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RESUMO

A incidéncia de mortes por doencas cardiovasculares, no ano de 2016 representou
cerca e 31% da causa de todas as mortes globais, onde tal fato esta relacionado ao
alto consumo de gorduras saturadas e hidrogenadas. Devido a estes dados a
industria alimenticia tém enfoque em desenvolver novos produtos com uma reducao
do conteddo de gorduras saturadas e hidrogenadas, e sédio. Por outro lado, a
inddstria visa produzir produtos com algum beneficio e/ou apelo funcional a saude. A
maionese é um molho tradicionalmente consumido no mundo no preparo de
diferentes alimentos, como acompanhamento de saladas, sanduiches,
hamburgueres, entre outros. Entretanto este molho apresenta um alto teor lipidico,
cerca de 70 a 80% de 6leo na composicéo e é rico em colesterol. A macauba é um
fruto rico em lipidios (18,6 %) dos quais mais de 50 % sdo &cidos graxos
insaturados, majoritariamente acido oleico ( 61,09%) e linoléico (13,35%) e também
um fruto com alto teor de fibras (13,76%) e carotenoides. O objetivo deste trabalho,
foi desenvolver formulacdes de maioneses, com reducdo do 6leo de soja, e
adicionando a polpa da macauba, rica em acidos graxos poli-insaturados, também
foi desenvolvida uma formulacdo vegana, substituindo a gema pelo emulsificante de
linhaca. Neste trabalho foram desenvolvidas trés formula¢des: a formulacdo 1 com
40 % de Oleo/ 20,40 % de polpa de macauba/ 8 % de gema, ,na formulacdo 1 foi
reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da macauba e
aumentado a porcentagem de 4gua. Na formulacéo 2 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de
polpa de macauba/ 8 % de gema, e a formulacdo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de
polpa de macauba/ 8 % de goma de linhaca. A polpa de macauba foi caracterizada
qguanto o conteudo de umidade, de lipidios totais, pH, atividade de agua e acidez.
Todas as maioneses elaboradas foram avaliadas quanto aos parametros de acidez
titulavel, pH, atividade agua, indice de acidez, indice de peroxido, cor e estabilidade.
A utilizacdo da macauba aumentou o percentual da cor amarela, representando os
caratenoides. A formulacdo 1 mostrou-se mais estavel (92,6%) em comparacfes as
outras, onde nao houve diluicdo da polpa. As formulagdes apresentavam acidez
dentro do legislacdo aceitavel. As maionese obtiveram um valor calérico maior do
que a comercializada, por outro lado ela é uma fonte uma fonte de acidos graxos
poli-insaturados, de cratenoides que podem trazer benéficios sobres os niveis de
colesterol, diminuindo assim o risco a doencas cardiovasculares. Nos resultados
obtidos observa-se que a macauba pode ser utilizada como fonte lipidica na
maionese, seu rendimento foi cerca de 38,71%, a formulagdo 1 mostrou-se mas
satisfatéria no paramentro de estabilidade e menor valor energético. Para a
formulacdo vegana deve-se adicionar algum espessante.Todas as maioneses Sao
fontes de acidos graxos poli-insaturados, que por sua vez sdo beneficos para a
saude.

Palavras chaves: Acidos graxos. Antioxidante. Carotendides. Macatiba. Maionese.



ABSTRACT

The incidence of deaths from cardiovascular diseases in 2016 represented about 31% of the
cause of all global deaths, where this is related to the high consumption of saturated and
hydrogenated fats. Due to these data the food industry have focused on developing new
products with a reduced content of saturated and hydrogenated fats, and sodium. On the other
hand, the industry aims to produce products with some benefit and / or functional appeal to
health. Mayonnaise is a traditionally consumed sauce in the world in the preparation of
different foods, as accompaniment of salads, sandwiches, hamburgers, among others.
However this sauce has a high lipid content, about 70 to 80% of oil in the composition and is
high in cholesterol. Macauba is a fruit rich in lipids (18.6%), of which more than 50% are
unsaturated fatty acids, mainly oleic acid (61.09%) and linoleic acid (13.35%) and also a fruit
with high fibers (13.76%) and carotenoids.The objective of this work was to develop
formulations of mayonnaise, with reduction of soybean oil, and adding the macauba pulp, rich
in polyunsaturated fatty acids, also developed a vegan formulation, replacing the yolk with the
linseed emulsifier. In this work three formulations were formulated: formulation 1 with 40%
oil / 20.40% macauba pulp / 8% yolk, in formulation 1 the amount of soybean oil was
reduced, adding the pulp of the macauba and increased the percentage of water. In
formulation 2 with 40% oil / 14.30% macauba pulp / 8% yolk, and formulation 3 with 40%
oil / 14.30% macauba pulp / 8% linseed gum. The macalba pulp was characterized as the
content of moisture, of total lipids, pH, water activity and acidity. All the maioneses
elaborated were evaluated for parameters of titratable acidity, pH, water activity, acidity
index, peroxide index, color and stability. The use of macauba increased the percentage of the
yellow color, representing the caratenoids. Formulation 1 was more stable (92.6%) in
comparisons with others, where there was no dilution of the pulp.The formulations presented
acidity within acceptable legislation. The mayonnaise obtained a higher calorific value than
that marketed, on the other hand it is a source a source of polyunsaturated fatty acids, of
cratenoids that can bring benefits on the levels of cholesterol, thus reducing the risk to
cardiovascular diseases. In the obtained results it is observed that the macauba can be used as
a lipid source in mayonnaise, its yield was about 38.71%, formulation 1 was more satisfactory
in the parameter of stability and lower energy value. For the vegan formulation one should
add some thickener. All mayonnaises are sources of polyunsaturated fatty acids, which in turn
are beneficial to health.

Palavras chaves: Fatty acid. Antioxidants. Caratenoides. Macauba. Mayonnaise.
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1.INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) constatou que anualmente a
incidéncia de mortes por doencas cardiovasculares (DCV) é maior que qualquer
outra causa. Segundo a OMS, 17,9 milhGes de pessoas morreram de DCV em 2016,
representando cerca de 31% de todas as mortes globais (OMS, 2017).Um dos
fatores para o surgimento de DCV é devido a mé& alimentacéo, elevado consumo de
gorduras saturadas e hidrogenadas, contribuindo para o aumento do
colesterol’ruim",as lipoproteinas de baixa densidade. Por outro lado, o consumo de
acidos graxos poliinsaturados traz beneficios a saude, podendo ser um coadjuvante
para diminuir o indice de doencas cardiacas, reduzir os niveis de triglicerideos,
colesterol "ruim" e a reducéo de atividades inflamatorias (UTPOTT, 2012).

