





a) Varios produtos ja foram testados e aplicados como substitutos do cacau devido a
algumas desvantagens, tais como baixa solubilidade, amargor, baixo teor de gordura
saturada e a presenca de substancias estimulantes e alergénicas.

b) Entre os possiveis substitutos para os aromas de cacau e de chocolate, destaca-
se apenas o po de cupuagu.

c) Considerando que a bebida a base de améndoas das castanhas de caju é uma
proposta alternativa para pessoas com restricdes alimentares, é relevante estudar o
uso do po de alfarroba devido ao fato de que € um produto natural que foi testado nas
formulagdes de vérios alimentos e bebidas como um substituto do cacau em pé.

d) O pé de alfarroba ndo é naturalmente doce e requer a adicdo de menos acucar

industrializado nos produtos nos quais € adicionado.

04. Marque a opcao correta: (0,5 ponto)

a) O po de alfarroba € semelhante ao chocolate em aparéncia, sendo obtido através
da torrefagdo e moagem de vagens; além disso, contém predominantemente aculcar
e fibras, com teor lipidico insignificante.

b) O p6 de alfarroba contém compostos estimulantes e 0 amargor caracteristico do
cacau, além de ter boa solubilidade.

c) O p6 de alfarroba € um ingrediente sem valor nutricional consideravel, embora tenha
uma alta quantia de fibras dietéticas e de compostos de fenol.

d) As fibras soluveis ndo exercem um papel preventivo contra doencas cardiacas e
reducgdo do colesterol serico enquanto os polifendis tém atividade antioxidante e estéo
envolvidos na protecdo contra varias doencgas cardiovasculares e neuroldgicas.

Portanto, o pé de alfarroba nao pode ser usado em produtos funcionais.

05. Qual o objetivo principal desse estudo? (2,0 pontos)













