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Elaboracéo e qualidade de biscoitos tipo cookie enriquecidos com torta da
prensagem da améndoa de Caryocar coriacium Wittm.?
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Resumo: caryocar coriaceum Wittm. (pequi) é uma espécie oleaginosa de alto valor nutricional encontrada
amplamente na area de cerrado da Chapada do Araripe (Estado Ceard, Nordeste do Brasil). Este trabalho teve
como objetivo a elaboracgdo de biscoitos tipo cookie enriquecidos com a torta oriunda de prensagem da améndoa
do pequi nas concentracdes de 2, 4 e 6%, utilizando-se como base a formulacédo tradicional. Os biscoitos foram
avaliados quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensorial por teste de aceitacdo em escala Hedénica. Os
provadores avaliaram as amostras quanto aos atributos de aparéncia, sabor, textura, aroma e docgura, e intencéo de
compra para avaliar a aceitagdo do produto no mercado. Nas analises fisico-quimicas observou-se que 0 aumento
da concentragdo de torta proporcionou elevacdo na quantidade principalmente de proteinas nos biscoitos. Nos
testes sensoriais, as trés formulagdes obtiveram maiores médias nos atributos analisados comparando com a
formulacdo controle. Portanto, a torta pode ser adicionada aos biscoitos nas diferentes proporcfes analisadas,
especialmente na proporcao de 6%, sem prejuizos as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

Palavras-chave: Atributos sensoriais; Torta do pequi; Cookies.

Elaboration and quality of cookie-type biscuits enriched with the pie crust
of pequi almond (Caryocar coriacium Wittm.)

Abstract: Caryocar coriaceum Wittm. (pequi) is an oleaginous species of high nutritional value found
extensively in the cerrado area of Chapada do Araripe (Ceara State, Northeast Brazil). The objective of this work
was the elaboration of cookies enriched with the pie of the pequi almond in different concentrations (2, 4 and 6%),
using as a base the traditional American formulation. The biscuits were evaluated for physical-chemical and
sensorial characteristics by acceptance test in Hedonic scale. The tasters evaluated the samples for the attributes
of (appearance, taste, texture, aroma and sweetness) and purchase intent to evaluate the product's acceptance in
the market. In the physicochemical analyzes it was observed that the gradual increase of the pie concentration
provided an increase in the amount of proteins mainly in the cookies. In the sensory tests the three formulations
obtained higher averages in the attributes analyzed comparing with the control formulation. Therefore, the pie can
be added in the biscuits in the different ratios analyzed, especially in the proportion of 6%, without impairing the
physical-chemical and sensorial characteristics.

Key words: Sensory attributes; Pequi pie; Cookies.
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1 Introducéo

O biscoito é um produto consumido
mundialmente, embora ndo seja um alimento
basico como o pdo. O Brasil ocupa a posi¢do de
4° maior produtor mundial de biscoitos, com o
registro de 1.366 milhdes de toneladas produzidas
em 2018, o que representou 2,8% de crescimento
sobre 2008 em que foram produzidas 1,18
milhdes de toneladas (Barros et al., 2020).

O cookie é um biscoito adocicado que contém
varios atrativos desde suas caracteristicas
organolépticas, durabilidade, e até suas
propriedades nutricionais e funcionais agregadas
com ampla aceitabilidade por individuos de todas
as idades em particular as criangas. Portanto, este
produto se caracteriza, como um grande veiculo
para estudos de formulacfes, seja por razdes
econbmicas ou nutricionais, de modo que
recentemente tém surgido muitas formulacdes
com a intencdo de implementar sua fortificacdo
devido ao apelo nutricional dos consumidores
(Silva et al., 2018).

