

Em geral, em todos os parametros avaliados os bolos obtiveram notas similares,
apresentando pequenas variacbes numéricas para ambos os tipos de farinha, nao
influenciando na intencéo de compra dos julgadores, que provavelmente comprariam
o produto. Trata-se de resultados de fundamental importéancia ao sistema de
producdo da bocaiuva principalmente no que se refere a aceitabilidade do produto
pois, representa uma quebra de paradigma da comunidade local que considerava
até entdo que a farinha obtida por processo mecéanico poderia ter menor aceitacao
em relacdo a obtida artesanalmente. Por serem inéditos torna-se dificil sua
comparacao com outros trabalhos, devido a escassez de literatura especifica.
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Conclusbes

A farinha mecanizada e a farinha artesanal tiveram boa aceitacao pelos avaliadores,
comprovando sua similaridade e, consequentemente, seu potencial de utilizagao
como ingrediente na elaboracéo de produtos alimenticios como, por exemplo, bolos.
Com isso, amplia-se a possibilidade de geracdo de trabalho e renda junto as
comunidades extrativistas da bocaiuva no Mato Grosso do Sul.
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