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Resumo

O objetivo desse trabalho foi desenvolver biscoitos utilizando améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia e verificar
a aceitacdo dos mesmos. Foram desenvolvidas duas formulagGes de biscoitos, na formulacéo A utilizou-se o chicha e
na B a castanha-do-gurguéia. A analise sensorial foi realizada por 105 assessores ndo treinados com idade entre 18 e
45 anos. Para verificar a aceitacdo do produto elaborado foi usado a escala heddnica de 9 pontos, para avaliacdo da
intengdo de compra foi aplicado um teste com escala de 5 pontos e para determinar a amostra preferida utilizou-se o
teste pareado de preferéncia. Pelo teste de escala heddnica a aceitacdo sensorial foi de 89% para a formulagdo A e de
91% para B. No teste de intencdo de compra 67,5% dos assessores compraria a formulacdo A e 70,5% comprariam a
B, sendo os dois biscoitos igualmente aceitos, pois ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre as duas
formulacBes de biscoito em ambos os testes. Porém, quanto & preferéncia, o biscoito contendo chichd em sua
formulagdo foi preferido entre os assessores. Assim 0 enriquecimento com chichd e castanha-do-gurguéia no
desenvolvimento de biscoitos é uma opcdo vidvel, jA que os biscoitos elaborados apresentaram Otima aceitagdo
sensorial.

Palavras-chave: Biscoito; Chicha; Castanha-do-gurguéia; Aceitagdo; Desenvolvimento de produtos.

Abstract

The aim of this work was to develop cookies using with chicha almonds and gurguéia nut and verify their acceptance.
Two formulations of cookies were developed, in formulation A the chicha almond was used and, in the B, the
gurguéia nut. Sensory analysis was performed by 105 untrained assessors aged between 18 and 45 years old. In order
to verify the acceptance of the elaborated product, the nine-point hedonic scale was used, to evaluate the intention to
purchase a test with a five-point scale was applied and to determine the preferred sample a paired test of preference
was used. By the hedonic scale test the sensorial acceptance was 89% for formulation A and 91% for B. In the
purchase intention test, 67.5% of the advisors would buy formulation A and 70.5% would buy B, the two cookies
being equally accepted, as there was no statistically significant difference between the two cookies formulations, in
both tests. However, as for the preference, the cookie containing chicha almonds in its formulation was preferred
among the advisors. Thus, the enrichment with chicha almond and gurguéia nut in the development of cookies is a
viable option, since the elaborated cookies presented an excellent sensorial acceptance.

Keywords: Cookie; Chicha; Gurgueia nut; Acceptance; Product development.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue desarrollar galletas utilizando almendras chicha y castafias gurguéia y verificar su
aceptacion. Se desarrollaron dos formulaciones de galletas, en la formulacion A se utilizé chicha y en la B castafia
gurguéia. El analisis sensorial fue realizado por 105 evaluadores no capacitados con edades comprendidas entre los 18
y los 45 afios. Para verificar la aceptacion del producto elaborado se utilizé una escala hedénica de 9 puntos, se aplico
un test con una escala de 5 puntos para evaluar la intencién de compra y para determinar la muestra preferida se
utilizé el test de preferencia pareada. Mediante la prueba de escala hedonica, la aceptacién sensorial fue del 89 % para
la formulacién Ay del 91 % para la B. En la prueba de intencién de compra, el 67,5 % de los evaluadores compraria
la formulacion A y el 70,5 % compraria la formulacién B, siendo las dos galletas igualmente aceptadas. ya que no
hubo diferencia estadisticamente significativa entre las dos formulaciones de galletas en ambas pruebas. Sin embargo,
en cuanto a la preferencia,la galleta que contiene chicha en su formulacion fue preferida entre los evaluadores. Asi, el
enriquecimiento con chicha y nuez de gurguéia en la elaboracion de galletas es una opcidn viable, ya que las galletas
elaboradas presentaron excelente aceptacion sensorial.

Palabras clave: Galleta; Chicha; Castafio gurguéia; Aceptacion; Desarrollo de productos.

1. Introducéo

A Regido Meio-Norte do Brasil destaca-se pela existéncia de algumas espécies com potencialidades para o mercado
de améndoas. Dentre essas, podem ser mencionadas o chicha (Sterculia striata Naud) e a castanha-do-gurguéia (Dipteryx
lacunifera Ducke) (Araujo, 1997).

O chicha pertence a familia Sterculiaceae (Silva et al., 2001) possui a améndoa como sua parte comestivel (Almeida,
1998), que pode ser consumida pelo homem na forma crua, cozida ou torrada (Chaves et al., 2004).

