unan

LIGA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO NORTE
CENTRO UNIVERSITARIO DO RIO GRANDE DO NORTE

FELIPE REIS DE ALMEIDA SILVA
EDUARDO DE ARAUJO LIMA BRITO

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZAGAO DE PASTA DE
MONGUBA (Pachira aquatica)

Natal
2022



FELIPE REIS DE ALMEIDA SILVA
EDUARDO DE ARAUJO LIMA BRITO

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZAGAO DE PASTA DE
MONGUBA (Pachira aquatica)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
ao Centro Universitario do Rio Grande do Norte,
como requisito parcial para obtencgao do titulo de
Bacharel em Nutrigao.

Orientadora: Prof. Ma. Kelly Nascimento Aires

Natal
2022



RESUMO

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) s&o plantas que possuem uma ou
mais partes comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exéticas
que nao estao incluidas em nosso cardapio cotidiano. A busca e maior atencdo a
diversificacao das espécies vegetais e suas possibilidades de uso, ttm ganhado cada
vez mais importancia, visto que a segurancga alimentar € direito de todos e praticas
alimentares promotoras da saude, que respeitam a diversidade cultural e que sejam
social, econdmica e ambientalmente sustentaveis correspondem a esta ideia. O
objetivo do presente trabalho baseou-se em elaborar uma pasta a partir da fruta
monguba (Pachira aquatica). Os frutos foram colhidos na cidade de Natal-RN e
encaminhados ao laboratorio do Centro Universitario do Rio Grande do Norte (UNI-
RN). Para a elaboracao da pasta foram utilizadas as améndoas de monguba, seguida
de cozimento e descarte da agua, duas vezes, para remocao dos fatores
antinutricionais, e acrescentado limdo e sal. Em seguida foi homogeneizada em
liquidificador com adicdo de agua do segundo cozimento. Com isso, ocorreu a analise
de composicdo centesimal, com a determinacao dos teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios e carboidratos. Ao final obteve-se o valor calérico da pasta e a
comparagao com uma pasta conhecida e comercial. Os resultados da umidade foram
de 4,61%, o das cinzas foi 1,16%, o das proteinas foram 10,24%, o dos lipidios
60,23%, ja o dos carboidratos 23,76%. O valor cal6rico obtido foi de 678Kcal em 100g
do produto e com a comparagado com a pasta de noz-peca observou-se que a pasta
elaborada neste estudo apresentou um menor valor cal6rico e lipidico, além de ter
apresentado uma quantidade de proteina superior em sua composicao. Portanto, com
as analises e comparagdes observou-se um grande potencial que nao é explorado no
fruto que foi objeto de pesquisa, e também pode-se afirmar que a monguba e suas
sementes sdo promissoras para a produgao de pastas além de outros produtos

alimentares.

Palavras-chave: Monguba (Pachira aquatica), Plantas alimenticias nao

convencionais (PANC), pasta, composi¢ao centesimal, comparagao, valor calorico.



ABSTRACT

Unconventional food plants (UFP) are plants that have one or more edible parts,
whether spontaneous or cultivated, native or exotic that are not included in our
daily menu. The search for and greater attention to the diversification of plant
species and their possibilities of use has gained more and more importance,
since food security is everyone's right and food practices that promote health,
respect cultural diversity and are social, economically and environmentally
sustainable correspond to this idea. The objective of the present work was to
elaborate and characterize a paste of monguba (Pachira aquatica). The fruits
were harvested in the city of Natal-RN, sent to the UNI-RN laboratory. Monguba
almonds were used for the preparation of the paste, followed by cooking and
discarding the water, twice, to remove the anti-nutritional factors, and adding
lemon and salt. Then it was homogenized in a blender with the addition of water
from the second cooking. With this, the analysis of proximate composition took
place, with the determination of the contents of moisture, ash, protein, lipids and
carbohydrates. At the end, the caloric value of the pulp was obtained and the
comparison with a known and commercial pulp. The moisture results were 4.61%
determined by the oven drying method, the ash was 1.16% obtained through
muffle incineration, the proteins were 10.24% generated by the Kjeldahl method,
the For lipids 60.23% was used the continuous extraction method, whereas for
carbohydrates 23.76% was made by difference. The caloric value obtained was
678Kcal in 100g of the product and when compared with the pecan nut paste, it
was observed that the paste made in this study had a lower caloric and lipid value
in addition to having a higher amount of protein in its composition. Therefore, with
the analyzes and comparisons, a great potential was observed that is not
explored in the fruit that was the object of research, and it can also be said that

