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RESUMO

Os biscoitos constituem um dos produtos de panificagdo mais consumidos no
mundo, sendo amplamente apreciados por sua praticidade, sabor e diversidade
de formulagdes. Nos ultimos anos, tem crescido o interesse pelo desenvolvimento
de alimentos que incorporem ingredientes regionais, agregando valor nutricional
e cultural aos produtos. O presente trabalho teve como objetivo analisar a
influéncia da adicdo de murici (Byrsonima crassifolia) nas caracteristicas
sensoriais € na aceitabilidade de biscoitos de amendoim. A pesquisa foi
desenvolvida no Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal
do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro. Foram
elaboradas duas formulacdes de biscoitos de amendoim, contendo 5% e 10% de
murici em po, respectivamente. As amostras foram submetidas a analise sensorial
com 100 provadores néo treinados, de ambos os sexos e diferentes faixas etarias.
O teste de aceitacao foi realizado utilizando escala heddnica estruturada de nove
pontos, avaliando os atributos aparéncia, sabor, textura e intengdo de compra. Os
resultados demonstraram que ambas as formulagbes apresentaram boa
aceitacao, sendo a amostra com 5% de murici a mais bem avaliada em todos os
parametros analisados. As médias atribuidas a essa amostra foram superiores as
da formulagdo com 10%, indicando que concentracdes elevadas do fruto podem
afetar a intensidade do sabor e, consequentemente, a preferéncia do consumidor.
Além disso, nenhum participante relatou intolerancia ou alergia ao amendoim,
reforcando a seguranca no consumo do produto desenvolvido. Conclui-se que o
biscoito de amendoim saborizado com 5% de murici apresenta potencial de
aceitagao sensorial satisfatoria e viabilidade para comercializagao, constituindo
uma alternativa inovadora que valoriza ingredientes regionais e a biodiversidade
brasileira. O estudo contribui para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios com apelo funcional e identidade cultural, evidenciando a importancia
da utilizagdo de frutos nativos como fonte de diversificacdo na industria de

alimentos.

Palavras-chave: Panificacédo; Alimentos; Fruta regional.



ABSTRACT
Biscuits are among the most widely consumed bakery products in the world, being
appreciated for their practicality, flavor, and variety of formulations. In recent years,
there has been a growing interest in the development of foods incorporating
regional ingredients, adding nutritional and cultural value to products. In this
context, the present study aimed to analyze the influence of the addition of murici
(Byrsonima crassifolia) on the sensory characteristics and acceptability of peanut
biscuits. The research was carried out at the Laboratory of Processing of Plant-
Origin Products at the Federal Institute of Education, Science and Technology of
Sertdo Pernambucano, Salgueiro Campus. Two formulations of peanut biscuits
were developed, containing 5% and 10% murici powder. The samples were
submitted to sensory analysis with the participation of 100 untrained panelists of
both sexes and different age groups. The acceptance test was conducted using a
nine-point structured hedonic scale, evaluating the attributes appearance, flavor,
texture, and purchase intention. The results indicated that both formulations
presented good sensory acceptance; however, the sample containing 5% murici
obtained the highest averages in all evaluated attributes. The formulation with 10%
murici showed lower acceptance, possibly due to the stronger characteristic flavor
of the fruit. It is concluded that the addition of 5% murici to peanut biscuits provides
better sensory balance and greater consumer acceptance potential. The
developed product demonstrates feasibility for application in the food industry,
while also promoting the use of native fruits and contributing to the diversification

of food products with regional identity.

Keywords: bakery products; foods; egional fruit.
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1 INTRODUGAO

Os biscoitos constituem um dos alimentos assados mais antigos e
consumidos do mundo, com registros que remontam as primeiras praticas de
panificagdo. Inicialmente, eram massas simples de cereais assadas até ficarem
secas e duraveis, utilizadas como alimento de facil transporte e conservagao em
longas viagens e campanhas militares (Simdes, 2025; Massad, 2021). O termo
“biscoito” tem origem no latim bis coctus, que significa “cozido duas vezes”, e se
relaciona ao método de cocgdo adotado para garantir maior tempo de
armazenamento e resisténcia a deterioragéo (Simdes, 2025).