Essa améndoa se destaca pelo seu baixo teor de umidade, alto valor energético, elevado teor de proteinas, lipidios,
residuo mineral fixo e fibra alimentar, podendo contribuir em propor¢des considerdveis com a ingestdo dietética recomendada,
sendo fonte de nutrientes (Silva et al., 2008).

A castanha-do-gurguéia possui ocorréncia natural no sudoeste do estado do Piaui, onde é explorada de forma
extrativista pelos povos locais, ajudando a complementar a renda familiar (Ribeiro et al., 2012). Essa castanha é conhecida
popurlamente como "garampara" e “noz de burro” e se caracteriza como uma boa fonte de energia, carboidratos, proteinas e
fibras, apresentando também potencial uso pelo mercado de améndoas (Carvalho et al., 2008).

A prética de consumo alimentar de diversas améndoas nativas do Brasil mostra a necessidade de novos estudos para
esclarecer o seu potencial nutritivo (Chaves et al., 2004). Para Carvalho et al. (2008), os parametros nutricionais da améndoa
do chicha e da castanha-do-gurguéia conferem a elas caracteristicas que podem torna-las competitivas com as principais
améndoas amplamente comercializadas no mercado nacional e internacional.

Segundo Santos et al. (2012), o aproveitamento de frutos do Cerrado em produtos alimenticios tradicionais é possivel,
sem que alteracbes de qualidade sejam observadas, aumentando, assim, o valor nutritivo do produto e favorecendo a
preservacao do Cerrado.

Trabalhos utilizando frutos do Cerrado como ingredientes para a elaboragéo de novos produtos mostram que essa €
uma alternativa de geracdo de renda e de valorizacdo e preservacao do Cerrado, além do enriquecimento nutricional desses
novos alimentos desenvolvidos (Silva et al., 2021; Medeiros, et al, 2020; Melo, et al, 2020).

Os produtos de panificacdo sdo muito utilizados como fonte para a incorporacéo de diferentes ingredientes para a sua
diversificaco nutricional (Pereira et al., 2011). Com isso, as farinhas mistas comecaram a substituir a farinha de trigo em
massas alimenticias, biscoitos e produtos de panificagcdo, melhorando o teor de nutrientes e diversificando os produtos (Vieira
et al., 2010).

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozimento de uma massa preparada com farinhas e/ou amidos,
fermentada ou ndo, contendo outras substancias alimenticias e tem como caracteristica uma baixa atividade de agua, o que

aumenta sua vida de prateleira (Moretto & Fett, 1999).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i5.26804

Research, Society and Development, v. 11, n. 5, 44411526804, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i5.26804

Os biscoitos estdo entre os alimentos mais populares consumidos em quase todos 0s niveis socioecondmicos. Isto se
deve principalmente a fatos como facilidade de consumo, disponibilidade em diferentes variedades e custo acessivel. Com
essas caracteristicas, o biscoito torna-se uma boa opg¢éo para o desenvolvimento de produtos com incorporagdo de diferentes
matérias-primas (Assis et al., 2009).

De acordo com exposto, as améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia mostram-se como uma boa opcdo para 0
enriquecimento de nutrientes em produtos alimenticios como o biscoito. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi elaborar

biscoitos utilizando améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia e verificar a aceitacdo dos mesmos.

2. Metodologia

2.1 Matéria-prima e local do estudo

As amostras de chicha (Sterculia striata Naud.) e castanha-do-Gurguéia (Dipteryx lacunifera Ducke) foram
fornecidas pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) — MEIO NORTE — PI, localizada no Municipio de
Teresina-Pl e mantidas sob congelamento a uma temperatura de -18°C até serem utilizadas. As demais matérias primas
necessarias para a producdo dos biscoitos foram adquiridas no comércio varejista localizado no municipio de Teresina-Pl.

O desenvolvimento dos biscoitos e andlise sensorial foram realizados no Laboratorio de Desenvolvimento de Produtos
e Analise Sensorial de Alimentos (LASA) da Universidade Federal do Piaui — UFPI.

2.2 Obtencéo do biscoito

A escolha das formulagdes foi feita visando um produto que apresentasse boas caracteristticas de sabor, aparéncia e
textura. Assim, decidiu-se utilizar as améndoas na forma de residuo e leite. A formulagdo A utilizou o chicha e a B castanha-
do-gurguéia para enriquecimento.

As matérias-primas para a elaboracdo dos biscoitos foram: farinha de trigo integral, farinha de trigo, residuo e leite de
chicha, residuo e leite de castanha-do-gurguéia, manteiga, ovos e aglcar.

Inicialmente realizaram-se pré-testes para ajustes das formulagbes do biscoito. Entdo, foram definidas as
concentragdes de chicha e castanha-do-gurguéia (na forma de residuo e leite) a serem adicionadas no desenvolvimento do
produto (Tabela 1).