monguba and its seeds are promising for the production of pastes.

Keywords: Monguba (Pachira aquatica), Unconventional food plants (UFP),

paste, centesimal composition.



SUMARIO

R 1Vl 120 010 031 Y 5
2. OBUJETIVOS..... .o rrrssssss s s s nmss s s e s s mmm s s e s e e e nmmmnnnns 7
2.1.0DbJetiVO geral ......cccooiiiiiiiiiiiie 7
2.2.0Dbjetivos €SPECITICOS .....ciiii i 7
3. METODOLOGIA ... s 8
3.1. Elaboragéo da pasta de monguba ... 8
3.2.  Composicao centeSiMal .........cccoeviiiiiiiiiiiiee e 9
3.2.1UMidade ..........cooooiiii 10
B.2.2 ClNZAS ..ottt 10
3.2.3 ProteiNas ..........ccuuuueiiiieii it 11
B B B o [0 = o 1S 12
3.2.5 CarboidratoS / FIDIas............cccuuiiuiiiiiiieee et 12
3.2.6 Valor CalOriCo tOLal .............cccuumiiiiiii et 12
4. RESULTADOS E DISCUSSAOQ........cceceerirerereresessessessessesesssssssssssssseens 13
5. CONCLUSOES........coceeeereeereresee s e e e e s e se s e s e snesnsssnens 17
REFERENCIAS ..ottt esccssssssesss s e s e sssss s ssesssssssesssssssssssnsssssanes 18

ANEXOS ... 20



1. INTRODUGAO

O desenvolvimento do conhecimento e 0 apoio a pesquisa, a inovacao
e a tecnologia, no campo da alimentagcdo e nutricdo, possibilitam que
informagdes sobre saude e qualidade de vida sejam disseminadas buscando
assim alavancar a populacdo em um estilo de vida mais saudavel. Além disso,
o conhecimento dito popular também traz possibilidades de contribui¢cdes para
0 avango nas pesquisas cientificas.

Conforme Santos (apud RAMOS; RAMOS, 2018), a ciéncia em boa
parte de sua existéncia possuia aversao ao conhecimento popular (senso
comum), pois era considerado um ensinamento superficial, imaginario e infiel.
Atualmente, com as novas perspectivas cientificas, essa categoria de
aprendizagem passou a ser reconhecida e explicada pela ciéncia pos-
moderna. Ramos e Ramos (2018) ressaltam que o senso comum n&o
desfavorece o conhecimento fornecido por tecnologia, mas sim o
complementa.

A medicina popular sempre esteve associada ao meio ambiente,
especialmente o uso de plantas. Alves e Caes (2015) reforgam que a histéria
da humanidade esta diretamente relacionada ao uso de plantas, visto que o
homem, quase sempre, recorreu a natureza como um caminho para a cura de
seus males (apud RAMOS; RAMOS, 2018). Isso nao diferiria no Brasil, que
além de ser rico em uma flora unica devido as caracteristicas geograficas do
pais, possui uma populagdo mistade diversas etnias que carregam consigo
suas culturas.

Resgatando esse conhecimento sobre o uso de plantas e hortaligas de
populagdes tradicionais destaca-se uma categoria denominada plantas
alimenticias nao convencionais (PANC), conceituadas como “aquelas com
distribuicdo limitada, restrita a determinadas localidades ou regides,
exercendo grande influéncia na alimentagdo e na cultura de populagdes
tradicionais” (BRASIL, 2010).