Com o avango das técnicas de moagem e o desenvolvimento da
confeitaria durante a Revolugao Industrial, os biscoitos deixaram de ter apenas
uma funcao de conservacgao e se tornaram produtos voltados também ao prazer
sensorial e a conveniéncia alimentar. A partir desse periodo, surgiram diversas
variagdes, como biscoitos doces, salgados, recheados, cookies, crackers e
wafers, que se diferenciam principalmente pelos ingredientes utilizados, textura e
processo de fabricagao (Medeiros, 2023).

De modo geral, as formulagbes tradicionais incluem farinha de trigo,
agucar, gordura, ovos e fermentos quimicos, embora estudos recentes indiquem
que a substituicdo parcial desses ingredientes pode resultar em produtos de
melhor qualidade nutricional e funcional. A textura e a crocéancia, caracteristicas
marcantes do produto, dependem da proporgao entre os componentes soélidos e
liquidos, da granulometria da farinha e das condigdes de cozimento (Duarte et al.,
2021; Coelho, 2024).

Nos ultimos anos, a industria e a pesquisa brasileira tém investido em
alternativas sustentaveis para a produgédo de biscoitos, buscando agregar valor
nutricional e reduzir o impacto ambiental do setor. A incorporacéo de farinhas
provenientes de residuos agroindustriais — como o bagaco de macga, o residuo
de malte, a farinha de palma, a moringa, pdlen apicola e murici vem sendo
amplamente estudada (Silva, 2025). Esses ingredientes funcionais elevam o teor
de fibras, proteinas e compostos bioativos, além de contribuir para a economia
circular, promovendo o aproveitamento de subprodutos que antes seriam
descartados (Franga, 2025).



Entretanto, a substituicdo de ingredientes convencionais por matérias-
primas alternativas imp&e desafios tecnoldgicos, como modificagées na reologia
da massa, na cor e na textura do produto, o que exige ajustes no processo
produtivo e na formulagao (Massad, 2021; Medeiros, 2023). Avaliagdes sensoriais
tém demonstrado que é possivel alcangcar boa aceitacdo dos consumidores
quando a substituicao é feita de forma equilibrada e acompanhada por corre¢des
nos parametros de processo (Coelho, 2024; Medeiros, 2023).

No contexto global, a producdo de biscoitos representa uma parcela
significativa do setor de panificagdo, movimentando bilhdes de ddlares
anualmente e se destacando pela ampla aceitagdo em diferentes faixas etarias e
classes sociais. O Brasil figura entre os maiores produtores da América Latina,
contando com industrias de grande porte e, ao mesmo tempo, com uma
expressiva presenga de micro e pequenas empresas regionais (ANVISA, 2022).
Além da importancia econdmica, ha um crescente interesse na reformulagao de
produtos, em resposta as demandas por alimentos mais saudaveis, com menor
teor de sodio, agucar e gorduras saturadas (Duarte, 2025).

Estudos recentes demonstram que muitos biscoitos disponiveis no
mercado brasileiro ainda apresentam teores elevados de sédio e gordura, o que
motivou a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a reforgar politicas
de reducgao desses nutrientes (ANVISA, 2022).



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Analisar a influéncia da adicdo do murici nas caracteristicas sensoriais € na
aceitabilidade de biscoitos de amendoim, com base em testes afetivos realizados

com consumidores.

2.2 Objetivos especificos

e Desenvolver 2 formulagdes de biscoito de amendoim com diferentes
concentragbes de murici;

e Aplicar testes sensoriais com escala hedbnica para avaliar atributos
sensoriais das amostras;

e Verificar a diferenca sensorial perceptivel entre as formulagdes por meio de
testes discriminativos;

e Analisar estatisticamente os dados coletados para determinar a aceitacéao
e preferéncia dos consumidores.

e Avaliar aintengao de compra do biscoito com murici como produto inovador

de identidade regional.



3. FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1 Biscoito

O biscoito € um produto alimenticio amplamente consumido no Brasil, é
constituido de uma mistura feita por farinha, agucares e gorduras, podendo ainda
conter recheios, coberturas e aditivos. De acordo com a Agéncia Nacional de
Vigildancia Sanitaria (ANVISA), sua identidade e qualidade sao definidas por
padrbes técnicos que determinam sua composicdo, caracteristicas sensoriais,
limites de umidade, rotulagem e requisitos microbiologicos. Essa padronizagao
visa garantir a segurancga e a integridade do produto para o consumidor (ANVISA,
2021).

O mercado brasileiro de biscoitos apresenta ampla diversidade de tipos, os
quais se diferenciam principalmente pela formulagao, textura, teor de gordura,
sabor e fungdo de consumo. Segundo a Associagéo Brasileira das Industrias de
Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), os
biscoitos recheados doces sdo os mais comercializados no pais, seguidos pelas
versdes tipo agua e sal, maria ou maisena (ABIMAPI, 2025). Essa variedade
atende a diferentes perfis de consumidores e habitos alimentares regionais,
evidenciando a versatilidade do produto dentro da industria alimenticia nacional.

Em relagdo ao consumo, observou-se um crescimento significativo no setor
nos ultimos anos. Em 2022, o mercado de biscoitos no Brasil movimentou R$29
bilhdes, representando um aumento de 21% em valor e consolidando mais de 1,5
milhdo de toneladas vendidas, conforme dados divulgados pela Folha de Sao
Paulo (Silva, 2023). Esse crescimento esta atrelado a retomada do trabalho
presencial, mudang¢a nos habitos alimentares e preferéncia pelo consumo de
lanches rapidos e praticos. Ainda segundo pesquisa da Associagcao Capixaba de
Supermercados (ACAPS), cerca de 78% dos trabalhadores brasileiros consideram
o biscoito o lanche ideal para o expediente, valorizando atributos como sabor,
crocéancia e presenca de fibras (ACAPS, 2024)

Segundo Silva e Andrade (2019), o amendoim € uma excelente fonte de

proteinas e acidos graxos insaturados, além de conter compostos bioativos com



propriedades antioxidantes. Por isso, o biscoito que leva esse ingrediente pode
apresentar, além do valor sensorial, beneficios nutricionais importantes. Além
disso, produtos a base de amendoim, como biscoitos, tém ganhado espag¢o no

mercado.

3.2 Amendoim

O amendoim (Arachis hypogaea) € uma planta pertencente a familia das

Fabaceae (leguminosas), mas, do ponto de vista nutricional e econdmico, é
tratado como uma oleaginosa, devido ao seu elevado teor de lipidios (EMBRAPA,
2024).A Associacao Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas fala
que o amendoim é composto por aproximadamente 50% de gorduras
(especialmente insaturadas), 25% de proteinas e quantidades significativas de
fibras, minerais e vitaminas do complexo B e vitamina E, o que o torna um alimento
altamente energético e funcional (ABICAB, 2022)
O consumo regular de amendoim tem sido associado a diversos beneficios a
saude, como a reducéao dos niveis de colesterol LDL, aumento do colesterol HDL,
melhora da sensibilidade a insulina e prevencao de doencgas cardiovasculares.
Isso se deve a presenca de compostos bioativos como o resveratrol e fitosterais,
além de antioxidantes naturais (Costa, 2023). Além disso, estudos demonstram
gue sua inclusao na dieta pode favorecer o controle glicEmico e oferecer efeito
antiinflamatorio moderado (Verdi; Singer, 2024).

Diversos produtos s&o desenvolvidos com base de amendoim, como a
pacoca, a manteiga de amendoim, o pé-de-moleque. Estes produtos mantém
grande parte dos nutrientes originais, mas também podem concentrar aflatoxinas,

caso as sementes utilizadas estejam contaminadas (Assakawa, 2020)

No entanto, é fundamental observar que o consumo excessivo de produtos
a base de amendoim, especialmente aqueles associados a dietas hipercaldricas,

como chocolates e biscoitos, pode contribuir para alteragdes metabdlicas e



aumento de lipidios hepaticos, conforme evidenciado em estudos com modelos

animais (Almeida et al., 2012)

3.3 Murici

O murici (Byrsonima crassifolia), fruto tipico das regides Norte e Nordeste
do Brasil, tem despertado interesse na industria de alimentos, devido ao seu
aroma intenso e a presenga de compostos bioativos. Segundo Silva (2021), o
murici apresenta alto teor de compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides,
essas composicoes |he conferem caracteristicas sensoriais Unicas. Essas
propriedades ajudam mostrar o potencial do fruto na formulagcdo de alimentos
funcionais, contribuindo ndo apenas para o sabor e a cor, além disso para a
promog¢ao da saude.