Para a elaboragdo do residuo, as améndoas foram deixadas em remolho na proporcao de 100 g de améndoas para cada
200 mL de &gua filtrada durante 12 horas, sendo depois trituradas em liquidificador doméstico, de marca Walita, durante 3
minutos. Foram entdo filtradas e separados o0s residuos do leite das améndoas.

As mateérias-primas foram pesadas nas proporc¢fes mostradas na Tabela 1, para posteriormente serem misturados para
preparacdo da massa.

A massa dos biscoitos foi homogeneizada, depois deixou-se descansando por 30 minutos e os biscoitos foram entéo
moldados com formas quadradas de dimensfes 4 x 4 cm. Os biscoitos crus moldados foram distribuidos em formas
retangulares e assados em forno doméstico a 200 °C por 20 minutos.

Depois de assados e ap0s resfriamento, os biscoitos foram acondicionados em sacos de polietileno selados com
seladora a quente, marca Thermo plus e armazenados em recipiente plastico até realizacdo das analises. Na Figura 1 consta o
fluxograma para obtenc¢&o dos biscoitos.
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Tabela 1. Matérias-primas e quantidades utilizadas para elaboracéo das formulagdes de biscoitos elaborados com améndoas de
chicha ou castanha-do-gurguéia.

Formulagdes (g/100g)
Matérias-primas

A B
Farinha de Trigo Integral 15-55 15-55
Farinha de Trigo 5-25 5-25
Residuo de chicha 10-40 -
Residuo Castanha-do-gurguéia - 10-40
Leite de chicha 5-20 -
Leite de castanha-do-gurguéia - 5-20
Manteiga 15-30 15-30
Ovo 5-20 5-20
Acucar 15-40 15-40

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 1. Fluxograma da obtencéao de biscoitos elaborados com chichd e castanha-do-gurguéia.
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Fonte: Dados da pesquisa.

2.3 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 105 assessores nao treinados, com idades entre 18 a 50 anos de ambos 0s sexos,
recrutados na Universidade Federal do Piaui. Os participantes realizaram os testes em cabines individuais no Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos e Anélise Sensorial de Alimentos — LASA/UFPI. As amostras foram codificadas com ndmeros
de trés digitos, apresentadas de forma monadica, em blocos completos balanceados e servidas em copos brancos descartaveis
(Albuguerque et al., 2009). Foi utilizado &4gua para limpeza do palato entre as amostras.

Para verificar a aceitacdo do produto elaborado foi usado a escala hed6nica de 9 pontos, cujos extremos correspondem

a “desgostei muitissimo” (1) e “gostei muitissimo” (9). Para avaliagéo da intencdo de compra foi aplicado um teste com escala
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de 5 pontos ancorada em seus extremos, com 0s termos: 1 - certamente ndo compraria a 5 - certamente compraria. A amostra

preferida foi determinada pelo teste pareado de preferéncia (Dutcosky, 2013).

2.4 Andlise estatistica
Para analise estatistica, foi criado um banco de dados no Programa Statistical Package for the Social Sciences, versao
13,0 (SPSS, 2010). Para verificar a diferenca entre as médias foram utilizados o teste Qui-quadrado de Friedman,

considerando-se o nivel de significancia de 5%.

2.5 Critérios éticos

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Piaui, sob o nimero 750.942, conforme as
Diretrizes e Normas para Pesquisa com Seres Humanos (Resolugdo n°® 466, DE 12 de dezembro de 2012.) do Conselho
Nacional de Salde — CSN (Brasil, 2012). Os assessores que participaram da avaliacdo sensorial, antes dos testes, foram
informados sobre os objetivos e metodologia da pesquisa e consultados por meio de um Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido assegurado seu uso apenas dentro dos declarados objetivos da pesquisa.

3. Resultados e Discussao

A Figura 2 apresenta as notas do teste de escala hedénica para as duas formulagdes de biscoito. As notas acima de 6
(Gostei) foram atribuidas as formulacdes A e B por 89 e 91% dos assessores, respectivamente. Essas altas porcentagens
demonstram que as formulagfes obtiveram 6tima aceitacdo de acordo com o teste de escala hed6nica.

Resultados semelhantes foram observados por Silva, Amaral & Moura (2021), que ao analisarem a aceitabilidade de
biscoitos integrais com castanha de caju obtiveram resultados de aprovacdo maiores que 70% para os atributos aparéncia, odor,
sabor e textura.

Ja os valores da categoria indiferente (nota 5) foram apenas de 7% para amostra A e 9% para a amostra B,
demonstrando que os biscoitos elaborados apresentavam caracteristicas sensoriais definidas. Para o conceito desgostei (notas
menores ou iguais a 4), a porcentagem de notas foi menor do que as atribuidas ao conceito gostei, sendo respectivamente 9 e
5% para as formulacdes A e B.