De acordo Diretrizes Brasileiras de Dislipidemias e Prevencdo da
Aterosclerose (2017), o consumo de gordura saturada deve ser limitado, porém o
mais importante € sua substituicdo parcial por insaturadas, principalmente as poli-
insaturadas. Diante deste cenario, a industria alimenticia vem buscando desenvolver
produtos com novas formulacbes, com a reducdo de gorduras saturadas, e uma
substituicdo por vem ganhando cada vez mais espaco. Hoje em dia se busca
produtos que contenham maior contetdo de acidos graxos poliinsaturados. Ja que,
esses acidos graxos podem contribuir com beneficios a saude com o aumento do
colesterol “bom”, proteinas de alto densidade, e reduz os indices de colesterol "ruim"
(AOQUI, 2012).

A maionese é uma emulsdo alimenticia com 60 a 70% de lipidios,
utiliza o ovo como ingrediente, pois contém a lecitina que atua como o emulsificante
para a estabilidade do produto. A maionese é um molho muito requisitado pelos
consumidores do mundo inteiro e utilizada como ingredientes de muitas receitas

(REIS, 2013)

A macauba € um fruto com caracteristicas quimicas distintas, a polpa &
constituida de 8,14% de lipidios, dos quais 77,96% sao acidos graxos insaturados. O
acido oleico € o majoritario com 61,09 % (GOULART, 2014). Além disso, apresenta
cerca de 14% de fibras e B-caroteno (RAMOS, 2008). Os carotendides séo

responsaveis pela cor amarelada da polpa e o B-caroteno, um nutriente essencial
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gue se converte em vitamina A, tem a funcdo de garantir o bom funcionamento dos
orgdos e sistemas imunoldgicos, tais como manutencdo das mucosas e é um
antioxidante (CAMARGO,2018).

Considerando todos os aspectos relatados acima este trabalho propos
desenvolver formulagcbes de maionese, reduzindo o teor de Oleo de soja,
adicionando a polpa da macauba como fonte lipidica rica em &cidos graxos

insaturados.



15

2.0BJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver formulacbes de maionese utilizando a polpa da macauba

(Acrocomia aculeata) como fonte de lipidios e antioxidantes naturais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar o rendimento da polpa de macauba;

e Caracterizar a polpa de macauba quanto aos parametros de umidade, pH,
atividade de &gua, lipidios, acidez;

e Elaborar as formula¢des de maionese utilizando a polpa de macauba como fonte
lipidica;
e Desenvolver uma formulacdo de maionese vegana com a polpa de macauba,;

o Caracterizar as maioneses desenvolvidas quanto os parametros de acidez, pH,

atividade de agua, indice de acidez, indice de peroxido, e cor;
e Determinar a estabilidade das maioneses;

e Comparar o valor calérico das maioneses desenvolvidas com maionese

comercial.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 MACAUBA

A macauba (Acrocomia aculeata) é pertencente a classe das
Monocotyledoneae, a familia Arecaceae (Palmae), que é a nomeacado cientifica
atribuida a familia das palmeiras (LORENZI, 2006).

A palmeira (Figura 1) possui caule com uma alturade 10a 15 me 20 a
30 cm de didametro, crescendo perpendicularmente ao solo, tem formato cilindrico,
sendo denominado espique,possuindo uma coroa de folhas pinadas com 3 a 5 m de
comprimento, aculeadas e com foliolos lanceolados de coloracédo verde-escuro, na
parte superior (REYES, 2003).

Figura 1: Palmeira Acrocomia aculeata

Fonte: MR rural (2017)

A macauba é de ampla distribuicdo geografica no territério brasileiro,
ocorrendo desde os estados de S&o Paulo e do Rio de Janeiro, passando por Minas


http://knoow.net/ciencterravida/biologia/familia-taxonomia/
http://knoow.net/ciencterravida/biologia/caule/
http://knoow.net/ciencterravida/biologia/caule/
http://knoow.net/ciencterravida/biologia/caule/
http://knoow.net/ciencterravida/biologia/caule/
http://knoow.net/ciencterravida/biologia/caule/
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Gerais, toda regido Centro-Oeste, pelo Nordeste e Norte do Brasil, sendo também
encontrada na regido Sul (REYES, 2003).

Os frutos da palmeira sdo popularmente conhecidos como macauva,
macauveira, coco-baboso, coco-de-espinho e macaiba, bocaiuva dentre outros. O
fruto globoso e de coloracdo acastanhada possui uma casca lisa e quebradica
(Figura 2), cuja polpa fibrosa e amarelada envolta em uma semente (REYES, 2003).

Sua polpa é rica em betacaroteno e fibras (Ramos et al., (2008) (Figura 3).

Figura 2: Fruto da macauba integro

Fonte: Autora

Figura 3: Fruto da macauba: polpa e améndoa

Polpa
| Amendoa W

Casca
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Fonte: Macauba Brasil, 2018

O fruto € a parte mais utilizada da palmeira, pois tem um potencial
enorme de extracdo de azeite, tanto da polpa, quanto da améndoa que possui no
seu interior (LORENZI,2006). A macauba € um fruto rico em valor nutritivo (Quadro

1).

Quadro 1: Composicdo centesimal da polpa de macauba (Acrocomia

aculeata)
Componentes Média £ DP*
Umidade (% m/m)** 52,99+ 2,88
Residuo mineral fixo (% m/m)** 1,51+ 0,06
Lipideos totais (% m/m)** 8,14+ 1,45
Proteinas (% m/m)** 1,50 £ 0,04
Glicose (% m/m)** 9,47 £ 2,48
Sacarose (% m/m)** 0,07 £ 0,17
Amido (% m/m)** 12,56 + 0,48
Fibra por diferenca (% m/m)** 13,76 + 4,07
Valorcaldrico total (Kcal/ 100g)*** 167,67 £ 2,56

*Valores médios de 3 determinacdes *+ desvio padrdo **quantidade de massa que contem em

100% *** calorias em 100g de massa.