Do ponto de vista nutricional, o murici € uma excelente fonte de vitamina C,
com valores que ultrapassa as 140 mg apds secagem, além de apresentar
quantidade significativa de B-caroteno, contribuindo com aproximadamente 12 %
da ingestao diaria recomendada de vitamina A. Ainda, destaca-se pela presenca
de flavonoides que tem a acdo antioxidante (Santos et al., 2020).

Conforme estudo da Universidade Federal do Para, o éleo do murici
apresenta cerca de 45,7 % de acido oleico, 15,3 % de linoleico /100 g de
carotenoides totais, com baixos indices de aterogenicidade e trombogenicidade,
sendo adequado para desenvolvimento de produtos saudaveis (BDM/UFPA,
2020). A composicao lipidica, aliada aos antioxidantes naturais presentes no fruto,
permite sua aplicagdo em alimentos como margarinas, cremes e produtos de
panificagao com apelo funcional.

Estudos fitoquimicos reforgam a presencga de substancias benéficas, como
quercetina e acido ursélico, além de acidos graxos essenciais, especialmente em
frutos coletados no semiarido nordestino. Para Almeida et al. (2007), o murici
destacase como um alimento promissor em formulagdes que almejam ampliar o

perfil nutricional e sensorial de produtos processados.
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Essa versatilidade torna o fruto interessante para a industria, especialmente
para a criacdo de bebidas mistas, sobremesas, barras de cereais e produtos
regionais com maior valor agregado.

A viabilidade tecnoldégica do murici também tem sido explorada. Santos et al.
(2020) demonstraram que a secagem convectiva da polpa preserva sua
composigao fisico-quimica e bioativa, permitindo sua conversdo em pé. Esse
formato possibilita maior aproveitamento pds-safra e inclusdo em formulagbes
como biscoitos, licores, mousses e pagocas. Além disso, a estabilidade do produto

em po facilita seu uso na industria e a padronizagao dos produtos.

3.4 Analise sensorial

De acordo com a Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993)
a analise sensorial é definida como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como
sdo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicao.

Conforme Dutcosky (2007), evocar envolve procedimentos para preparar e
servir as amostras sob condi¢gdes controladas para minimizar vieses. Medir
envolve coleta de dados numéricos para quantificar a relacdo entre as
caracteristicas do produto e a percep¢cao humana, ja que analise sensorial € uma
ciéncia qualitativa. Analisar significa que s&o utilizados métodos estatisticos para
analise de dados onde o delineamento experimental é importante para assegurar
a obtencao de dados de boa qualidade. Interpretar refere-se a interpretacdo das
informacgdes estatisticas originadas de uma analise dentro do contexto das
hipoteses e do conhecimento prévio de suas implicagdes para tomada de decisao.

A qualidade de um produto de consumo compde-se de trés elementos
essenciais: nutricional (fisico-quimico), microbiolégico e sensorial. Certamente o
elemento ligado a qualidade sensorial € o mais profundamente relacionado com a
qualidade percebida pelo publico consumidor e, portanto, intimamente ligado a

escolha deste ou daquele produto (Dutcosky, 2013).

Conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) dentro da disciplina de analise
sensorial encontra-se diversos testes, dentre os quais se destacam: testes

discriminativos (triangular, duo - trio, ordenacdo, comparagdo pareada e
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comparagao multipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e analise
descritiva quantitativa) e testes afetivos (preferéncia, aceitagdo por escala
hedénica, aceitagao por escala ideal e intengdo de compra).