Dentre as PANC ha uma que esta ocupando cada vez mais espago
como assunto de varios estudos por pesquisadores, que apesar de néo estar

presente no conhecimento geral da sociedade, apresenta diversos beneficios



para a saude, sendo popularmente conhecida como “monguba”. Seu nome
cientifico é Pachira aquatica, € uma planta nativa da regido do sul do México
até o norte da América do Sul, area que também compreende a floresta
amazonica, vegetacao prépria do territdério brasileiro — inclusive muito presente
nos canteiros da cidade de Natal/RN. E comumente encontrada em locais
umidos, nas margens e nos barrancos de rios e lagoas, ou em terrenos
alagadicos (SILVA; AZEVEDO; AZEVEDO, 2015).

A sua parte comestivel compreende as sementes, chamadas améndoas,
encontradas nointerior de seus frutos e podem pesar até 800 gramas.
Apresenta alta capacidade de adaptacao ao cultivo de frutos saborosos, exibe
um conteudo excelente de 6leo, um potencial em proteinas e de variadas
utilidades, todavia € pouco utilizada pelos brasileiros, ndo sendo reconhecida
como espécie de importancia para a exploragdo econdmica (SILVA;
AZEVEDO; AZEVEDO, 2015).

Diante dessas informacgdes confirma-se uma necessidade de melhorar
e intensificar os estudos sobre esse tema que pode render beneficios para a
sociedade na totalidade, reforcando a importancia de frutos ndo muito
populares, mas com o seu valor. Busca-se, de alguma forma, maior atengao
a diversificagao das espécies vegetais e as possibilidades de uso das plantas
alimenticias ndo convencionais.

Portanto tal ideia condiz com a promocéao de sistemas alimentares mais
sustentaveis, visando ir além de contribuigdes a seguranga alimentar — que é
o direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade -
como tambémem quantidade suficiente sem comprometer assim o acesso a
outras necessidades essenciais.

Assim, o presente estudo teve como objetivo elaborar e caracterizar
uma pasta de monguba (Pachira aquatica) baseando-se em praticas
alimentares promotoras da saude respeitando a diversidade cultural e que

sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis (BRASIL, 2006).



2. OBJETIVOS
21. Objetivo geral
Elaborar uma pasta das améndoas de “monguba” (Pachira aquatica).
2.2. Objetivos especificos
e Determinar a composicao centesimal da pasta elaborada;
e Calcular o valor calérico da preparacao;

e Comparar os resultados com produto similar existente nas gondolas

dos supermercados.



3. METODOLOGIA

3.1. Elaboragao da pasta de monguba

As améndoas utilizadas na elaboragéo da pasta de monguba procederam
da coleta pela cidade de Natal, capital do Rio Grande do Norte, conforme a
Figura 1A, visto que a arvore € comumente utilizada como objeto de
ornamentagao natural para arborizagdo em canteiros. Posteriormente foram
transportadas em sacolas plasticas para o laboratério de analise do Centro

Universitario do Rio Grande do Norte (UNI-RN) para realizagdo do experimento.

(A) (B)
Figura 1. Um fruto da Pachira aquatica apés a colheita (A), améndoas apés a

separacéo (B).

O processo de elaboragao da pasta foi realizado em cinco etapas, como
descrito e posteriormente mostrado no fluxograma expresso na Figura 2, e
utilizou-se apenas quatro ingredientes, sal, limdo, agua e as améndoas da
monguba, cuja Ficha Técnica de Preparagao encontra-se em anexo (Anexo 1).

Inicialmente fizemos a higienizagdo das maos, da bancada e do material
utilizado apos isso o fruto foi aberto, suas améndoas separadas e, em seguida,
descascadas (Figura 1B). Posteriormente as améndoas ja descascadas foram
levadas, submersas em agua, ao fogo por tempo aproximado de 5 minutos. O
procedimento foi repetido ao ponto de que a membrana das améndoas
conseguisse ser facilmente retirada.