A adicdo de outras fontes para aumentar o
valor nutricional dos biscoitos torna-se necessaria
para complementagdo nutricional da populagéo
brasileira principalmente visando atender o
publico infantil, uma vez que que é nessa fase a
formacdo dos habitos alimentares (Silva et al.,
2018). Nesse sentido, diversos trabalhos relatam
a criagdo de novas formulagbes para o
desenvolvimento de cookies mais saudaveis e
enriquecidos, entre os quais, 0s adicionados de
farinha de banana verde e 6leo de coco, os
produzidos com farinha de bagaco de uva, 0s
elaborados com farinha do caroco e polpa do agai
e com farinha de linhaga (Cortat et al., 2015;
Barros et al., 2020).

O pequizeiro (Caryocar coriacium Wittm.) é
uma espécie nativa que ocorre na Chapada do
Araripe na regido do Cariri Cearense, cujos frutos
apresentam valor econémico e grande aceitacao
pela populacdo nas areas de ocorréncia, onde séo
utilizados na confecgdo de pratos tipicos, além
disso, apresentam consideravel valor nutricional
(Souza et al., 2014; Lorenzo, 2017). A principal
utilizagdo do fruto é no consumo direto do carogo
em forma de pequizada, em cozidos de carne de
gado e de frango, no feijdo, no arroz, e no
conhecido baido de dois (feijdo com arroz) devido
ao sabor e conteudo de nutrientes importantes,

como 4&cidos graxos essenciais, vitaminas e
antioxidantes (Saraiva et al., 2011).

A améndoa apresenta elevado teor de 6leo e na
sua maior parte é constituido por acido oleico,
acido palmitico e &cido linoleico (Silva et al.,
2014; Pereira et al., 2019). Como 0s minerais sdo
encontrados mais na améndoa do que na polpa, é
importante a atencdo em termos de seu
aproveitamento na nutricdo humana, modificando
0s habitos da populagdo que acabam descartando
essa parte do fruto pouco explorada. Portanto a
alternativa para esse problema é a elaboracgéo de
novos alimentos utilizando as partes descartadas
dos frutos (Ribeiro e Finzer, 2010). O
aproveitamento das partes ndo consumidas
usualmente aumenta a acessibilidade de
alimentos a todas as populagdes, uma vez que, a
fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos
maiores problemas que o Brasil enfrenta,
constituindo um dos paradoxos do nosso pais
(Damiane et al., 2011).

Visando o reaproveitamento dos residuos de
produtos regionais, aliado a minimizagdo dos
impactos ambientais, a presente pesquisa foi
desenvolvida com o objetivo de elaborar e avaliar
aspectos fisico-quimicos e sensorial de biscoitos
tipo cookies enriquecidos com a torta oriunda de
prensagem da améndoa do pequi.

2 Material e Métodos
2.1 Material vegetal e identificacao botanica

Frutos de pequizeiro foram obtidos no Centro
Vocacional de Técnico (CVTec) no Municipio de
Barbalha, estado do Ceara, Brasil. Uma exsicata
da espécie foi preparada e enviada ao Herbario
Prisco Bezerra da Universidade Federal do Ceara,
identificada pela Prof*. Dr*. Ligia Queiroz Matias
e depositada sob o numero de acesso 44523.

2.2 Obtencdo da améndoa

Os frutos foram inicialmente cortados para a
remocao dos carocos, os quais foram despolpados
manualmente através do uso de facas de aco inox
e, em seguida, foram guardados em estufa por 24
horas a 40 °C para serem dessecados e facilitar o
desprendimento da améndoa. Posteriormente,
realizou-se a selecdo dos carogos visualmente,
separando-se entre eles os danificados e com
rachaduras. Os carogcos foram partidos usando
facas de aco inox e as améndoas retiradas com
auxilio de pingas de aco e em seguida
armazenadas.
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2.3 Obtencéo da torta

A torta da améndoa foi obtida depois da
retirada do Oleo fixo pelo método de extracdo
mecénica em prensa hidraulica descontinua,
utilizando-se 100 g da amostra adicionada em um
cilindro de aco inox e levado a prensa sob uma
pressdo de 15 T, por cerca de 2 horas. A torta foi
retirada, armazenada em embalagem plastica e
mantida no laboratdrio de processamento vegetal
da FATEC, sem controle atmosféricos

Tabela 1 Formulagdes dos biscoitos tipo cookies

(temperatura do ar de 26°C e umidade relativa do
ar + 40%).