Fonte: Ramos,2008

A macauba destaca-se pelas quantidades expressivas de &cidos
graxos Como apresentado no Quadro 2. No azeite da polpa da macauba, h& elevado
percentual de acidos graxos insaturados (77%), com predominio o &cido oleico
(68%) e presenca do acido linoleico (9%) (CALLEGARI, ANDRADE, 2014).
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Quadro 2-Perfil de &cidos graxos do éleo do polpa da macauba.

PERFIL DE ACIDOS GRAXOS
/Acido graxo saturados Cadeia carbonica Teor (%)
- 22,04
Palmitico 16:0 19,66
Esteéarico 18:0 2,38
/Acido graxos insaturados 77,96
Palmitoleico 16:1 2,79
Oléico 18:1 61,09
Linoleico 18:2 13,35
Linolénico 18:3 0,73

Fonte: GOULART,2014.

O &cido oleico € um é&cido graxo essencial (bmega 9), que por sua vez
€ aquele que o organismo nao produz, possui uma cadeia longa, com ligacéo dupla,
por isso é considerado um &cido graxo insaturado, o mesmo participa do nosso
metabolismo, desempenhando um papel fundamental na sintese dos horménios. O
linoleico é também um &cido graxo essencial, que € conhecido também por 6mega
6, geralmente é encontrado nos 6leos dos peixes. As fontes de alimentos contendo
acidos graxos 6mega-6 sdo as gorduras animais e 0s Oleos vegetais liquidos

(AOQUI, 2012).

Mesmo sendo um acido graxo saturado, o laurico ndo é prejudicial,
apesar desse fato ele € um acido que pode também trazer beneficios a saude, e é
digerido facilmente. Fornecendo assim energia direta, eles podem se assemelhar
muito aos carboidratos, porém com a vantagem de ndo estimularem a secrecao de
insulina e ndo serem facilmente convertidos em gordura corp6rea (SENDON, 2018).
O écido laurico destaca-se devido as suas propriedades fisicas e resisténcia a
oxidacdo (MENDES et al 2016)
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O dleo da polpa pode trazer beneficios a saude, podendo ser incluido
em alguns produtos alimenticios, por proporcionar uma melhor qualidade do que as
gorduras de origem animal, por serem saturadas e aumentarem o colesterol
(CALLEGARI, ANDRADE, 2014).

Segundo estudos de Ramos et.al. (2008) o teor de [-caroteno
encontrado na polpa da macauba da foi 49,0 ug/g (polpa umida) de B-caroteno total,

correspondendo a cerca de 80% dos carotendides totais encontrados na polpa.

3.1.1 Propriedades antioxidantes

Antioxidante € uma molécula capaz de inibir a oxidacdo de outras
moléculas. Os lipidios sdo constituidos por uma mistura de tri, di e monoacilglicerois,
acidos graxos livres, glicolipidios, fosfolipidios, esterdis e outras substancias. A

maior parte destes constituintes é oxidavel em diferentes graus (RAMALHO, 2006).

A oxidacao lipidica é responsavel pelo desenvolvimento das mudancas
sensoriais nos alimentos, tornando-os desagradaveis e impréprios para consumir.
Além de também provocar outras alteracfes que irdo afetar ndo s6 a qualidade
nutricional, mas também a integridade e seguranca dos alimentos. Os lipidios podem
ser oxidados por diversas formas como: oxidacado enzimatica, reac¢des hidroliticas,
fotoxidacao e autoxidacdo (RAMALHO, 2006).

Os antioxidantes naturais atuam na desativacdo de radicais livres
formados no organismo humano. Quando uma molecula aleatéria sofre uma
oxidacao, um elétron dela segue para a molécula que sofreu reducdo, formando a
reacdo oxirreducdo. Uma molécula desemparelhada com um ou mais elétrons na
sua Ultima camada, forma-se numeros de elétrons impares, surgindo no final os
radicais livres. (FERREIRA, MATSUBARA, 1997).

No organismo, o principal efeito da presenca de radicais livres e outras
espécies reativas de oxigénio é a aceleracdo do processo de envelhecimento
celular, pelos seus efeitos deletérios podendo levar a morte celular. O proprio fato de
respirar € uma forma dos radicais livres surgirem, por conta da oxidacdo que

acontece através do oxigénio. (MAGALHAES, 2007).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Mol%25252525C3%25252525A9cula
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rea%25252525C3%25252525A7%25252525C3%25252525A3o_redox
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MAGALHAES (2007), afirmou que:

“Dentre as causas externas mais provaveis de formagao
de radicais livres no nosso corpo encontram-se: poluicao
ambiental, gases de escapamento de veiculos, raios X,
radiacdo ultravioleta do sol, fumo, fumaca de cigarro,
alcool, residuos de pesticidas, substancias téxicas
presentes em alimentos e bebidas (aditivos quimicos,
hormonios, aflatoxinas, etc), stress e alto consumo de

gorduras saturadas (frituras e embutidos). ”

Ao acumular excesso de radicais livres, 0 organismo comeca a
apresentar desequilibrio, formando-se o stress oxidativo (BARREIROS e DAVID,
2006). Esse excesso acaba alterando as membranas, formando um
enfraquecimento na regeneracdo das células, aumentando cada vez mais o
amadurecimento delas, ocorrendo o envelhecimento das células. O estresse
oxidativo pode causar sérios danos as biomoléculas, como proteinas, DNA e
lipideos, sendo capaz de originar doencas degenerativas, como o cancer e doencas
cardiovasculares. (SIQUEIRA, 2012). Para o combate desses radicais livres sao
utilizados os antioxidantes endégenos ou exdgenos.

Uma forma de obter antioxidantes no organismo retardando o
envelhecimento molecular € consumindo alimentos que servem como fontes,
levando esses antioxidantes ao nosso organismo. Os alimentos que possuem O0S
mesmos sdo as verduras, legumes e frutas, alguns exemplos sdo cenoura,
beterraba, uva, tomate, damasco, mamao e berinjela,onde podemos encontrar
vitamina C, vitamina E, selénio, zinco, isoflavonas e resveratrol, betacaroteno
(CRISTIAN, 2011).