Sem a membrana, as améndoas foram levadas novamente ao fogo para



ferver por mais 5 minutos. Ao fim das etapas anteriores obtiveram-se 2 1/3

xicaras de monguba de trés frutos inteiros. Foram adicionados 1/2 Xicara de agua
a a monguba e colocados no liquidificador por 3 minutos. Apds esse processo,
foram adicionados 1/2 xicara de cha de sal (2g) e suco de 1/4 de uma unidade

de limdo (2g). A mistura foi fervida por cerca de 2 minutos até atingir a

consisténcia cremosa desejada.

Separag¢ao das améndoas

Descascamento

Fervura

Retirada da membrana

Adicao dos ingredientes

Fervura

Produto final

Figura 2. Fluxograma o processo de obteng¢ao da pasta de monguba.

3.2. Composi¢ao centesimal
3.3.
A composicao centesimal ou fisico-quimica, foi realizada de acordo com
os protocolos da Association Of OfficialAnalytical Chemists (AOAC, 1995) de
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maneira duplicata. As analises buscaram determinar teor de umidade, cinzas,

proteinas, lipidios e por fim os carboidratos.

3.2.1 Umidade

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa
estabilizada a 105 °C em que com duas capsulas de porcelana foram colocadas
as amostras na estufa por um periodo de 2 a 3 horas. Apds retiradas e
devidamente resfriadas em dessecador até atingir a temperatura ambiente, as
capsulas foram pesadas e tiveram seu peso anotado. Posteriormente, adicionou-
se as capsulas 10g da amostra, colocadas na estufa dessa vez por 3 a 4 horas.
Ao fim, repetiu-se o processo de resfriamento e pesagem do material. O
procedimento foi realizado até o peso se apresentar constante e foram calculados

pela formula abaixo e expressos em %.

Umidade (%) = Perda de peso (g) x 100

Peso da amostra (g)

3.2.2 Cinzas

O teor de cinzas foi obtido através de incineragdo em mufla. Com o auxilio
de uma balanga analitica e uma espatula foram pesados 3g da amostra que foi
colocada em um cadinho de porcelana, este previamente aquecido em mufla a
550 +10 °C e resfriado em dessecador por 2 horas, sendo em seguida pesado.
Posteriormente a amostra foi carbonizada em chapa aquecedora por,
aproximadamente, 4 horas obtendo no final residuos de coloragdo branca ou
levemente acinzentada. Resfriou-se em dessecador, pesou-se e houve a
repeticdo do processo até verificar peso constante. Para o calculo, utilizou-se a

férmula abaixo com o resultado expresso em %.

Cinzas (%) = Peso das cinzas (g) x 100

Peso da amostra (g)
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3.2.3 Proteinas

O teor de proteinas foi determinado utilizando-se do método de Kjeldahl,
procedimento em que se da por trés (3) etapas, sendo elas digestéo, destilagéo
e titulacao.

Primeiramente foram pesados 0,5g da amostra em papel. Em seguida
essa amostra foi colocada em um tubo de digestdao. Com a finalidade de elevar a
temperatura de ebulicdo do acido reagente foram-se adicionados 2g de mistura
catalitica a 10 mL de acido sulfurico (H2SO4) concentrado.

A etapa de digestao ocorreu em um bloco digestor por um periodo de 4h,
aumentando a temperatura a cada 50 °C até atingir a marca de 450 °C. Com a
aparigdo da coloragédo verde-esmeralda a etapa foi finalizada aguardando-se a
amostra esfriar para prosseguir (AOAC, 1995).

Na etapa de destilagdo colocaram-se 20 mL de agua em 50 mL de
hidréxido de sddio 40% (NaOH) e o tubo com a amostra digerida foi acoplado ao
equipamento para a destilagdo. Em um erlenmeyer foram adicionados 20 mL de
acido bérico (H3BO3) a 3% e mais 4 gotas de um indicador misto. Retirou-se o
erlenmeyer do equipamento quando coletou aproximadamente 150 mL do
destilado (AOAC, 1995).

