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Resumo

A macalba (acrocomia aculeata) é uma espécie de PANC, nativa do Brasil, seus frutos possuem um mesocarpo
comestivel de coloracdo amarelada ou esbranquicada e com uma consisténcia fibrosa e mucilaginosa. Este estudo teve
como objetivo analisar os constituintes nutricionais do mesocarpo da acrocomia aculeata. Trata-se de um estudo
experimental com abordagem quantitativa, onde foi utilizada a polpa da macaiba para a anlise da composi¢do
centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios, fibras e carboidratos), realizadas em triplicatas no laboratério de
controle de qualidade de alimentos em Teresina-Pl. Com os resultados obtidos, observa-se que a amostra analisada
apresenta um alto teor de umidade (57,6%), de fibras (13,5%) e de carboidratos totais (21,22%), apontando que 0 uso
da polpa da macauba pode ser uma excelente op¢do alimentar, fonte de energia e de fibras totais, contribuindo para a
promocdo da salde. Em concluséo, a polpa da acrocomia aculeata pode ser considerada como fonte de alto teor de
fibras alimentares totais, podendo ser utilizada como suplementagdo dietética ajudando a alcangar a recomendacao
diéria de fibras na alimentacdo e como tratamento alternativo ou complementar de diversas doengas, indicando sua

potencialidade para o desenvolvimento de produtos com alegacéo funcional.
Palavras-chave: Polpa da macaiba; Teor de fibras; Promogao da salde; PANC.

Abstract

The macauba (acrocomia aculeata) is a PANC species native to Brazil, its fruits have an edible mesocarp with a
yellowish or whitish color and a fibrous and mucilaginous consistency. This study aimed to analyze the nutritional
constituents of the mesocarp of acrocomia aculeata. This is an experimental study with a quantitative approach,
where the macauba pulp was used for the analysis of the centesimal composition (humidity, ashes, proteins, lipids,
fibers and carbohydrates), performed in triplicates in the laboratory of food quality control in Teresina-Pl. With the
results obtained, it is observed that the sample analyzed has a high content of moisture (57.6%), fiber (13.5%) and
total carbohydrates (21.22%), indicating that the use of macauba pulp can be an excellent food option, a source of
energy and total fiber, contributing to the promotion of health. In conclusion, the pulp of acrocomia aculeata can be
considered as a source of high total dietary fiber, and can be used as a dietary supplementation helping to achieve the
daily recommendation of fiber in the diet and as an alternative or complementary treatment of various diseases,

indicating its potential for the development of products with functional claims.
Keywords: Macauba pulp; Fiber content; Health promotion; PANC.
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Resumen

La macauba (acrocomia aculeata) es una especie PANC, originaria de Brasil, sus frutos tienen un mesocarpio
comestible de color amarillento o blanquecino y consistencia fibrosa y mucilaginosa. Este estudio tenia como objetivo
analizar los constituyentes nutricionales del mesocarpio de acrocomia aculeata. Se trata de un estudio experimental
con enfoque cuantitativo, en el que se utilizé la pulpa de macauba para el analisis de la composicién centesimal
(humedad, cenizas, proteinas, lipidos, fibras y carbohidratos), realizado por triplicado en el laboratorio de control de
calidad de alimentos de Teresina-Pl. Con los resultados obtenidos, se observé que la muestra analizada tiene un alto
contenido de humedad (57,6%), fibra (13,5%) y carbohidratos totales (21,22%), lo que indica que el uso de la pulpa
de macauba puede ser una excelente opcién alimenticia, fuente de energia y fibras totales, contribuyendo a la
promocion de la salud. En conclusion, la pulpa de acrocomia aculeata puede ser considerada como una fuente de alto
contenido de fibras dietéticas totales, y puede ser utilizada como suplemento dietético ayudando a alcanzar la
recomendacion diaria de fibras en la dieta y como tratamiento alternativo o complementario de varias enfermedades,
indicando su potencial para el desarrollo de productos con declaracion funcional.

Palabras clave: Pulpa de macauba; Contenido en fibra; Promocién de la salud; PANC.