2.4 Formulacgao dos cookies

Foi definida uma formulacdo padrdo
utilizando os ingredientes apresentados na Tabela
1 devidamente pesados e medidos. Foram
elaboradas quatro formulacBes de biscoitos, a
amostra controle, sem adicdo de torta améndoa do
pequi, e as formulagdes com 2, 4 e 6% da torta de
pequi como forma de enriquecimento.

FormulacGes

Ingredientes

Controle P1 (2%) P2 (4%) P3(6%)

Farinha de trigo (g) 200,0 200,0 200,0 200,0
AcUcar demerara (g) 50,0 50,0 50,0 50,0
AcUcar mascavo (g) 75,0 75,0 75,0 75,0
Ovo (9) 46,0 46,0 46,0 46,0
Esséncia de baunilha (mL) 2,5 2,5 2,5 2,5

Bicarbonato de sédio (g) 5,0 5,0 5,0 5,0

Fermento quimico em pé 5,0 5,0 5,0 5,0

Chocolate em gotas (g) 16,0 16,0 16,0 16,0
Manteiga sem sal (g) 100,0 100,0 100,0 100,0
Torta da améndoa do pequi 0,0 10,0 20,0 30,0

A massa foi processada em batedeira elétrica
misturando-se inicialmente 0s acUcares, a
manteiga, 0S 0vos e a esséncia de baunilha por um
minuto. Em seguida foram acrescentados o0s
ingredientes secos peneirados (farinha de trigo,
fermento e bicarbonato) adicionados aos poucos
e misturados por 5 minutos em velocidade média
até obtencdo do ponto ideal da massa.

A massa pronta foi pesada e dividida em
porcdes de 500 g para adi¢do do residuo da torta
da améndoa que foi previamente triturada,
peneirada e pesada, correspondendo as
concentracdes de 2, 4 e 6% de residuo adicionado.
A massa foi levada a geladeira por 20 minutos
para descanso e refrigeracdo, o que permite aos
ingredientes se combinarem totalmente e
favorecer a coloracdo mais caramelada do
biscoito ao assar.

Em seguida, os biscoitos foram modelados
com o auxilio de formas cortadoras de inox para
obtencdo de tamanhos padrdes. Os biscoitos
foram acondicionados em formas forradas com
papel manteiga e levados para assar em forno
elétrico automaético pré-aquecido a 180°C por 10
a 15 minutos. Os biscoitos apo6s forneados foram
resfriados por 2 horas em temperatura ambiente,

embalados em sacos plasticos hermeticamente
fechados para em seguida serem analisados.

2.5 Caracterizagdo fisico-quimica da torta e
cookies

As caracterizag0es fisico-quimicas da torta da
améndoa e cookies foram realizadas em triplicata
(n=3) utilizando-se as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (Lutz, 2010). As andlises
objetivaram a determinacdo de umidade, acidez
titulavel, pH, carboidratos, lipideos, proteinas,
cinzas. A determinac&o de fibras foi pelo método
Pearson (1971).

A umidade foi determinada pelo método da
perda por dessecagdo em secagem direta em
estufa a 105°C por 24 horas. Os lipideos foram
determinados pelo método de Soxleht com
extracdo da fragdo hexanica por fluxo
intermitente e o0s carboidratos obtidos por
diferenga. As proteinas foram determinadas por
método de Kjeldahl, onde se fez a digestdo e
destilagdo da amostra, utilizando o fator de 6,5
para conversdo do nitrogénio em proteina. As
cinzas pelo método de residuo por incineragdo em
forno mufla a 550°C. O pH foi medido em
potencidmetro com determinacéo direta usando a
proporcdo de 5 g da amostra em 50 mL de agua
destilada. Acidez determinada pelo método de
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titulagdo com NaOH e, as fibras determinadas
pelo método Pearson (1971) realizado em trés
fases, a primeira sendo em solucdo &cida, a
segunda em solucdo basica e a terceira em forno
mufla a 550°C.