Por fim, foi feita a dissolucdo da amostra e foi transferida para um balao
volumétrico tendo o restante do volume completado com agua. Em uma bureta
foi colocada a solugao titulante ( acido cloridrico )ao titulado um indicador acido-
base. Esse indicador reagira e provocara a mudanga de cor indicando o ponto
final ou ponto de viragem da titulagdo. Quando isso ocorreu verificou-se o volume
utilizado para com ele descobrir a concentragao da solugao titulada, o borato de
amoénio formado na destilgao foi titulado com o acido cloridrico para que fosse
obtido o teor de nitrogénio e, em seguida, encontrado o percentual de proteinas.
AOAC, 1995). Com a férmula abaixo:

Proteina total (%) = 0,009755 x V x F x 100
P

V = Volume do HCI 0,1M gasto na titulacdo
F = Fator de correcédo do HCI 0,1M

P = Peso da amostra
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3.2.4 Lipideos

Para a determinacdo de lipideos, utilizou-se o método de extracao
continua com o auxilio do aparelho Soxhlet. Colocou-se o baldo em estufa por 2-
3 horas a temperatura de 105 °C, apds isso foi resfriado em dessecador até a
temperatura ambiente, depois anotou-se o peso. Em seguida, foram pesados 5g
da amostra dessecada, a qual foi colocada no cartucho de celulose e anotou-se
o peso. O cartucho foi acoplado ao Soxhlet e colocou-se solvente no balao para
a montagem do aparelho, apds todo esse processo separou-se O éter por
destilagdo e eliminou-se o éter residual em banho-maria, depois o baldo foi
colocado na estufa até que duas pesagens consecutivas ndo mostrassem

diferenca de peso. Com o peso do residuo lipidico, utilizou-se a férmula abaixo.

Lipideos (%) =N x100/P

N = Residuo lipidico: (peso do balao + extrato) — (peso do balao)

P = Peso exato da amostra tomado em gramas

3.2.5 Carboidratos

Para descobrir o valor de carboidratos foi realizado o método por diferenca,
somando todos os resultados (umidade, cinzas, proteinas e lipidios) e subtraindo
de 100.

3.2.6 Valor calérico total

Foi calculado pela somatéria das calorias fornecidas por carboidratos,
lipidios e proteinas, multiplicando-se seus valores em gramas pelos fatores de
Atwater 4, 9 e 4, respectivamente.

O valor caldrico e dos demais nutrientes para a porcéo individual,
considerada de 30g consta em anexo (Anexo 2) inserida no protétipo da Tabela

de Informagao Nutricional do produto.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Composicao centesimal

A textura das pastas de origem vegetal € um atributo de aceitagdo importante
para o consumidor, estando diretamente ligado a sua composicdo (SAHIN e
SUMNU, 2006). No que se diz respeito ao parametro de textura instrumental,
que é um indicativo de firmeza, espalhabilidade e adesividade (PEREIRA et al.,
2019), a pasta de monguba finalizada apresentou consisténcia similar a pastas
produzidas a partir de castanhas (Figura 3). Ademais apresentou odor e sabor

caracteristicos e agradaveis.

Figura 3. Pasta elaborada.

Com relagédo a composigéo centesimal do alimento, os resultados obtidos a

partir das analises em laboratério estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Composic¢ao centesimal da pasta de monguba.
COMPONENTES MEDIA(%)

Umidade 4,6%
Cinzas 1,2%
Proteinas 10,24%
Lipidios 60,2%
Carboidratos 23,8%

Fonte: autoria prépria.
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O teor de umidade obtido esta relacionado com a estabilidade e composi¢cao
da pasta de monguba e se encontra dentro do padrao dos estudos de Lopes et
al. (2017); Azevedo (2008, apud LOPES et al., 2017); Silva et al. (2010, apud
LOPES et al., 2017), que mostram, respectivamente, os valores de 3,47%, 5,52%
e 5,53%. Sabe-se que elevada porcentagem de umidade facilita o
desenvolvimento de microrganismos (Steurer et al., 2008), portanto, o valor
encontrado favorece a manutengao da vida util do produto.