Os métodos afetivos envolvem areas uteis para a analise sensorial, sendo
realizados (geralmente) em sequéncia aos testes discriminativos e descritivos.
Esses meétodos permitem medir o grau que os consumidores gostam ou
desgostam de determinados produtos (testes de aceitacdo) e sua preferéncia
entre produtos (testes de preferéncia) (Torrezan et al., 2004)

O teste de aceitacdo: € aplicado para medir a intensidade do prazer no
consumo ou o grau de gostar do produto, por meio de testes de escala. O desejo
de uma pessoa adquirir um produto ou ndo € o que se chama “aceitagcao”. A
aceitagao de um produto varia com os padrdes de vida e base cultural e demonstra
a reacao do consumidor diante de varios aspectos como, por exemplo, o preco, e
nao somente se o juiz agradou ou nao do produto (1987; Teixeira et al., Moraes,
1988).

Utilizando o teste de aceitagdo com escala heddnica, o individuo comprova
0 quanto gosta ou desgosta de um determinado produto, de forma globalizada ou
em relacdo a um atributo especifico. As escalas mais usadas sdo as de 7 e 9
pontos, que contém os termos definidos situados, por exemplo, entre “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario com o
termo “nem gostei; nem desgostei”. E relevante que as escalas possuam nimero
balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras codificadas com
algarismos de trés digitos e aleatorizadas s&o oferecidas ao provador para julgar
0 quanto gosta ou desgosta de cada uma delas por meio da escala previamente
definida (1AL, 2008).

Ainda de acordo com o (IAL,2008) por meio das escalas de atitude ou de
intencao, o individuo expressa sua vontade em consumir, adquirir ou comprar, um
produto que Ihe é oferecido. As escalas mais utilizadas s&o as verbais de 5a 7
pontos. Os termos definidos podem se situar, por exemplo, entre “provavelmente

compraria” a “provavelmente ndo compraria” e, no ponto intermediario “talvez
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compraria, talvez ndo compraria”. E importante que a escala possua numero
balanceado de categorias entre o ponto intermediario e os extremos. Recomenda-
se que o numero de julgadores esteja entre 50 a 100.

O método descritivo rapido Check-all-that-apply (CATA) possui um
questionario constituido por questdes de resposta multipla, consistindo numa lista
de descritores (palavras ou frases), em que os provadores escolhem aqueles que
melhor caracterizam cada produto. E comum o uso desse método
simultaneamente com a escala heddnica para, por meio de uma caracterizagao
dos produtos realizada pelos proprios consumidores, entender os atributos
sensoriais que determinam a preferéncia, incluindo padrdes de segmentacgéo (Ng
et al., 2013; Plaehn, 2012).

Os provadores sao estimulados a optarem pelas caracteristicas mais
adequadas para a descricdo das amostras, sem importancia quanto ao niumero de
opgdes escolhidas, considerada essa a principal vantagem do CATA, ja que ha a
possibilidade de selecao de varias opg¢des, em vez de limitar os avaliadores a
selecionar apenas uma resposta ou os forcando-os a direcionar sua atencéao e

analisar atributos especificos (Varela; Ares, 2012).
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4. METODOLOGIA
4.1 Local da Pesquisa

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Processamento de Produtos de
Origem  Vegetal, pertencente ao Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e

Tecnologia do Sertdo Pernambucano — Campus Salgueiro.

4.2 Elaboracao dos Biscoitos

Foram elaboradas duas formulagdes de biscoito a base de farinha de
amendoim saborizada com murici, amostrar (A) contém 5% do Murici e a amostra

(B) contém 10% do Murici, descritas nas tabelas 1 e 2 respectivamente.

As formulacdes foram preparadas de forma manual, variando-se nas duas
versdes da receita. As matérias-primas foram previamente pesadas em balanca
analitica. Em seguida, todos os ingredientes foram misturados manualmente até

a obtenc&o de uma massa homogénea.

A composicao de cada formulagao esta apresentada nas Tabelas 1 e 2 a-seguir.

Tabela 1 — Formulacéo A (5% murici)

. Formulagao A (5% Formulagao B (10%
Ingredientes . . . .
murici) murici)
Farinha de amendoim
saborizada com murici (g) 500 500
Margarina (g) 300 200
Amido (g) 100 148

Fonte: Autor 2025.

A massa foi dividida em duas partes, aberta com auxilio de um rolo sobre

papel manteiga, até atingir a espessura desejada.