Segundo estudos de Ramos (2008), a polpa de Acrocomia aculeata
mostrou-se rica em [-caroteno, podendo contribuir com o enriquecimento da dieta
regional em programas de suplementacao alimentar, como uma fonte natural desse
nutriente e de vitamina A, bem como dos minerais cobre, potassio e zinco. O B-
caroteno, como um precursor dessa vitamina, € um potente antioxidante lipossoluvel
capaz de eliminar o oxigénio atdbmico, um radical livre altamente reativo
(CALLEGARI, ANDRADE, 2014).

O pB-caroteno é pro-vitamina A, ele sofre reacdes no organismo se

transformando em retinol. Ap6s entrar no sistema digestivo é dividido entre o



22

carbono 15 por uma enzima nas células da mucosa intestinal (Figura,4), sofrendo os

mesmos processos que a vitamina A (CRISTIAN, 2011).

Figura 4: Conversao da molécula de B-caroteno em retinol no sistema humano

1 molécula de beta-caroteno CH;

2 moléculas de retinol

fonte: https://brainly.com.br/tarefa/1094714, acesso em 04/04/19

Além dos B-carotenos encontrados, alguns estudos relatam uma alta
porcentagem de tocoferol, onde também apresentam atividade antioxidante e por
sua vez é fonte de vitamina E. Nos 0leos vegetais, os tocoferdis atuam protegendo
os &cidos graxos insaturados da oxidacao lipidica (COSTA, 2012). A vitamina E tem
um papel importante no organismo humano, pois ela é responsavel por diversos
beneficios para a saude, como a diminuicdo do colesterol ruim, reduzir o
envelhecimento, melhorar a pele e o cabelo, como também melhorar o sistema

imune e contribuir para o funcionamento do cérebro.

3.2  UTILIZACAO DA MACAUBA

A utilizacdo da macauba ainda é bastante explorada por pesquisadores

para inclui-la no mercado alimenticio, pois ela ainda é pouco usada, podendo fazer


https://brainly.com.br/tarefa/1094714
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varios produtos com sua matéria-prima, visto possuir um alto contetdo de lipidios

insaturados.

Callegari, Cren e Andrade (2014), concluiu que o 6leo da polpa da
macauba possui elevado potencial para uso na producao de cosméticos de pele. Ja
0 0leo da améndoa se direciona para a formulacdo de produtos que se utilizam de

fonte do acido graxo laurico, especialmente para a funcéo de limpeza.

A maior utilizacdo da macaldba nos ultimos tempos tem sido para
obtencdo de energia renovavel, biodiesel, pois tem uma boa quantidade de 6leo e
qualidade no mesmo. O biodiesel tem um menor potencial de poluicdo do que o
diesel, porque sua queima libera muito menos monodxido de carbono
e hidrocarbonetos do que a queima do diesel comum. E biodegradavel e nio é
toxico. Segundo Roscoe (2007), o biodiesel é composto por alquil-ésteres de acidos
graxos de cadeia longa, sendo compativel com o diesel de petréleo, podendo
substitui-lo em misturas variadas. A torta gerada pelo processamento pode ser
utiizadas como suplemento na nutricio humana e animal, pois contém alta

concentragdo de proteinas e aminoécidos essenciais. (GOULART, 2014).

A polpa pode ser empregada na alimentagdo para produzir diversos
alimentos tais como doces, geleias, 6leo de cozinha, farinhas, dentre outros. E na
medicina popular, utiliza-se a polpa para poder fortificante,e como analgésico o 6leo
da polpa. (SALIS,2015).

A polpa e a farinha da polpa Acrocomia aculeata possuem mercado
potencial, podendo ser usadas em vitaminas, fabricacdo de sorvete, bolos e paes.
Também podem ser incorporadas na merenda escolar, pois sdo muito nutritivas,

ricas em célcio e potassio (SALIS,2015).

3.3 MAIONESE

A descoberta da maionese veio de muitos anos atras, ndo é uma

descoberta nova, porém vem sendo sempre aprimorada de alguma forma.

De acordo com Reis (2013):
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“Porém, a teoria mais aceita, baseia-se na antiga forma
de escrever maionese, mahonnaise, que significa
literalmente “de Mahon”, e que o molho foi batizado
aquando da conquista de Port Mahon, capital da ilha de
Minorca, aos Ingleses, pelo Duque de Richelieu em
1756, e que, presumivelmente, terd sido o chef do Duque

de Richelieu ou o préprio que criou o molho.”

Segundo a resolugcdo n° 276/05 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2005), maionese é o produto cremoso em forma de
emulsdo estavel, 6leo em agua, preparado a partir de 6leo (s) vegetal (is), agua e
ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que nao descaracterizem

o produto. O produto deve ser acidificado.

Os ingredientes para a producédo da maionese séo o 6leo, agua, ovos,
sal, vinagre ou limdo e mostarda. Entretanto, para formacdo da emulsdo base os
ingredientes base séo: a agua, o 6leo e o ovo (REIS,2013). O 6leo € o ingrediente
de  maior  percentual na produgdo da  maionese. E  formado
por atomos de carbono e hidrogénio, e com caracteristica hidrofébica, ndo reagem
com aagua. A gema do ovo contém a lecitina, que tem uma parte da molécula
hidrofilica e outra anfifilica, sendo uma substancia tensoativa, que faz a ligacédo
como uma ponte da agua com o Oleo, assim a lecitina cobre as gotas de 6leo
fazendo com que elas ndo se repelem das moléculas de agua, formando uma
emulsdo estavel (PEREZ, 2013). Para a formacdo da emulsdo deve-se bater a
mistura lentamente e acrescentar o 6leo aos poucos, assim € possivel reduzir as
suas particulas para uma melhor emulsdo. As emulsdes sao coloides liquido-liquido,

gotinhas liquidas minusculas de 6leo suspensas em agua (REIS, 2013).