1. Introducéo

Atualmente, os sistemas alimentares sdo desafiados a fornecer uma variedade de alimentos ricos em nutrientes
essenciais para uma alimentacdo saudavel (Liberato, 2019). Uma vez que, a preocupagdo em garantir uma melhor qualidade de
vida tem despertado um aumento na conscientizacdo dos consumidores a procurarem alimentos com propriedades funcionais.
Essa expectativa esta voltada para alimentos com compostos que, além de reduzir o risco de doengas, também possam
promover a salde fisica e mental da populagdo (Cielo, 2018; Porfirio, Henrique & Reis, 2014).

Nessas circunstancias, encontram-se as Plantas Alimenticias N&o Convencionais (PANCs), que possuem
caracteristicas importantissimas para a satide humana e animal, podendo ser consideradas alimentos funcionais e nutracéuticos.
As PANCs sdo espécies silvestres ou cultivadas, cujos tubérculos, raizes, folhas, flores, frutos ou sementes sdo comestiveis,
mas que cairam em desuso, sendo, portanto, negligenciadas (Zanetti, 2020).

Uma espécie que pode ser enquadrada na categoria de PANC é a macauba. Palmeira frutifera do género Acrocomia,
pertencente a familia Arecaceae, nativa do Brasil, com elevadas concentra¢cdes nos biomas Cerrado e Pantanal. Os frutos
possuem em sua estrutura o epicarpo (casca), 0 mesocarpo (polpa), o endocarpo e o endosperma (améndoa) dispostos em
cachos (Zanatta, 2015).

O mesocarpo da macalba, também conhecido como polpa e ponto central do presente estudo, possui como
caracteristica uma cor amarelada ou esbranquicada. Isso se deve pela presenga do B-caroteno em sua composi¢do, um ndo-
nutriente precursor da vitamina A, além disso, possui 6leos com alto teor de 4cidos graxos insaturados. A polpa apresenta
também uma consisténcia fibrosa e mucilaginosa, sendo comestivel, com um sabor adocicado e sua farinha ¢ utilizada como
base para a producéo de receitas como bolos e sorvetes (Grande & do Sul, 2012).

Diversos estudos descrevem a potencialidade da acrocomia aculeata, caracterizando a sua importancia nutricional,
enquanto fruto regional. Entretanto, verifica-se a necessidade de um maior conhecimento sobre a utilizacdo da polpa da
macauba, especificando o contetdo nutricional, incluindo seu material fibroso e sua potencialidade como alimento funcional.
Perante o exposto, 0 presente estudo teve como objetivo analisar os constituintes nutricionais e identificar a funcionalidade das

fibras do mesocarpo da acrocomia aculeata.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo de natureza experimental de enquadramento especifico com abordagem quantitativa, em que 0s
resultados obtidos foram traduzidos em ndmeros, oferecendo uma compreensdo clara dos pontos fortes e fracos da pesquisa.
Caracterizada por manipular diretamente as variaveis relacionadas com o objeto de estudo, a pesquisa com experimentagao

quantitativa pode ser testada tanto em laboratdrio especifico, quanto inserido em investigacao, proporcionando a relagdo entre
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causas e efeitos de um determinado fenémeno (Manzato & Santos, 2012; Rangel, Rodrigues & Morcazel, 2018).
Para o desenvolvimento deste estudo, foi analisado em laboratorio o mesocarpo dos frutos da palmeira acrocomia

aculeata. Na Figura 1 pode-se observar as etapas de processamento da polpa, desde a colheita até a analise das amostras.

Figura 1. Fluxograma das etapas de processamento da polpa da macauba.

Macauba (Acrocomia aculeata)

Coleta do fruto —_— Selecao do fruto verde
Descascamento e despolpacio «— Limpeza e sanitizacao

'

Acondicionamento em sacos

plasticos Congelamento convencional

l

Andlise da composicio
centesimal

Fonte: Autores.

Os frutos foram coletados em marco de 2021, ainda imaturos na cidade de Teresina no estado do Piaui, utilizando
tesoura de poda para retirada dos cachos ainda na palmeira. Ap6s coletados permaneceram armazenados em local fresco e com
ventilagdo até o momento da limpeza e higienizagéo.