Com relagdo ao teor de cinzas, esse resultado pode determinar o
conteudo de minerais presentes, e também pode ser utilizado como indicativo de
pureza e adulteragdo, o resultado obtido ficou dentre as médias das pastas
similares presentes no mercado, que variavam de 1 a 3%. A pasta produzida a
partir das améndoas de monguba apresentaram quantidades significativas de
lipidios. A literatura indica que os valores para lipidios acabam tornando-se
maiores quando a matéria-prima € oleaginosa (FREITAS; NAVES, 2010), como
€ o caso da matéria-prima utilizada no presente estudo. O resultado é
equivalente ao percentual de lipidios encontrado na Castanha-do-Brasil, que
apresenta valor de 61% (FERREIRA et al., 2006, apud LOPES et al, 2017).

Os teores de proteinas e carboidratos obtidos sao vistos como um bom
resultado para esse tipo de produto (pasta de origem oleaginosa) e estao entre
as médias das pastas similares presentes no mercado. Segundo Azevedo (2008)
e Silva et al. (apud LOPES et al., 2017), valores aproximados foram encontrados

em seus estudos acerca da composigao centesimal de améndoas de monguba.

4.2. Comparagao com pasta de noz-peca

Na Tabela 2, pode-se observar a composi¢cao centesimal da pasta de
monguba que foi analisada em laboratério e da pasta de noz-peca que utilizamos
a tabela de composig¢ao de alimentos ja existente, ambas a base de matérias
primas oleaginosas. E importante destacar o alto valor de proteinas encontrado

na pasta de monguba.
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Tabela 2: Composicao centesimal da pasta de monguba e da pasta de noz-peca

(pasta comercial).

Pasta de

monguba’ Pasta de noz-peca?
Umidade (g/ 100g) 4,61 1,33
Cinzas (g/ 1009) 1,16 1,54
Lipidios (g/ 100g) 60,23 72,74
Proteinas (g/ 100g) 10,24 7,28
Carboidratos (g/ 100g) 23,76 5,37
Valor energético (kcal/ 100g) 678 705

Fonte: Autoria propria’. Informacéo Nutricional da Pasta?

O valor energético de ambas merece destaque e é bastante similar, além
de um alto valor nutritivo os produtos podem ter uma inclusdo na dieta da
populacio.

A pasta de noz-peca apresenta um maior teor lipidico do que a pasta de
monguba, que pode ser explicado justamente por apresentar noz-peca em sua
formulacdo. Estudo recente indicou presenca de um alto teor de 6leo na noz-
peca, aproximadamente 61,87 g/ 100g (POLMANN et al., 2018, apud PEREIRA
et al., 2020).

Em relagdo ao teor proteico, a pasta de monguba apresentou um teor
superior ao da pasta de noz-peca, o que esta relacionado justamente pela
matéria-prima utilizada, a monguba possui um indice proteico maior que a noz-
peca. A proteina € um componente alimentar importante para grupos como
atletas, pois se torna necessaria para “a ressintese proteica intramuscular e a
tenuacao dos mecanismos proteoliticos que ocorrem durante as fases de
recuperacgao pos-exercicio” (PEREIRA et al., 2020).

Ademais, diferentes valores encontrados para a composi¢ao das duas
pastas avaliadas podem ser explicados pelos tipos de oleaginosas utilizadas
como matéria-prima.

Além disso, devido a composi¢do da pasta de monguba nado ter seus
ingredientes de origem animal, ndo contém a lactose que muitos possui

intolerancia, sabe-se que no mundo, mais de 50% da populacdo adulta é
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intolerante a lactose (BARBOSA; ANDREAZZI, 2011). A pasta também pode ser
utilizada por pessoas veganas e vegetarianas, com a boa ingestdao de
oleaginosas, como € o0 caso da monguba, ndo se faz necessaria a
suplementacao proteica (PEREIRA et al.,, 2020). Em suma, a pasta usada de
matéria para esse estudo € uma boa opg¢do de consumo para esses dois
publicos.