A maionese € um alimento que contém um percentual lipidico muito
elevado, cerca de 70 a 80% na sua formulacdo, e muitas vezes essa alta fracao
lipidica pode acarretar niveis elevados de colesterol (DEPREE; SAVAGE, 2001).
Além disso, o ovo como um ingrediente emulsificante também contribui com um teor
significativo de colesterol,pois apresenta um teor de colesterol significante (1.551,33
mg/dL) na sua gema (OLIVEIRA, 2004).. A medida que os niveis de colesterol no

sangue aumentam, acarreta um risco para a saude, podendo-se desenvolver
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doencas cardiacas, aterogénese, obesidade, e alguns tipos de céancer
(UTPOTT,2012).

Nas maioneses caseiras ja foram relatados varios casos de contaminacao por
Salmonella, devido a utilizagcdo do ovo cru sem ser pasteurizado (ELIAS,2014).
Tanto nas maionese industrializadas, quanto nas caseiras podem ocorrer também
por falta de uma boa higienizacgdo do manipulador, até mesmo do local
(ELIAS,2014).

O sal s6 tem funcdo sensorial na maionese, favorece o sabor, ja a
mostarda e o limdo servem para dar estabilidade a emulsdo. A mostarda também
apresenta substancias tensoativas, por isso muitas vezes é acrescentada no preparo
(REIS, 2013). A necessidade do suco de limédo ou do vinagre deve-se ao fato de que
esses produtos possuem acidos que conseguem dar uma maior estabilidade para as
substancias tensoativas (JAEGER, 2012). Uma diminuicdo do 6leo nessa maionese
e a substituicdo do ovo por um tensoativo transformam a maionese com um valor
nutritivo bem mais significativo. A percepc¢do dos perigos para a saude associados
ao consumo exagerado de alimentos muito ricos em lipidios originou uma maior
procura de produtos com baixos teores de gordura e motivou o langcamento de
versdes de maionese mais saudaveis (REIS, 2013).

Segundo (REIS, 2013) tamanha diferenca de volume entre agua e 6leo,
representa um desafio consideravel quando se pretende uma estabilidade de
emulsdo entre ambas as fases, tendo também que se preocupar em manter as
caracteristicas sensoriais do produto. Geralmente se usa o0 amido na maionese
como um agente espessante, para a substituicdo desses devidos condimentos,
tendo em vista ndo evitar o desprendimento das fases quando armazenada.
Segundo Reis (2013) os espessantes e emulsificantes utilizados em alimentos com
baixo teor em gordura sdo normalmente as gomas, obtidas a partir de vegetais ou de
microrganismos, devido a estas apresentarem um valor nutricional nulo ou muito
reduzido, ele ainda afirma que, os amidos modificados s&o agentes espessantes e
texturizantes e devem ser utilizados com emulsificantes, proteinas, gomas ou
mesmo outros tipos de amidos modificados, podendo ser de milho, batata, tapioca

ou arroz.



26

4. MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE PESQUISA

Esse trabalho foi realizado na UFPB (Jodo Pessoa), no Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR), nos laboratdrios do Departamento

de Tecnologia de Alimentos.

4.2 MATERIAIS E INSUMOS

Os frutos da macauba foram coletados na zona rural do Conde-PB no
més de Marco, de 2019. Para o desenvolvimento da maionese foram utilizados a
polpa da macauba, limdo, gema do ovo, amido, sal, linhaca dourada, agua e 6leo de

soja, os quais foram adquiridos no mercado local.

4.3 REAGENTES

Os reagentes foram cedidos pelo laboratério de Fisico-Quimica, do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da UFPB. Dentre os reagentes
utilizados: o cloroférmio, éter etilico, acool etilico, metanol, acido acético, solucéo de
amido 1%, solucdo de tiossulfato de soédio 0,01 N, solucdo saturada de iodeto de

potassio, solucao de hidréxido de sodio 0,01N.

4.4 DESPOLPAMENTO

Os frutos da macauba foram selecionados removendo-os injuriados,
imaturos, com injurias na casca. Logo apos, os frutos foram lavados em agua
corrente e sanitizados com uma solucdo de 100 ppm de cloro a 15 minutos. Na
préxima etapa, retirou-se a polpa do fruto, com um martelo de carne e uma faca, e

as casas dando batidas com o martelo e puxando com facas. Apds, realizou-se o
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despolpe da polpa com da améndoa. Em seguida, a polpa foi pesada e o restante foi
descartado, colocou-se a polpa em sacos plasticos identificados e armazenou-se

sob congelamento a -20 C.

4.5 CARACTERIZACAO DA POLPA DA MACAUBA

A polpa de macauba foi caracterizada em relacdo aos seguintes
parametros: umidade, pH, atividade de agua, lipideos pelo método de Bligh-Dyer,

acidez, seguindo a metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.6 FORMULACOES DA MAIONESE

Para as formulacbes de maionese empregando polpa da macauba
utilizou-se como base a formulacdo da maionese tradicional descrita no estudo de

Utpott (2012) (Tabela 1). Foram feitas 3 formulagdes:

A formulacdo 1 com 40 % de 6leo/ 20,40 % de polpa de macauba/ 8 %
de gema, ,na formulacao 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando
a polpa da macauba e aumentado a porcentagem de &gua. Na formulacdo 2 com 40
% de 6leo/ 14,30 % de polpa de macauba/ 8 % de gema, e a formulacdo 3 com 40
% de 6leo/ 14,30 % de polpa de macauba/ 8 % de goma de linhaca. A polpa de

macauba

Para a diluicdo da polpa usou-se 11,70% da quantidade de agua junto
com a polpa no liquidificador para homogeneizacdo. O processo da emulsificacao
iniciou-se colocando a linhaca para ser hidratada com agua na temperatura
ambiente, cerca de 15 minutos, proporcdo 1:3, logo apOs processou em um

liquidificador, peneirou-se e depois passou-se por um coador de pano (Figura 5).