2.6 Analise sensorial dos biscoitos

Na avaliacdo da aceitagdo dos biscoitos foram
verificados os atributos de aparéncia, sabor,
aroma, textura e docura, por meio de uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos variando de
gostei muitissimo (nota 9) a desgostei muitissimo
(nota 1) de acordo com os testes de aceitabilidade
descritos por Meilgaard et al. (2007). Foram
avaliados também a intencdo de compra de cada
amostra por escala estruturada de 5 pontos
variando de decididamente eu compraria (nota 5)
a decididamente eu ndo compraria (nota 1).

O estudo contou com a participagdo de 25
provadores ndo treinados de ambos os géneros
com faixa etaria de 20 até acima de 30 anos,
representativos do publico consumidor. As
amostras foram servidas em pratos plasticos
brancos codificados com nimeros de trés digitos
aleatorios de forma balanceada, acompanhada de
dgua para realizacdo do branco conforme
especificado por Teixeira (2009). O trabalho foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da Faculdade de Medicina de Juazeiro do
Norte (FMJ-CE), sob n°11044529-8.

2.7 Analise estatistica

Os dados das analises fisico-quimicas
realizadas em triplicata (n=3) foram usados para
calculo de médias e desvio padrdo. Os valores
foram submetidos a andlise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey (p <0,05)
no software GraphPad Prism 5.0. Os resultados
das médias da analise sensorial foram submetidos
a analise de variancia e as médias comparadas
pelo teste de Tukey admitindo-se erro de até de
5% de probabilidade no software Assistat verséo
7.5 Beta.

3 Resultados e Discussdo

3.1 Caracterizacdo fisico-quimica da torta e
biscoitos cookies

Os resultados da caracterizagéo fisico-quimica
da torta da améndoa do pequi e cookies encontra-
se dispostos na Tabela 2.

O teor de umidade da torta da améndoa foi de
8,60%. Esse resultado é semelhante ao obtido por
Alves et al. (2014) ao analisarem a umidade da
améndoa do pequi de C. brasiliense, cujo valor
foi 8,68%. Rabélo et al. (2008) determinou a
curva desidratacdo da améndoa do pequi de C.
brasiliense e observaram que o teor de umidade
tende a estabilizar quando submetidas as
temperaturas de 60 e 70°C, reduzindo de 10,2
para 8,2%. Nesse sentido, o teor de umidade
obtido para a torta da améndoa foi positivo, e
pode conferir um maior tempo de vida Gtil para a
mesma, uma vez que houve reducdo da agua
disponivel para a proliferacdo de microrganismos
e para reagdes quimicas (Mello et al., 2012).

Tabela 2 Valores médios + desvio padrdo da composicao fisico-quimica de biscoitos tipo cookie sob propor¢des

da torta améndoa do pequi (%)

Analises

Torta

Biscoitos tipo cookie/torta améndoa do pequi

Controle 2% 4% 6%
Umidade (%) 8,60 + 0,04 5,79+0,13a 5,74 +0,12a 5,37 +0,27a 5,63 +0,03a
Carboidratos (%) 40,81+3,00 1366+1,34a 11,48+093a 10,24+1,12a 12,10+1,90a
Lipideos (%) 21,79+0,10 2491+223a 2493+15la 2438+0,73a 24,25+3,63a
Proteinas (%) 20,50+2,20 5,40+ 2,10b 7,21 +1,82a 7,77 £1,00a 7,98 +0,51a
Cinzas (%) 8,30 £ 0,10 1,78 + 0,02a 1,72 £ 0,00a 169+0,08a 1,74a+0,0la
pH 5,16 +0,11 9,38+ 0,09a 8,34+ 0,11b 8,26 + 0,04b 8,03+ 0,04b
Acidez (%) 1,52 £ 0,20 0,60+0,13a 0,22 + 0,04b 0,14 +0,02b 0,08 +0,01b
Fibras (%) 4,32+0,14 0,24 +0,07a 0,25+ 0,07a 0,25+ 0,00a 0,30+ 0,04a

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p <0,05).