Logo apdés foram submetidas a um periodo de descanso de
aproximadamente 15 minutos no freezer. Depois, os biscoitos foram moldados

com um cortador de aluminio em formato de coragao.
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Ap0s isso os biscoitos foram levados ao forno preaquecido a temperatura
meédia, por cerca de 20 minutos, até apresentarem coloracado dourada. Apds retirar
do forno, esperou-se resfriamento até temperatura ambiente. Apds o
resfriamento, foi realizado um grupo focal com provadores néo treinados para a

avaliacio sensorial das amostras

As Figuras 1 e 2 ilustram as 2 formulagbes desenvolvidas do biscoito de

amendoim saborizado com murici.

Figura 1 - Formulacéo A (5% murici)  Figura 2 - Formulagéo B (10% murici)

—

. v;

Fonte: Autor 2025. Fonte: Autor 2025.

4.3 Avaliagao Sensorial

Ap0és a producgao, as duas formulagdes de biscoitos passaram por avaliacédo
sensorial com o objetivo de mensurar a aceitagdo do produto pelo publico-alvo de
100 provadores nao treinados, ambos os sexos, entre menores de 18 anos e
maiores de 45 anos.

A analise foi realizada utilizando a escala hedbnica estruturada de 9
pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente” (9). Os
atributos avaliados foram: aparéncia, sabor e textura.

No teste de aceitagdo as amostras foram servidas moderadamente aos
provadores, a temperatura ambiente, na quantidade de 25 a 35 g, em recipientes
brancos, codificados com numeros de trés digitos, acompanhadas de um copo

com agua para eliminacdo do sabor residual na boca.
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As Figuras 3 e 4 apresentam o0 momento da avaliagdo sensorial realizada

com os provadores, bem como a forma de apresentagcao das amostras de
biscoitos.

Figura 3 - Provadores durante a avaliagéo Figura 4 - Amostras codificadas

r

Fonte: Autor 2025. Fonte: Autor 2025.

4.4 Analise estatistica

Inicialmente, os provadores avaliam atributos do produto, como sabor,
aroma, textura e aparéncia, utilizando a escala heddnica, que geralmente varia de
1 a 9, em que os extremos representam desde “desgostei extremamente” até
“gostei extremamente.

ApOs a coleta das respostas, os dados sao organizados em tabelas e analisados
para identificar o nivel de aceitacdo das amostras. Nesse processo, foi utilizado o
Microsoft Excel, que auxiliou na organizagdo dos dados e no calculo das

porcentagens estatisticas referentes as respostas dos avaliadores.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Recrutamento

A partir dos dados obtidos no teste de recrutamento, aplicado aos 100
provadores da analise sensorial, identificou-se os seguintes resultados expressos
através das figuras (5, 6, 7, 8 e 9) respectivamente para a sexo, escolaridade,

frequéncia do consumo de biscoito e se possui intolerancia ao a amendoim.

Na figura 5 estdo apresentados os resultados do sexo dos provedores.

Figura 5 - Sexo dos provadores

Sexo dos provadores
@ Homens @ Mulheres

Fonte: Autor (2025).

A figura 6 apresenta os percentuais relativos ao grau de escolaridade dos
provadores: 55% possuem ensino fundamental ou ensino médio incompleto, 10%
tém ensino médio completo, 1% ensino superior completo, 23% ensino superior

incompleto e 11% pods-graduacao.
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FIGURA 6 -Escolaridade dos provadores

Faixa etdaria dos provadores
@® Menorde18 @ 1825 @ 26-35 36-45 @ Maior que 45

Fonte: Autor (2025).

Na figura 7, observa-se que 21% dos provadores afirmam gostar muitissimo
de amendoim, 34% gostam muito, 34% gostam moderadamente, 6% gostam
ligeiramente e 4% nao gostam de forma alguma.

FIGURA 7- Frequéncia de consumo de amendoim

Quanto os provadores gostam de amendoim

@ Gostomuitissimo @ Gostomuito @ Gosto moderadamente
Gosto ligeiramente @ Nao gosto

Fonte: Autor (2025).
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Diante da figura 8, esta apresentado o resultado dos provadores referente
a possuir ou ndo algum tipo de intolerancia ao amendoim. Verifica-se que nenhum
dos provadores apresentou alergia ou intolerancia ao amendoim, indicando
seguranga no consumo do produto entre o grupo avaliado.