Tabela 1. Percentual dos ingredientes utilizados nas formulacdes de maionese

Ingredientes  Maionese tradicional* Formulagdo 1 Formulacdo 2 Formulagéo 3

Macauba - 20,40% 14,30% 14,30%
Gema do ovo 8,00% 8,00% 8,00% -

Oleo 70,00% 40,00% 40,00% 40,00%
Acucar 2,00% - - -

Amido -- 4,00% 4,00% 4,00%

Sal 1,50% 1,50% 1,50% 1,50%

Agua 13,00% 20,60% 26,70% 26,70%

Limé&o (acido citrico) 5,50% 5,50% 5,50% 5,50%

Linhaga -- -- -- 8,00%

total 100% 100% 100% 100%

*Fonte: UTPOTT (2012)

Figura 5. Emulsificante de linhaga

Fonte:Autora
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4.7 FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DAS MAIONESES

Todas as formulacdes seguiram as etapas descritas na Figura 6:

Figura 6. Fluxograma do processamento da maionese

lnico ) ()
Adig#o dos ingredientes Homogeneizagdo
liguidos l
l Adigdo do oleo
Homogeneizagdo I
l Homogeneizagdo
Adigao, restante dos l
ingredientes (menos o dleo)
l / .. Maionese |
' pronta

Fonte: Autora

Na primeira etapa adicionou-se a agua, o agente emulsificante e o limé&o, logo
apo6s homogeneizou-se em um liquidificador na udltima velocidade por 30 s. Na
terceira etapa colocou-se os ingredientes secos e homogeneizou-se novamente por
dois minutos, adicionando-se o0 6leo, aos poucos, em forma de fio e
homogeneizando por 2 minutos.
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4.8 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DAS MAIONESES

As seguintes analises foram realizadas em triplicata, de acordo com as

metodologias do Adolfo Lutz (2008) para maionese:

. Acidez titulavel: Determinado pela titulacdo de da solucdo de
NaOH padronizada em amostra de 5g diluidas em 50 ml de agua destilada,

usando o indicador fenolftaleina.
. pH: Foi utilizado o equipamento phmétro;

. Atividade de agua: Determinado através do equipamento
Aqualab (Modelo: Dew Point Water Activity Meter 4 TEV);

. indice de acidez: através da titulacdo de NaOH em solucéo eter

etilico: alcool etilico (2:1 v/v) junto com 1 g de amostra;

. indice de peréxido: através da titulagdio com tiossulfato de sodio
do iodo liberado pelo iodeto de potassio, na presenca de amido indicador e
expresso em mili equivalentes de peréxido por 1g de 6leo, que foi extraido da

maionese.

4.9 ESTABILIDADE

Para avaliacdo da estabilidade foram pesados 10 g (Fo ,peso inicial) da
amostra de maionese em tubo tipo falcon com capacidade de 15 mL. Os tubos foram
tampados e colocados em estufa a 50 °C /durante 24 h. Os tubos foram entdo
processados em centrifuga por cerca de 10 minutos. Quando houve separacdo de
fases, foi retirada a fase sobrenadante (oleosa) e massa da fracdo precipitada foi
medida (F; ,peso da massa da fragcéo precipitada). (UTPOTT, 2012).

(%) = (F;L/Fo). 100
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4.10 ANALISE DE COR

A cor foi quantificada pelas coordenadas de cor da maionese no
espaco de cor L* a* b* onde o L* significada luminosidade, para o espaco a*,
guando negativo tem intensidade verde e quando positivo azul, para o b* quando
posito foi mais intenso para cor amarelae negativo para cor azul. Os resultados séao

apresentados em termos numéricos.

4.11 ESTIMATIVAS DO VALOR CALORICO

A estimativa do valor calérico foi calculada obtendo a quantidade de
carboidratos, proteinas e lipideos de cada ingrediente da formulacdo utilizando a
Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TACO, 2011).

4.12 ANALISE ESTATISTICA

Todos os resultados sdo expressos como média, seguida de desvio
padrdo. Para analises estatisticas, foi utilizada a ferramenta Excel 2013.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 RENDIMENTO

A Tabela 2 apresenta os resultados do rendimento da polpa de

macauba dos frutos coletados na regido do Conde-PB, sendo coletados 3,250 Kg.

Tabela 2. Rendimento do fruto da macauba

CONSTITUINTES DO FRUTO %

Polpa 38,71
Améndoa 33,29
Casca 28,00
Total 100,00

O rendimento da polpa corresponde a 38,71 % (Figura 7) do fruto, onde
0s outros 61,29 % restantes contribui com 33,29 % para améndoas e 28 % para as
cascas. Segundo os estudos de Ramos (2008) o percentual da polpa de macauba
obtida de frutos do Mato Grosso do sul foi superior, com 44,22 %.Zenatta (2015)
obteve 41,43 % de rendimento de polpa nos frutos coletados em Pontal do
Paranapanema-SP. Essas diferencas sdo muito comuns e estdo relacionadas
diretamente com diversos parametros, como fertilidade do solo, manejo agricola,
maturacdo do fruto e diferencas das caracteristicas tipicas que cada regido
apresenta (AMARAL, 2007).

Figura 7. Polpa da macauba (Acrocomia aculeata)

Fonte: Autor
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5.2 CARACTERIZACAO DA POLPA

A caracterizacédo fisico-quimica da polpa de macauba esta apresentada

na Tabela 3, abaixo.

Tabela 3. Caracterizacao fisico-quimica da polpa da macauba

Umidade 54,4914 %
pH 6,3
Atividade de agua (aw) 0,9631
Acidez titulavel 0,7+ 0,06 %
Lipideos 18,6 £ 0,7 %

A polpa da macauba caracteriza-se por um elevado conteudo de
lipideos (18,6 %) em comparacao com outras frutas oriundas de palmeiras, como por
exemplo, o fruto do acai 4,6 + 0,0 % e bacaba 7,4 + 1,8 %(JABOTICABAL, 2010) .
De acordo com Ramos (2008) o conteudo de lipideos descrito de 8,14 + 1,45 %,
assim destaca-se o elevado contetdo encontrado na polpa de macauba neste
estudo. Ja em relacdo a umidade Ramos (2008) descreve valores proximos 52,99 +
2,88 %.