Para a selecéo, utilizou-se como critério a coloracdo da casca da macadba, na qual descartou-se as que aparentemente
estavam em elevado estado de maturagdo, selecionando apenas os frutos verdes. Na sequéncia, foi realizada uma limpeza
prévia com &gua e detergente neutro para retirada das sujidades mais grosseiras nos frutos integros e em seguida, colocadas em
uma solugdo com agua e hipoclorito de sédio por 30 minutos para matar os microrganismos presentes. Posteriormente, foram
lavados novamente em agua corrente para remocdo do sanitizante.

O descascamento procedeu-se manualmente com a utilizacdo de um material cortante para a retirada da casca e da
polpa do fruto. A polpa retirada apresentou-se com uma coloragao verde esbranquicada e com aspecto pegajoso caracteristico
do fruto, dificultando sua remocdo do endocarpo. Logo apds, foram separados em porcOes, embaladas em sacos plasticos e
refrigerados para evitar a oxidacéo e crescimento fungico até o0 momento das analises.

Apos 15 dias de armazenamento, as amostras foram levadas ao Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos
(LAQUEL), SENAI Piaui, onde foram submetidas as analises de umidade e cinzas segundo LUTZ (2008), proteinas de acordo
com a Instrucdo Normativa n°68 de 12 de dezembro de 2006, lipidios conforme a Instru¢do Normativa n°20 de 21 de julho de
1999, ambas as analises do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, fibras totais de acordo com o método
gravimétrico de Weende (1864) e carboidratos totais determinados por diferenca. Todas as analises foram realizadas em

triplicatas e os resultados expressos em percentuais.
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3. Resultados e Discussao

Diante das analises realizadas com o mesocarpo da acrocomia aculeata, podemos verificar na Tabela 1 a quantidade

dos macronutrientes e fibras totais encontrados na composi¢édo quimica do fruto.

Tabela 1. Composic¢éo centesimal da polpa da acrocomia aculeata..

Nutrientes Quantidade de amostras (g) + Desvio Padréo Média em 100 g*
Umidade 5,0617 0,200 57,6%
Cinzas 5,2096 0,060 1,83%
Proteinas 0,2886 0,025 2,57%
Lipidios 3,080 0,006 3,20%
Fibras totais 1,00 0,035 13,58%
Carboidratos** - - 21,22%
Valor energético - - 124,34 Kcal

*Valores médios de 3 determinagdes. **Calculo feito por diferenca. Fonte: Autores.

A polpa analisada apresentou um alto teor de umidade (57,6%), o que pode favorecer o crescimento microbioldgico e
causar uma rapida degradacdo do fruto. Este valor encontrado apresentou-se préximo aos de Bonet et al. (2020), em suas
pesquisas realizadas com amostras obtidas na cidade de Piribebuy no Paraguai, onde apresentou 56% de umidade. Enquanto
Silva (2019) em sua pesquisa feita na regido de Cuiabd/MT, submeteu sua amostra em congelamento e encontrou 51,18%.

Devido ao elevado teor de &gua, a polpa da macalba apresenta uma vida Util reduzida apds a sua colheita, sendo
assim, o processo de congelamento ou de secagem de alimentos torna-se proficiente para preservar e conservar as
caracteristicas nutricionais do fruto, aumentando sua vida Gtil e mantendo sua qualidade (Silva; et al., 2017).

Acerca dos contetdos de cinzas, proteinas e lipidios, foram encontrados na polpa respectivamente 1,83%, 2,57% e
3,20%. As cinzas sdo representadas pelo conteldo mineral presente nos alimentos e apresentaram-se em uma quantidade
inferior quando comparados aos obtidos na literatura, onde podemos observar percentuais de residuo inorganico de 5,0% e de
1,94%, conforme as respectivas analises de Bonet e al. (2020) e Silva (2019). Quanto ao conteldo de proteina contido na
polpa, Aragdo (2014) obteve 6,81% em amostra de Goioeré/PR. E no que diz respeito ao teor de lipidios, de acordo com o
trabalho feito por Lira et al. (2013) em Contagem/MG o resultado encontrado foi de 32,76% e Aragdo (2014) em suas amostras
encontrou 14,96% de lipidios. Esta grande diferenga nos valores deve-se ao fato de que o contetido nutricional da macaiba
pode ser influenciado pela composicdo do solo, das diferentes regies de cultivo, variagfes climaticas, maturidade do fruto e
praticas culturais (Oliveira et al., 2020; Zanatta, 2015).