Os teores de carboidratos, proteinas e lipideos
na torta da améndoa foram de 40,81, 20,50 e
21,79% respectivamente. Ramos e Souza (2011)
relataram teores médios de 21,88, 27,12 e 48,52%
de carboidratos, proteinas e lipideos

respectivamente, em améndoas de populacdes de
pequis da espécie C. coriacium da regido Meio-
Norte do Brasil. A reducéo do teor de lipideos
observado na torna da améndoa esta relacionada
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a prensagem inicial da mesma para extracdo do
6leo.

O teor de cinzas na torta da améndoa foi de
8,30%, sendo maior que os valores encontrados
por Ramos e Souza (2011) de 2,44% e Lima et al.
(2007) de 4,01%. O valor do pH encontrado para
a torta da améndoa foi de 5,16 e pode estar
relacionado a concentracdo de acidos organicos
presentes na améndoa, em destaque para 0S
acidos malico, citrico (Saraiva, 2008), e &cidos
graxos livres, principalmente oleico, palmitico e
linoleico (Silva et al., 2014).

O indice de acidez na torta da améndoa foi de
1,52%. Esse parametro é um importante pois a
acidificacdo desempenha fungdo inibidora do
crescimento microbiano (Mendes, 2013). O teor
de fibras na torta da améndoa foi de 4,32%.
Anteriormente, Sousa et al. (2012) verificaram
um teor de 2,2% de fibra alimentar em améndoa
do pequi procedentes do Cerrado brasileiro.

Conforme a Tabela 2, ndo houve diferenca
significativa no teor de umidade para os biscoitos.
Esse pardmetro atendeu aos padres estabelecidos
para biscoitos conforme a resolu¢cdo RDC n°263,
de 22 de setembro de 2005 (maximo de 14%)
(Anvisa, 2005). Os valores observados foram
relativamente baixo se comparado com Farias et
al. (2011), que elaboraram biscoitos tipo cookies
enriquecidos com macambira  (Bromelia
laciniosa) e verificaram um teor de umidade de
9,36%. Silva et al. (2014), encontraram nos
biscoitos elaborados com améndoa de pequi (C.
brasiliense) teor de umidade de 7,54%. A
determinagdo de umidade é uma medida
importante, pois estd relacionada com a
estabilidade, qualidade e composicdo de um
produto (Mello et al., 2012).

Os resultados mostraram que os contelidos de
proteinas dos biscoitos aumentaram
significativamente em relacdo ao controle. Silva
et al. (2014) utilizaram améndoa do pequi da
espécie C. brasiliense na elaboragdo de biscoitos
tipos cookies e reportaram nivel mais elevado de
proteinas (9,89%), que pode estar relacionado a
fato de ser espécie de pequi diferente. Dentre as
fontes nutritivas mais completas, estdo as
proteinas que tém um papel fundamental no
organismo, agindo na reparacdo e construcdo de
tecidos. S8o essenciais em dietas para perder
gordura, devido ao seu efeito termogénico e, em
exercicios fisicos. As proteinas correspondem a

aproximadamente 75% da matéria solida do
corpo (Silva et al., 2014).

Os teores de lipideos encontrados variaram
entre 24,91% na amostra controle a 24,25% na
amostra com 6% de residuo adicionado. Os
carboidratos variaram entre 13,66% amostra
controle e 10,24% com 4% de residuos
adicionados. Ambos parametros ndo foram
alterados significativamente em relagdo ao
controle com a adicdo da torta da améndoa. Os
teores de lipideos e carboidratos foram os mais
elevados no produto devido os ingredientes
usados para formulacgéo.