A polpa de macauba é caracterizada como ndo acida, com pH 6,3 e
uma baixa acidez 0,7 %, Zanatta (2015) encontrou frutos mais acidos, com pH
variando de 5,31 a 5,58. Os valores da acidez titulavel se aproximou aos de
Sanjinez-Argandona e Chuba (2011), no qual variou de 0,69 % a 0,73 % em polpa
de macauba coletados em Dourados (MS) e Presidente Epitacio (SP), podendo ser
comparado com a acidez do bacuri onde os valores foram de 0,32 % e 0,43 %
encontrados por Teixeira (2000). O estudo de Zanatta (2015) encontrou um
resultado mais diferente que foi 1,16%, em frutos do Pontal-SP. A polpa da macauba
obteve um valor de atividade de agua alto (0,9631 Aw), o que favorece um

crescimento de  microorganismos que crescem a partir de 0,6.
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5.3 CARACTERIZACAO DAS MAIONESES ELABORADAS

A caracterizacao fisico-quimica das maioneses elaboradas esta
apresentada na Tabela 4, abaixo.

Tabela 4. Caracterizacao fisico-quimicas das maioneses elaboradas com polpa de

macauba
Anélises Formulacéo 17 Formulacéo 27 Formulacéo 3"
pH 3,6 2,9 2,4
Acidez titulavel* 5,9+0,1° 6,8+ 0,2° 6,8+ 0,05%
Lipideos* 24,2+ 0,1° 21,8+0,7° 22,0+ 0,1°
indice de acidez** 0,38 + 0,006" 0,74 +£ 0,01 0,71 + 0,022
indice de peréxido*+* 0 0 0
Atividade de agua(aw) 0.9892 09910 0.9923

*Valores expressos em %. ** Valores expressos em mg NaOH/g *** mEq perdxido/1000g

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5
% pelo teste Tukey.

#formula(;éo 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da macauba e
aumentado a porcentagem de &gua. Na formulacdo 2 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de
macauba/ 8 % de gema, e a formulacdo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de macauba/ 8 % de
goma de linhaca.

As maioneses elaboradas apresentaram pH < 3,7 estando dentro do
padrdo da legislacdo aceitdvel de 4,2 (BRASIL, 2005), ndo favorecendo o
crescimento de microorganismos patogénicos. O pH da formulagéo 1 foi superior as
demais formulacbes, o que pode ser explicado devido ao elevador teor de agua
26,70 %. A diferenca no contetudo de polpa de macauba adicionado nas maioneses
explica a variacdo da acidez titulaveis, no qual a maionese 1 apresenta a menor

acidez diferindo-se das demais (p < 0,05).

Em relacdo ao indice de acidez a formulagcdo 1 apresentou menor
indice de acidez 0,38 mg NaOH/g em comparacdo com as outras maioneses

desenvolvidas (p < 0.05).

O indice de peroxido foi zero (tabela 4) , o que diferencia e retarda a
oxidacdo sdo os antioxidantes que a macauba possui. Tal fato pode ser explicado

pelo alto conteddo de carotenoides na macauba (49,0 ug.g-1) , ja relatado na
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literatura de Ramos et al 2008. A atividade de agua de todas as trés formulacdes,
séo altas.

Comparando os resultados desse trabalho Em relagdo ao valor de pH,
a formulacdo 1 apresentou resultados proximos ao descrito por Reis (2013) de pH
3,4 para suas trés formulacdes de maionese. JA& Mendes et al (2018) encontrou
valores de 4,2 na formulacédo de maionese com 6leo de coco e 4,3 na formulacao de
coco/azeite. Na formulacbes Mendes et al (2018) no parametro de acidez titulavel,
seu resultados foram de 0,49 % para a formulacdo de coco e 0,37 % para a

formulacéo coco/azeite.

5.4 ESTABILIDADE

Os resultados da estabilidade da maionese durante armazenamento a

temperatura(50° C) por 24 h estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Estabilidade das maioneses elaboradas com polpa de macauba

Formulacao 17 Formulacao 2" Formulacéo 3"
Estabilidade 92,6 +0,7% 61,2 £ 0,5b 27,9+ 0,8°

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferencga significativa ao nivel de 5
% pelo teste Tukey.

* na formulagdo 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da macauba e
aumentado a porcentagem de agua. Na formulagdo 2 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de
macauba/ 8 % de gema, e a formulacéo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de macaiba/ 8 %
de goma de linhaca.

As trés maioneses desenvolvidas apresentaram diferentes
comportamento de estabilidade. A formulacdo 1 obteve a maior estabilidade (92,6
%) (p < 0,05), provavelmente devido ao teor de fibras que contribui para maior
estabilidade, pois segundo Thebaudin et. al.(1997) as fibras apresentam
propriedades tecnolégicas, onde resultam em modificacdo e melhoria da textura e da
estabilidade do produto. J& as formulagfes 2 e 3 obtiveram menor estabilidade, 61,2

% e 27,9 %, respectivamente, diferindo entre si (p < 0,05), devido ao teor de agua
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no final ser maior e menor contetdo de fibras. Além disso, na formulacédo 3, ndo
utilizou o ovo como emulsificante, apresentando a menor estabilidade de todas as
formulagBes, por ndo ter acrescentado nenhum espessante, como goma ou nao ter
aumentado a quantidade de amido da formulacdo, permanecendo a quantidade do
inicio. Utpott (2012) desenvolveu formulagbes de maionese acrescentando a
mucilagem da chia na substituicdo de gordura e/ou gema de ovo na maionese, entao
este trabalho pode ser comparado a formulacdo 1 (92,6 %) com a formulacédo que
ele obteve de maionese com reducdo de gordura através de adicdo de mucilagem
da chia e amido modificado (96,10 %), j& a formulacdo 2 pode ser comparada a
formulacdo maionese com reducao de gema de ovo e gordura através da adicdo de

mucilagem de chia e amido modificado(69,62 %).

5.6 ANALISE DE COR
Na Tabela 6 apresenta os resultados da andlise de cor das maioneses

elaboradas em comparacdo com um maionese comercial. Na Figura 8, abaixo séo

apresentados imagens das maioneses desenvolvidas.

Tabela 6. Coloracéo das formulacdes de maionese

Formulacéo 1* Formulacéo 2* Formulacéo 3* Controle**
L*  922+1,0° 94,12 +1,04° 78,75 + 1,5° 92,18 + 0,31°
a*  -11,8+0,14° -8,9 +0,29° -11,92 +0,8° -3,82+0,8°
b* 451 +1,24° 26,9 +1,12° 34,47 £ 4,3° 21,06 +0,8°

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferencga significativa ao nivel de 5
% pelo teste Tukey. Letras iguais na mesma linha indicam que n&do houve diferenca siginificativa de
acordo com a estatistica.