A determinacdo de carboidratos foi feita por diferenca, encontrando o valor de 21,22%. Valor reduzido quando
comparado com as amostras de Aragdo (2014) e Bonet et al. (2020), 31,56% e 32,2% respectivamente. Essa quantidade se
deve ao estado de maturacdo do fruto verde, logo, quanto mais maduro o fruto, maior a quantidade de carboidrato presente.
Ainda sim, o carboidrato é o segundo nutriente em maior quantidade na polpa da acrocomia aculeata, potencializando o seu
valor energético. A energia total proveniente dos nutrientes da polpa foi expressa em quilocalorias (kcal), estimada a partir dos

fatores de conversdo de Atwater: kcal = (4 x g proteina) + (4 x g carboidratos) + (9 x g lipidios), resultando em 124,34 Kcal.
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A composicao de fibras encontrada na polpa da macaudba expressa em 100 g de amostra foi de 13,58%. Lescano et al.
(2015), apresentou valores similares na composi¢éo de fibras em amostras de Maracaju/MS, 13,89%.

De acordo com Portaria 27/98 da ANVISA, para um alimento ser considerado como fonte de fibras alimentares deve
conter no minimo 3g de fibra por 100 g de produto ou 1,5 g por 100 mL. Enquanto que para ter a alegagdo de alto teor de fibra
alimentar, o alimento deve conter no minimo 6 g de fibras por 100 g ou 3 g por 100 mL. Sendo assim, a polpa da acrocomia
aculeata pode ser considerada como fonte de alto teor de fibras alimentares totais.

Além disso, a recomendacdo da ingestdo diaria de fibras equivale de 25 a 30 g (Gomes, 2020). Portanto, 13,58 g de
fibras da polpa da macadba correspondem a 45,26% da ingestdo diaria, sendo que, podem ser utilizadas duas porcoes de 100g
de polpa de macauba na alimentacdo para alcancar essa recomendacao, indicando sua potencialidade para o desenvolvimento
de produtos com alegacéo funcional.

Na Tabela 2, comparando-se o teor de fibra encontrado na polpa da acrocomia aculeata com alimentos considerados
fonte de fibras, nota-se que a macalba apresenta um valor superior ao da aveia e da semente de gergelim.

Tabela 2. Comparacéo do teor de fibras da polpa da acrocomia aculeata com outros alimentos ricos em fibras.

Alimentos Média de fibras Autores
em 100 g

Polpa da macadba 13,58 g Dados da pesquisa (2021)
Aveia em flocos 98¢ POF (2011)

9,1g TACO (2011)
Semente de chia 34,69 Coelho & Salas-Mellado (2014)
Semente de linhaca 33,50 TACO (2011)
Semente de Gergelim 119¢g TACO (2011)

1169 POF (2011)

Fonte: Autores; TACO, (2011); POF, (2011); Coelho e Salas-Mellado, (2014).

De acordo com a POF (Pesquisa de Orcamento Familiar) (2011), a aveia em flocos apresenta em sua composi¢do
apenas 9,89 de fibras, enquanto a TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) (2011), apresenta 9,19/100g.
Segundo ainda a POF (2011), a semente de gergelim apresenta um teor de 11,9 g de fibras para 100g do alimento e conforme a
TACO (2011), o mesmo apresenta 11,6g de fibras. Diante disso, torna-se viavel a substituicdo da aveia ou da semente de
gergelim pela polpa da macadba in natura ou em complementagdo de farinhas para o enriquecimento de dietas. Assim,
formulagdes de produtos alimenticios com adicdo da polpa como vitaminas, geleias, bolos, sorvetes e biscoitos podem
favorecer boas propriedades nutricionais e funcionais, ajudando a diversificar as possibilidades de mercado (Giunco, 2021;
Ribeiro & Durigan, 2018).