N&o houve diferenca estatisticamente significativa entre as duas formulagdes de biscoito quanto a aceitacdo sensorial

pelo teste de escala hedbnica, sendo os dois biscoitos igualmente aceitos (Figura 2).
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Figura 2: Aceitacdo sensorial de biscoitos elaborados com améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia pelo teste de escala
hed6nica.

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

o — ]

Gostei Indiferente Desgostei

B A-Biscoito Integral com Chicha
B-Biscoito Integral com Chicha e Castanha-do-Gurgueia

Fonte: Dados da pesquisa.

Segundo Gouveia (2006) o teste de aceitagcdo tem grande importancia na elaboracdo de novos produtos, pois é por
meio dele que se consegue reestruturar e padronizar um produto, podendo através das escalas heddnicas e dos comentarios
fazer ajustes quanto as suas caracteristicas. Nesse aspecto 0s biscoitos de uma forma geral se destacam por serem alimentos
amplamente aceitos por pessoas de qualquer faixa etaria (Kopper et al., 2009), fato que também foi observado no presente
estudo.

Quanto a intencdo de compra dos produtos (Figura 3), a maioria dos assessores afirmou que compraria as formulacées
A (67,5%) e B (70,5%), atribuindo notas maiores que 4. Também ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre as
formulagBes quanto a intencdo de compra.

Segundo Dutcosky (2013) a aceitacdo de um produto refere-se também a expectativa de uso efetivo do produto, isto é,
a disposi¢do do consumidor de comprar e consumir o produto. Dessa forma, destaca-se a importancia da aceitacdo observada
no teste de intengdo de compra do biscoito elaborado.

Resultados semelhantes foram observados por Trigueiro Junior et al. (2017) em biscoito elaborado com améndoa da
castanhola, onde as formula¢fes com 10% e 5% obtiveram médias maiores que 7 e indices de aceitacdo de 85,6% e 82,9%,
respectivamente, que garante a satisfacdo dos assessores, apontando positivamente para a produgdo desse biscoito. Ja na
avaliacdo da intencdo de compra do estudo citado todas as formulagdes obtiveram respostas favoraveis, onde a maioria dos

assessores afirmou ter o intuito de comprar os biscoitos.
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Figura 3. Resultado do teste de intencdo de compra de biscoitos elaborados com améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia.
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compraria”. Fonte: Dados da pesquisa.

Quando aplicado o teste pareado de preferéncia (Figura 4), este mostrou diferenca estatisticamente significativa entre
as respostas dos assessores em relacdo as formulacBes. De acordo com esse teste, o biscoito contendo chichd em sua
formulacdo foi o preferido entre os assessores.

Figura 4. Resultado do teste pareado de preferéncia de biscoitos elaborados com améndoas de chicha e castanha-do-gurguéia.
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Gurgueia
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Fonte: Dados da pesquisa.

Segundo Carvalho et al. (2011) as améndoas de chicha possuem sabor agradavel podendo ser utilizadas no mercado

nacional e internacional de améndoas, caracteristica que esté associada a preferéncia da formulagéo de biscoito com chicha.

7
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A importancia da utilizacdo do chicha e da castanha-do-gurguéia na elaboracéo de produtos pode ser justificada pelo
fato dessas améndoas ainda serem subaproveitadas pela populagdo local. Aliado a este fato, o chicha apresenta um bom teor de
proteinas, lipidios e carboidratos (Carvalho et al., 2008), com destaque para seu contelido de fendlicos totais (Rocha et al.,
2013). Ja a castanha-do-gurguéia é rica em proteinas, lipidios e minerais, que segundo Ribeiro, Souza & Lopes (2012) torna-a
interessante para o consumo humano.

Assim, tanto o chicha como a castanha-do-gurguéia apresentam caracteristicas nutricionais interessantes para serem

acrescidas ao biscoito e que permitiram com que as duas formulagdes apresentassem boa aceitag¢do sensorial.

4. Concluséao

A partir da avaliacdo sensorial, verificou-se que as duas formulacBes de biscoitos foram igualmente aceitas, sendo a
formulacdo com chicha preferida. Assim, a utilizacdo de chicha e castanha-do-gurguéia no desenvolvimento de biscoitos torna-
se uma opc¢ao viavel, ja que os biscoitos elaborados apresentaram 6tima aceitacdo sensorial e o enriquecimento pode contribuir
para melhorar o teor de nutrientes.

Ressalta-se a importancia da realizacdo de trabalhos futuros que utilizem essas matérias-primas regionais na
elaboracéo de diferentes produtos alimenticios e assim, desenvolver produtos que tenham boas perspectivas para o mercado e

que possam ser utilizados como opc¢éo alimentar para individuos que buscam uma alimentagdo mais saudavel.
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