Por fim, analisando o resultado centesimal da pasta de monguba, nota-se
que € uma excelente alternativa, competindo com produtos que ja estdo sendo
comercializados. Assim, comprova-se ainda mais que é importante o incentivo
ao consumo de PANC, as quais possuem beneficios capazes de contribuir
diretamente com a segurancga alimentar humana, apresentando grande potencial
nutritivo, e também podendo aumentar a biodiversidade, visto que a diversidade
de alimentos que ingerimos no dia a dia € bem pequena, pois 90% da
alimentacdo humana se baseia em 20 espécies de plantas que, em sua maioria,
sdo originadas em outros paises e regides (SILVA et al., 2021). Devido a sua
origem, a pasta pode substituir produtos com uma natureza animal (ex:
requeijdo) atendendo os praticantes do veganismo, o qual esta cada vez mais

em alta no mundo.
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5. CONCLUSOES

A partir do estudo realizado, foi possivel perceber a importancia nutricional
da pasta de monguba e de suas propriedades nutricionais, desde seu custo-
beneficio, até as vantagens para a saude e para a sustentabilidade. Utilizando
como referéncia sua tabela nutricional, observou-se que a pasta de monguba
apresenta um menor valor caldrico e lipidico, além da quantidade de proteina ser
maior em sua composigao.

Com base em todas as informacgdes apresentadas, pode-se dizer que a
pasta de monguba tem uma enorme relevancia e pode ser considerada uma
potencial candidata a ser inserida no mercado devido as caracteristicas
organolépticas, baixo-custo, bem como por ser proveniente de um produto

vegetal local ainda pouco explorado.
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ANEXOS

ANEXO 1

Ficha Técnica de Preparacéo da pasta de monguba:

Ingredient | Medid QBT QLT PB FC PL Valor | Valo
es a unitari r
caseir o] total
a (kg/L)
Agua p/ 20 4.000m | 4.000m | 500m | 1,0 | 500m - -
cozinhar | xicara L L L 0 L
s de
cha
Agua p/ Va 120mL | 120mL | 15mL | 1,0 | 15mL - -
pasta xicara 0
Monguba 2 1932¢g 2409 242g | 8,0 | 30g - -
xicara 5
S
Limao 1 12g 2,0g 1,5g | 6,0 | 0,25g | 1,40 | 0,17
colher 0
de
cha
Sal 1 2,0g 2,0g 0,25g | 1,0 | 0,25¢g 2,0 0,05
colher 0
de
cha

indice de cocgao: 0,68
Tempo de cocgdo: 20 minutos
Rendimento total: 248g
Rendimento per capita: 31g
Porcdes: 8

Custo total: 0,22 R$

Custo per capita: 0,028 R$
Valor calérico total: 678 kcal

Técnica de prepagao:

- A monguba foi aberta e suas améndoas foram separadas e
descascadas;

- As améndoas foram submersas em agua ao fogo por 5 minutos, e o
processo foi repetido mais uma vez;



- Retira-se a membrana presente e coloca-se as amenddas no fogo por

mais 5 minutos;

- Coloca-se agua no liquidificafor junto com as améndoas por 3 minutos;

- Adiciona-se agua e sal,

- Ferve por mais 2 minutos.

ANEXO 2

Tabela nutricional (protétipo):
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgbes por embalagem: 6 porgdes
Porcao de 30g (2 colheres de sopa)

100g 30g %VD(*)
Valor energético (Kcal) 678 204 10,2%
Carboidratos (g) 24 7.1 2,3%
Proteinas (Q) 10 3,1 4,1%
Gorduras totais (g) 60 18 32,9%

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 kcal ou 8.400kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.
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