As fibras alimentares ajudam a retardar o esvaziamento gastrico e sdo de grande importancia na reducdo da glicemia,
colesterol total e LDL. Também possuem capacidade de absorver liquidos e aumentar o material do bolo fecal, prevenindo
desordens gastrointestinais como a constipacgdo (Sousa et al., 2019). Além dos beneficios a salde, as fibras sdo frequentemente
utilizadas como aditivos alimentares por apresentarem propriedades fisico-quimicas favoraveis ao preparo de diversos

produtos, como retencdo de agua e 6leo, aumento da viscosidade e capacidade de fermentacdo (Cangussu, Fronza &
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Cavalcanti, 2020).

Ademais, um recente estudo realizado em ratos treinados com resisténcia, afirma que uma dieta rica em proteinas
suplementada com a polpa da macalba e associado com exercicios fisicos melhoram a tolerancia a glicose e diminuem a
gordura corporal. O autor ainda destaca que essa associacdo apresenta eficacia na reducdo de gordura visceral, sendo o
primeiro estudo a investigar a macatba associada ao exercicio fisico (Almeida et al., 2020).

Além disso, novas pesquisas apontam que a ingestdo de fibras alimentares esta relacionada ao tratamento de depressao
e ansiedade. Uma vez que, as fibras auxiliam na regulacgdo intestinal, melhorando o quadro inflamatério e significativamente o
estresse psicoldgico e fisico (Barreto, 2020). Vale destacar, ainda, que o consumo inadequado de fibras alimentares pode
acarretar em outro problema relacionado com depressdo e estresse, a disbiose. Contudo, a ingestéo adequada de alimentos ricos
em fibras pode apresentar resultados positivos aos sintomas da depresséo e ansiedade (Souza, Rocha & Garcia, 2020).

Ante 0 exposto, 0 uso da polpa da macadba pode ser uma excelente opcao alimentar, fonte de energia e de fibras
totais, contribuindo para a promocéo da salde fisica e até mesmo mental. Vale apontar, que pesquisas sobre frutos do bioma
cerrado sdo importantes para o desenvolvimento e expansdo de técnicas para sua identificagdo, cultivo e manejo buscando o
aumento da produtividade de forma sustentavel, e o desenvolvimento de novas formas de aproveitamento e comercializagéo de

produtos e subprodutos desses materiais (Wenceslau, 2020).

4. Consideracdes Finais

Os dados obtidos na pesquisa apresentaram valores variaveis sendo, altos na determinagéo de umidade, carboidratos e
fibras totais, corroborando com a literatura pesquisada e tabelas de composicdo de alimentos correspondentes. Enquanto os
teores de cinzas, proteinas e lipidios apresentaram uma diferenca significativa que pode ser oriundo de fatores como
caracteristicas do local, do solo, estagio de maturacdo e conservacao do alimento.

Ademais, a polpa da acrocomia aculeata se destaca pelo seu alto teor de fibras alimentares totais, podendo ser
utilizada como suplementacéo dietética ajudando a alcancar a recomendacéo didria de fibras na alimentacdo e como tratamento
alternativo ou complementar na funcionalidade do intestino, na saciedade, na prevencdo da constipag¢do e ansiedade, na
reducdo de peso, da glicemia e do colesterol. Outro nutriente bastante presente na polpa da macadba é o carboidrato,
constituindo 21,22% de sua composicao, tornando esse fruto uma boa fonte de energia diaria, fornecendo ao organismo 85,48
kcal de carboidratos total para 100 gramas da polpa.

Estes resultados evidenciam que a polpa da macalba pode suprir as caréncias nutricionais devido a sua viabilidade em
diferentes preparacfes culinarias. Seu alto valor nutricional sinaliza a potencialidade do fruto para o desenvolvimento de
formulacBes com alegacdo funcional. Logo, a utilizagdo desta PANC diversifica as escolhas alimentares, contribuindo com a
valorizacdo do fruto e incentivando tanto a exploracdo comercial pela populacéo local como a preservagédo da sua palmeira.