FIGURA 8- Frequéncia dos provadores que possui ou ndo possui alergia

Provadores alérgicos a amendoim
® Nio

Fonte: Autor (2025)
Constata-se que a maior parte dos provadores € composta por jovens com
menos de 18 anos, seguida por um publico entre 18 e 25 anos. As demais faixas
etarias apresentam menor participagdo no estudo, como esta representado no

grafico.

FIGURA 9- Faixa etaria dos provadores

Faixa etaria dos provadores
@® Menorde1d @ 18-25 @ 26-35 36-45 @ Maior que 45

Fonte: Autor (2025).
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5.2 Teste de aceitagao sensorial

Apresenta-se na tabela 2, os resultados de aceitacdo do biscoito de
amendoim saborizada com murici, (amostra 1) 5%, e (amostra 2) 10% ressaltam-
se que as duas amostras analisadas diferem significativamente nos valores
indicados para as propriedades de aparéncia, sabor, textura e intencdo de
consumo. Os resultados ndao permanecem semelhantes para todas as

caracteristicas analisadas para ambas.

Tabela 2 — Avaliacio sensorial dos biscoitos de amendoim saborizada com murici

Amostra Aparéncia Sabor Textura Intencao de
compra
A 710+2537a 6,75+2929a 7,29+2161a 3,13+37,86a
B 6,59+2537b 58812929 650+2161b 2,77+37,86b

Amostra A — Biscoito de amendoim com 5% de murici.

Amostra B — Biscoito de amendoim com 10% de murici.

Fonte: Autor (2025).

Os resultados sensoriais mostraram que a Amostra A (5% murici)
apresentou maiores médias de aceitagao para aparéncia (7,10), sabor (6,75) e
textura (7,29) quando comparada a Amostra B (10% murici), cujos valores foram
inferiores para os mesmos atributos (Tabela 3). Essa diferenca indica que o
aumento na concentracdo de murici pode afetar a aceitabilidade do produto,
principalmente em atributos sensoriais ligados ao sabor e a textura.

Resultados semelhantes foram observados por Krajewska (2023), que ao
revisar a fortificagdo de biscoitos com frutas e subprodutos, relatou que niveis
moderados de inclusdo promovem melhoria nutricional (maior teor de compostos
bioativos e antioxidantes) sem comprometer a aceitacdo sensorial. Entretanto,
concentragdes elevadas tendem a alterar o aroma e a textura, reduzindo o “gostar
global” dos consumidores.

De acordo com Aniceto et al. (2021), o murici apresenta altos teores de
compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides, além de um perfil volatil intenso,
caracteristicas que conferem aroma e coloragdo marcantes aos produtos

elaborados com esse fruto. Tais propriedades justificam a coloragdo mais
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amarelada e o sabor levemente acido relatados pelos provadores na amostra com
10% de muirici.

Além do aspecto sensorial, de Souza et al. (2023) destacam que o murici
apresenta propriedades antioxidantes e efeitos benéficos em modelos bioldgicos,
reforcando seu potencial funcional e sua contribuicdo para produtos de apelo
nutricional. Assim, o uso de 5% de murici mostra-se o0 mais equilibrado para
obtencdo de um biscoito com boas caracteristicas sensoriais e valor funcional
agregado, alinhando-se as tendéncias de mercado por alimentos saudaveis,

regionais e sustentaveis.
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6 CONCLUSAO

Dessa forma, recomenda-se a utilizacdo de concentragdes moderadas de
murici na formulagao de biscoitos a base de amendoim, garantindo equilibrio entre
valor nutricional e aceitagdo sensorial O uso de 5% de murici mostrou ser mais
adequado, equilibrando sabor, cor e textura, além de apresentar boa aceitagao e
potencial de mercado. O estudo destaca a importancia de se valorizar ingredientes
regionais e explorar frutos nativos na industria de alimentos. Estudos futuros
podem incluir analises fisico-quimicas (atividade antioxidante, umidade, cor
instrumental) e vida util, a fim de complementar os resultados sensoriais e validar

a estabilidade do produto.
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