O lipideo é um dos componentes basicos da
formulacéo de biscoitos e se apresenta em niveis
relativamente altos. Algumas formulagdes
apresentam contetido entre 30 e 60% de lipideos,
30 e 75% de agucares e um baixo teor de umidade
variando entre 7 e 20%. Os lipideos ajudam na
maciez dos biscoitos e massa mais curta, ou seja,
menos extensiveis, enquanto que o acUcar
contribui para aumentar o didmetro, bem como
para caracteristica fraturabilidade ou quebra
(Moraes et al., 2010).

As porcentagens de cinzas dos biscoitos
variaram entre 1,69 e 1,74%, ndo havendo
diferenca estatistica em relagdo ao controle. Para
biscoito doce a quantidade maxima de cinzas é
3% (Silva et al., 2014). A determinag&o de cinzas
fornece apenas um indicativo de riqueza da
amostra em elementos minerais, sendo este o
ponto de partida para a analise de minerais
especificos (Silva et al., 2014).

A acidez dos biscoitos variou entre 0,60, e
0,08 g 100g?, havendo diferenca significativa
para o controle, e estando dentro dos padrdes
estabelecidos pela Anvisa (2005) (maximo de 2,0
g 100g?). A determinacéo da acidez titulavel em
alimentos é bastante importante tendo em vista
que através dela, podem-se obter dados valiosos
na apreciagdo do processamento e do estado de
conservacdo dos alimentos (Souza et al., 2014).

Os biscoitos apresentaram pH variavel de
acordo com a quantidade de torta adicionada,
sendo observado que, quanto maior a quantidade
de torta adicionada menor o pH. A faixa de pH
encontrado nas amostras variou de 9,38 a 8,03.
Macédo et al. (2014) observaram que o pH de
biscoitos diminui gradativamente com o aumento
da adicéo de farinhas ricas em fibras. Em termos
de conservacdo, a medida do pH é importante
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para as determinacGes de deterioracdo do
alimento com o crescimento de microrganismos
(Souzaet al., 2014).

O teor de fibras aumentou conforme a adicéo
da torta na formulacdo dos biscoitos. A fibra
alimentar tem um papel essencial na saude
intestinal e parece estar significativamente
associado com um menor risco de desenvolver
doenca cardiaca coronéria, hipertensdo, acidente
vascular cerebral, diabetes e obesidade (Mendes,
2013).

A indUstria alimenticia, na tentativa de
melhorar a qualidade nutricional de seus
produtos, para atender a uma nova classe de
consumidores que se preocupam com a qualidade
da sua alimentagdo, tem enriquecido e criado
novos produtos com fibras, por isso a descoberta
e/ou conhecimento de fontes alternativas de fibra
alimentar pode ser de grande valor para o
enriquecimento  nutricional  dos  produtos
(Mendes, 2013).

3.2 Analise sensorial

Os atributos aparéncia, sabor e dogura foram
similares e ndo apresentaram diferenca
significativa (Tabela 3). Os resultados
demonstram a boa aceitacdo dos biscoitos por
parte dos provadores, considerando que as notas
atribuidas a cada atributo avaliado variaram entre
6,88 a 8,20 ficaram préximas a gostei
moderadamente e gostei muito. Farias et al.
(2011), elaboraram um biscoito enriquecido com
a farinha das bracteas e miolo da macambira
(Bromelia laciniosa) e obtiveram médias entre 0s
atributos variando de 5,65 a 6,69 ficando
préximos a gostei ligeiramente do produto.

Tabela 3 Médias dos resultados sensorial dos biscoitos
tipo cookies enriquecido com torta do pequi (%)

Formulacbes
Controle 2% 4% 6%

Caracteristica

Aparéncia 7,16a 7,96a 7,84a 7,80a
Sabor 7,16a 796a 7,84a 7,80a
Textura 7,20b  7,96ab 8,20a 8,00ab
Aroma 6,88b 8,00a 7,68ab 7,76ab
Docura 7,08a  792a 7.64a 7,60a

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05); a
escala heddnica de 9 pontos variando de gostei muitissimo
(nota 9) a desgostei muitissimo (nota 1).