Ainda que o levantamento deste presente artigo tenha sido satisfatorio para alimentar a vertente da adi¢do da polpa da
acrocomia aculeata como promotor de salide, fazem-se necessarias novas pesquisas a respeito deste tema de modo que amplie

o conhecimento da populacdo sobre os beneficios deste fruto na alimentacdo humana.

Referéncias

Almeida, J. A., Santana, H. A. P., Motta-Santos, D., Nogueira, M. E., Silva, K. K. S., Miotto, H., ...& Guimaraes, R. D. C. A. (2020). High-protein diet
associated with bocaiuva supplementation decreases body fat and improves glucose tolerance in resistance-trained rats. Journal of medicinal food, 23(3),
258-265.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998. Aprova o Regulamento Técnico referente & Informagéo
Nutricional Complementar (declaraces relacionadas ao contetido de nutrientes), constantes do anexo desta Portaria.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22689

Research, Society and Development, v. 10, n. 15, e120101522689, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22689

Aragéo, T. F. D. (2014). Macauba (Acrocomia aculeata): caracterizagdo centesimal, potencial antioxidante e compostos fenélicos da polpa e améndoa.
Trabalho de concluséo do curso, Universidade Tecnol6gica Federal do Parana, Campo Mourdo, PR, Brasil.

Barreto, R. P. (2020). Associacdo da microbiota intestinal com a depressdo: uma revisdo integrativa da literatura. Monografia em nutrigdo, Faculdade
Maria Milza, Governador Mangabeira, BA, Brasil.

Bonet, S. R., Aguilera, L. C., Villalba, J. B., Villalba, D., Rotela, L. A., & Franco, R. B. (2020). Physicochemical characterization of the pulp and kernel of
Acrocomia aculeata. Investig.Agrar, 46-52.

Cangussu, L. B., Fronza, P., & Cavalcanti, W. M. (2020). P6s ricos em fibras oriundos de subprodutos de residuos de frutos tropicais: um levantamento
bibliogréafico sobre seus compostos bioativos. Research, Society and Development, 9(9), €80996803-e80996803.

Cielo, D. P. (2018). Desenvolvimento de iogurte adicionado de geleia de pétalas de rosas: perspectivas sensorial e estudo de consumidores. Dissertagdo de
mestrado, Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, RS, Brasil.

Coelho, M. S., & Salas-Mellado, M. D. L. M. (2014). Revisao: Composicdo quimica, propriedades funcionais e aplicagdes tecnoldgicas da semente de chia
(Salvia hispanica L) em alimentos. Brazilian Journal of Food Technology, 17, 259-268.

da Silva Liberato, P., de Lima, D. V. T., & da Silva, G. M. B. (2019). PANCs-Plantas alimenticias ndo convencionais e seus beneficios
nutricionais. Environmental Smoke, 2(2), 102-111.

da Silva, V. M., Marinho, E. D. A., Gimaraes, R., Campo, R., Borsato, A. V., & Donadon, J. R. (2017). Protocolo para determinagdo de umidade em frutos
de bocailva. In Embrapa Pantanal-Artigo em anais de congresso (ALICE). Simpdsio De Frutos Nativos E Exéticos, 2., 2017, Campo Grande. Anais...
Campo Grande: Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, 2017.

de Sousa, V. B. B., de Vasconcelos, L. P. F., de Sousa Aradjo, D. G., Lemos, J. D. O. M., de Medeiros, L. S. M., de Sousa, R. B. D. S. & Janior, A. P. L.
(2019). Constipagao intestinal em criangas e a importancia das fibras alimentares: Uma revisdo da literatura. Revista Eletronica Acervo Salde, (21), e561-
e561.

Giunco, A. J. (2021). Bioconverséo da polpa de bocaitva verde por Pleurotus ostreatus para obtengdo de bolo lowcarb. Tese de doutorado, Faculdade de
Ciéncias Biol6gicas e Ambientais, Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados, MS, Brasil.

Gomes, A. K. A., & Moraes, R. D. O. (2020). O consumo das fibras no tratamento da obesidade. Monografia em nutricdo, UNICeub, Brasilia, Brasil.