* na formulacdo 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da macauba e
aumentado a porcentagem de agua. Na formulagdo 2 com 40 % de éleo/ 14,30 % de polpa de
macauba/ 8 % de gema, e a formulagcdo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de macauba/ 8 % de
goma de linhaca. ** Maionese comercial

Figura 8. Maionese elaboradas formulacdo 1, formulacao 2, formulacéo 3
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Fonte: Autora

Na formulacdo 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da
macalba e aumentado a porcentagem de agua. Na formulacdo 2 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de
polpa de macauba/ 8 % de gema, e a formulagdo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de
macauba/ 8 % de goma de linhaca.

A formulacédo 2 apresentou a maior luminosidade (L*) (94,12 + 1,04)
superior até mesmo a maionese comercial (p < 0,05). Nas formulacdes 1 e 2 a
luminosidade € maior do que a 3, onde apresentou a L* baixa , através disso é
notavel que teve a diferenca, pois houve a substituicdo da gema pelo o emulsificante
de linhaca. A formulacdo 1 n&o teve diferenga significante com o controle. J4 a
formulacdo 2 constatou diferenca significativa luminosidade mais alta, onde ocorreu

a diluicdo da macauba e continuou com ovo sendo o0 agente emulsificante.

Os valores de a* foram negativos, partindo para maior intensidade da
cor verde onde as formulacbes tiveram diferenca significativa comparada ao
controle, devido todas as formulacdes possuiram no processamento a macauba, ja
entre si a formulacdo 1 e 3 ndo obtiveram diferenca significante em comparacao a 2

onde diluiiu e acrescentou a gema.

Os valores de b* (intensidade da cor amarela), para todas as
formulagdes inclusive o controle obtiveram diferenca significativa (p<0,05), nas
formulacdes o resultado foi maior devido a polpa da macauba que foi acrescentada
como fonte lipidica e antioxidante, por sua vez ela contém os [-carotenos, que sao
responsaveis pela cor amarelada, ao ser diluida com 11,30% de agua os resultados
de L* foram reduzidos, ao observar a , s6 em olhar (Figura 8) vemos a diferenca das
cores das formulagdes, onde a que mais possue a cor amarelada € a formulacao 1

,que nao teve diluicéo.
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Utpott (2012) obteve em suas formulagdes valores de L* (70,51 a
77,96) mais parecidos com a formulagao 3, ja para a* ele encontrou valores antre -
0,74 a 0,18, que significa tanto na intensidade da cor verde, como na vermelha, no

parametro de b* ele encontrou valores menores (10,63 a 19,04).

5.7 ESTIMATIVA DO VALOR CALORICO

O valor em Kcal foi obtido multiplicando a quantidade do nutriente, em
gramas, pelo fator de correcdo,considerando sendo 4 Kcal/g para proteinas e
carboidratos e 9 Kcal/g para lipideos (Tabela 7).

Tabela 7. Estimativa do valor calorico

Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3

g Kcal G Kcal g Kcal
Proteina 1,77 7,08 1,64 6,56 1,50 6,00
Carboidratos 6,98 27,92 6,21 24,84 9,54 36,16
Lipideos 46,20 415,80 48,29 434,61 48,41 435,69
Valor cal6rico 450,80 466,01 477,85

Comparando os resultados das 3 formulagbes com o valor da maionese
tradicional da tabela (302 kcal) (TACO,2011) todos obtiveram um valor mais alto. A
formulacdo 3 obteve maior valor calérico por possuir a linhaca como ingrediente, que por sua
vez tem um valor de lipideos e carboidratos maior do que o a gema do ovo.

Todas as maioneses obtiveram um valor calérico mais elevado devido o
acrescimo da polpa da macauba comparada a maionese comercial, que é uma fonte de
lipideos elevado, entretanto sendo uma fonte lipideos poli-insaturados, que por sua vez,
trazem benéficos sobres os niveis de colesterol, diminuindo assim o risco a doencas
cardiovasculares.F oi feita a quantidade de Kcal em 12 g de porcéo, como pede a RDC N° 360
(Tabela 8).
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Tabela 8. Tabela Nutricional para as maioneses elaboradas com polpa de macauba

(Acronomia aculeata ).

Nutrientes Maionese Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
comercial (129)* (129)* (12g)*
(12g9)**
Valor energético 40 kcal 54,1 Kcal 55,9 kcal 57,3 Kcal

Gorduras totais 4049 5549 5849 5849
carboidratos 09¢g 0,89 0,79 119
Proteina 0,09 0,29 0,2g 0,29
Fibras 0,09 0,39 0,2g 0,29

Sédio 145 mg 180 mg 180 mg 180 mg

* na formulacdo 1 foi reduzido a quantidade de oleo de soja, acrescentando a polpa da macaudba e
aumentado a porcentagem de agua. Na formulagdo 2 com 40 % de dleo/ 14,30 % de polpa de
macauba/ 8 % de gema, e a formulagcéo 3 com 40 % de 6leo/ 14,30 % de polpa de macauba/ 8 % de

goma de linhaga. ** Maionese comercial

As formulagBes descritas nesse trabalho possuem fibras e proteinas,

que por sua vez a comercial ndo tem. O teor de carboidratos da formulagéo 1 foi

menor que a comercial.
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6. CONCLUSAO

A formulagdo 1 mostrou-se a mais satisfatéria no pardmetro de
estabilidade e apresentou o menor valor energético. porém para a formulacdo
vegana € necessaria para elaboracdo de uma forma diferenciada incluindo algum
espessante, para melhorar a estabilidade da mesma. Em relacdo do pH e acidez,
todas as formulactes estdo dentro dos utilizados comercialmente, e que apesar do
valor energético maior que as maioneses comerciais, a formulagdo 1 desenvolvida
possui fibras, carotenoides e € uma fonte de acidos graxos poli-insaturados que
podem trazem benéficos sobres os niveis de colesterol, diminuindo assim o risco a
doencas cardiovasculares. Uma proposta futura também seria a utilizacdo do 6leo

extraido da macauba, como fonte lipidica como ingrediente para a maionese.
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