No atributo textura as formulagdes com adicéo
de torta ndo apresentaram diferenca significativa
entre si. Porém, a formulacéo controle apresentou

diferenca significativa em relacdo a formulacédo
com adicdo de 4% de torta com média de 8,20
maior que a formulagdo controle 7,20 e aos
valores encontrados por Ribeiro e Finzer (2010),
que desenvolveram biscoitos com
aproveitamento de farinha de sabugo de milho e
casaca de banana e no tributo textura, obtiveram
notas de 7,17 para cookie com chocolate e 7,32
para cookies com canela. Farias et al. (2011) no
atributo textura verificaram nota 5,65.

No aroma a formulacdo com 2% apresentou
uma nota mais alta 8,00 em relacdo ao a amostra
controle com nota 6,88 diferindo entre si. Porém,
as formulagbes com adicdo da torta obtivem
similaridade nas notas atribuidas a esse atributo.

Conforme os resultados dispostos na tabela
acima, o atributo com maior aceitacdo sensorial
foi a textura dos biscoitos, destacando a
formulacdo com adicdo de 4% de torta que,
provavelmente, apresentaram uma textura mais
crocante por apresentar um teor relativamente
baixo de umidade em torno de 5,37%. As
formulacbes com adicdo de torta apresentaram
maiores notas em todos os atributos avaliados
tendo, portanto, uma maior aceitacdo por parte
dos provadores em relagéo ao controle.

3.2.1 Intencdo de compra

Os biscoitos  formulados com  maior
porcentagem de residuo adicionado (6%)
obtiveram o melhor resultado por parte dos
provadores representativos do publico alvo
(Tabela 4). A maioria dos julgadores, de ordem
de 56%, decididamente comprariam o produto.
Em relagdo a formulagdo controle, observou-se
intencdo de compra inferior as formulagdes com
adicdo da torta, apena 28% dos provadores
certamente comprariam o produto.

Tabela 4 Intencéo de compra dos biscoitos tipo cookie
contendo diferentes propor¢des da torta da améndoa
do pequi (%)

FormulacGes
Controle 2% 4% 6%

Caracteristica

Decididamente compraria 28 44 44 56
Provavelmente compraria 20 36 28 20
Talvez sim/talvez ndo 40 8 8 20

Provavelmente ndo
compraria
Decididamente ndo
compraria

4 12 12 4

8 0 8 O
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O resultado foi interessante comparado ao
obtido por Farias et al. (2011), que observaram
intengdo de compra de apenas 12% dos
provadores que certamente comprariam biscoitos
tipo cookie com a farinha da macambira. Feddern
et al. (2011), verificaram quanto & intencdo de
compra de biscoitos tipo cookie adicionados de
farelo de trigo e arroz, que de 31 a 43% dos
entrevistados comprariam os biscoitos elaborados
com ambos os farelos.

Vale ressaltar que as formulacGes
adicionadas de 4% da torta e a controle,
apresentaram uma inteng@o de compra inferior as
demais, em que 8% dos entrevistados néo
comprariam esse produto. Portanto, diante dos
resultados encontrados, nota-se a preferéncia dos
provadores pelos biscoitos com maior quantidade
de residuo adicionado, mostrando que a adi¢&o da
torta da améndoa do pequi apos a extragdo do 6leo
na formulacdo de biscoitos, pode ser uma
alternativa promissora no desenvolvimento de
novos produtos.

4 Concluséao

Os biscoitos tipo cookie com adicdo de torta
de pequi apresentaram-se dentro dos padroes
legais vigentes quanto aos parametros fisico-
quimicos;

O aumento de torta de améndoa de pequi
representa uma elevacéo no conteudo de proteina
e de fibras, e diminuicao do contetdo de umidade;

Os biscoitos enriquecidos com a torta da
améndoa do pequi tem uma boa aceitagdo
sensorial;

A utilizacdo da torta do pequi, para 0
enriguecimento nutricional desse tipo de biscoito,
pode ser bem aproveitada pelo mercado
recomendando o incremento principalmente de
6%.
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