Grande, C., & do Sul, M. G. (2012). Caracterizacéo de frutos e dleo de polpa de macatba dos biomas Cerrado e Pantanal do estado de Mato Grosso do Sul,
Brasil.Dissertagdo, Universidade Catdlica Dom Bosco, Campo Grande, MS, Brasil.

Lescano, C. H., Oliveira, I. P., Silva, L. R., Baldivia, D. S., Sanjinez-Arg, E. J., Arruda, E. J., ...& Lima, F. F. (2015). Nutrients content, characterization
and oil extraction from Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. fruits. African Journal of Food Science, 9(3), 113-119.

Lira, F. F., Machado, W., dos Santos, J. V. F., Takahashi, L. S. A., de Fatima Guimaraes, M., & Leal, A. C. (2013). Avaliacdo da composicdo centesimal
de frutos de macatba. BBR-Biochemistry and Biotechnology Reports, 2(3esp), 17-20.

Manzato, A. J., & Santos, A. B. (2012). A elaborag8o de questionarios na pesquisa quantitativa. Departamento de Ciéncia de Computacéao e Estatistica—
IBILCE-UNESP, 1-17.

Oliveira, B. F. de, Nascimento, C. P. do, Dantas, C. E. A,, Lima, I. V. S., Sarmento, D. A,, Silva, M. S., & Farias, V. L. de. (2020). Efeito do tratamento
enziméatico na polpacdo de cacau do clone CCN-51: caracteristicas fisico-quimicas, teor de polifendis e atividade antioxidante. Research, Society and
Development ,9 (7), e142973999.

Pesquisa de orcamentos familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar pessoal no Brasil / IBGE, Coordenagdo de Trabalho e Rendimento. - Rio de
Janeiro: IBGE, 2011. 150 p.

Porfirio, E., Henrique, V. S. M., & Reis, M. J. D. A. (2014). Elaboragéao de farofa de graos, sementes oleaginosas e castanha de caju: composicéo de fibras,
acidos graxos e aceita¢do. Brazilian Journal of Food Technology, 17, 185-191.

Ribeiro, T. P. S, & Durigan, M. F. B. (2018). Produtos alimenticios a base de cubiu (solanum sessiliflorum dunal) como oportunidade a
agroindustria. Ambiente: Gest&o e Desenvolvimento, 11(01), 241-250.

Rangel, M., do Nascimento Rodrigues, J., & Mocarzel, M. (2018). Fundamentos E Principios Das Op¢des Metodolégicas Metodologias quantitativas e
procedimentos quali-quantitativos de pesquisa. Omnia, 8(2), 5-11.

Silva, J. C. D. M. (2019). Bebida a base de soja fermentada com kefir suplementada com polpa de bocailva (acrocomia aculeata) e inulina. Dissertagao,
Intituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia Goiano-Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, Brasil.

Souza, D. A. D., Rocha, N. R., & Garcia, P. P. C. (2020). Impacto da microbiota intestinal nos sintomas da ansiedade e depressdo. Trabalho de Concluséo
de Curso, Faculdade de Ciéncias da Educacéo e Saude, Centro Universitario de Brasilia, Brasilia, Brasil.

Tabela brasileira de composicao de alimentos / NEPA — UNICAMP. (4a ed.), NEPA- UNICAMP. 161 p.

Wenceslau, B. (2020). Extracdo de compostos ativos de cocos de guariroba utilizando co2 supercritico e propano subcritico. Dissertagdo, Instituto Federal
de Educacéo Goiano - Campus Rio Verde -Area de concentragdo: Agroquimica. Rio Verde, GO, Brasil.

Zanatta, S. (2015). Caracterizagdo da macauba (casca, polpa e améndoa) e analise sensorial através da educacéo do gosto. Dissertacéo de mestrado, Centro
de Energia Nuclear na Agricultura da Universidade de S&o Paulo, Piracicaba, SP, Brasil.

Zanetti, C., Biondo, E., Kolchinski, E. M., Kamphorst, R. C. M., Severgnini, P. R., de Azevedo, G. D., & Turatti, T. (2020). Mulheres e PANCs:
resgatando habitos e saberes alimentares no Vale do Taquari, RS. Revista Ciéncia em Extensao, 16, 84-100.

7


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22689

