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RAMOS, 1. S. Elaboracao e analise sensorial de biscoito adicionado de farinha de
limaozinho (Zanthoxylum rhoifolium Lam.). 2024. 34 f. Trabalho de Conclusdao de Curso
(Graduacdo em Nutricao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2024.

RESUMO

As plantas alimenticias ndao convencionais (PANC) sdo plantas comestiveis que nao fazem
parte da nossa alimentagdo habitual. Em geral, essas plantas possuem um 6timo valor
nutricional e um fécil acesso. A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), popularmente conhecida
como Limdozinho, é uma PANC de grande distribuicdo geogrifica no Brasil, além de
apresentar um alto potencial biolégico. Apesar de seus beneficios, estas plantas acabam sendo
pouco consumidas devido a rejeicdo ou a falta de conhecimento da populagdo. Em
contrapartida, essas plantas podem ser facilmente adicionadas em preparacdes culindrias,
aumentando o seu consumo e consequentemente enriquecendo nutricionalmente a preparacao.
Dessa forma, o biscoito apresenta-se como uma das opcdes vidveis para a adicdo de PANC,
tendo em vista que € um alimento bem aceito por todos os publicos. Diante do exposto, este
trabalho objetivou a elaboracdo de biscoitos adicionados de farinha de limdozinho e a
avaliacdo de sua aceitabilidade pelo publico. O estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa e
experimental, na qual as folhas de limdozinho foram coletadas, higienizadas, desidratadas e
trituradas para a fabricacdo da farinha. Posteriormente, a farinha de limaozinho foi misturada
com o restante dos ingredientes para a elabora¢do dos biscoitos. Foram desenvolvidas trés
formulagdes: P (biscoito controle), C (biscoito com adicao de 5% de farinha de limaozinho) e
K (biscoito com adi¢do de 10% de farinha de limaozinho). As amostras foram avaliadas por
60 provadores ndo treinados a partir do teste de aceitacdo em escala hedonica de 9 pontos e
teste de inten¢do de compra. Por meio das andlises, notou-se que a amostra C obteve uma
melhor aceitabilidade quanto as caracteristicas sensoriais, enquanto que a amostra K nao
obteve resultados satisfatorios. Nesse contexto, observou-se que uma maior concentragdo de
farinha de limdozinho ndo agradou os consumidores, no entanto, vale ressaltar que
modificagdes na elaboracdo do produto podem trazer melhores resultados sensoriais e

consequentemente tornar o produto vidvel para comercializagao.

Palavras-chaves: Plantas Alimenticias Nao Convencionais; Produtos de panificagdo;

Seguranca Alimentar e Nutricional.



ABSTRACT

Unconventional food plants (PANC) are edible plants that are not part of our usual diet. In
general, these plants have great nutritional value and are easy to access. Zanthoxylum
rhoifolium (Lam.), popularly known as Limaozinho, is a PANC with wide geographic
distribution in Brazil, in addition to presenting a high biological potential. Despite their
benefits, these plants end up being little consumed due to rejection or lack of knowledge
among the population. On the other hand, these plants can be easily added to culinary
preparations, increasing their consumption and consequently nutritionally enriching the
preparation. In this way, biscuits present themselves as one of the viable options for adding
PANC, considering that they are a food well accepted by all audiences. In view of the above,
this work aimed to prepare cookies with lemon flour and evaluate their acceptability by the
public. The study is quantitative and experimental research, in which lemon leaves were
collected, sanitized, dehydrated and crushed to make flour. Subsequently, the lemon flour was
mixed with the rest of the ingredients to make the cookies. Three formulations were
developed: P (control biscuit), C (biscuit with the addition of 5% lemon flour) and K (biscuit
with the addition of 10% lemon flour). The samples were evaluated by 60 untrained tasters
using the acceptance test on a 9-point hedonic scale and the purchase intention test. Through
the analyses, it was noted that sample C obtained better acceptability in terms of sensory
characteristics, while sample K did not obtain satisfactory results. In this context, it was
observed that a higher concentration of lemon flour did not please consumers, however, it is
worth highlighting that modifications in the preparation of the product can bring better
sensory results and consequently make the product viable for commercialization.

Keywords: Non-Conventional Food Plants; bakery products; Food and nutrition security.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Kinupp e Barros (2007), Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC) sao espécies vegetais que possuem uma ou mais partes comestiveis e que niao estao
inseridas em nossa alimentacao cotidiana. Nesse contexto, a inclusdao das PANC no cardédpio
da populacdo € uma alternativa vidvel para promover a Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), tendo em vista que sdo plantas ricas em nutrientes e podem ser facilmente encontradas
no territério (Jacob, 2020). Entretanto, apesar de seus inimeros beneficios e da sua vasta
versatilidade, as PANC ainda sdo pouco utilizadas na alimentacdo cotidiana devido
principalmente ao fato de seus beneficios serem pouco disseminados (Bezerra; Brito, 2020).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e
Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), aproximadamente 80% dos adultos consomem
algum tipo de biscoito diariamente ou pelo menos semanalmente, sendo principalmente
consumidos em lanches répidos e fora de casa (Abimapi, 2023). Diante disso, a adicdo de uma
PANC a esta preparagdo possibilita ndo apenas o enriquecimento nutricional do biscoito, mas
também a variedade do produto no mercado.

A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), popularmente conhecida no Brasil como
limdozinho, € uma espécie com grande distribui¢do geogréfica no pais (Menezes et al., 2020).
Além disso, a planta apresenta um alto potencial bioldgico, contendo diversos metabdlitos
secunddrios como flavondides, alcaldides, ligninas e cumarinas, podendo assim ser utilizada
como fitoterdpico e adicionada em diferentes preparacdes na inddstria de alimentos (Marques
et al., 2022). Nessa perspectiva, o presente trabalho objetivou desenvolver diferentes
formulacdes de biscoitos adicionados da farinha de limaozinho (Zanthoxylum rhoifolium

Lam.) e avaliar sua aceitabilidade sensorial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver formulacdes de biscoito adicionado da farinha de limaozinho

(Zanthoxylum rhoifolium Lam.) e avaliar suas caracteristicas sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar a farinha do limdozinho;
v Desenvolver diferentes formulacdes de biscoito com a farinha do limaozinho;

v Realizar a andlise sensorial dos produtos desenvolvidos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

Kinupp e Barros (2007) definem Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
como plantas comestiveis que ndo fazem parte do nosso carddpio cotidiano. Adicionado a
esse conceito, € valido destacar que, de acordo com Jacob (2020), o critério de
convencionalidade ¢ relativo em termos geogréficos e culturais, ou seja, uma planta pode ser
considerada convencional em uma determinada localidade e ndo convencional em outra.

As PANC podem ser facilmente incluidas no carddpio da populacdo brasileira, além
de serem uma alternativa vidvel para promover a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN).
Isso se d4 pelo fato dessas plantas serem encontradas facilmente no territério, onde muitas
vezes sdao obtidas de forma espontdnea, além de possuirem uma boa disponibilidade de
nutrientes (Jacob, 2020).

Em contrapartida, devido a falta de conhecimento, muitas pessoas nao utilizam essas
plantas por acreditarem que elas sejam mato ou ervas daninhas (Liberato; Lima; Silva, 2019).
Além disso, com o estilo de vida cada vez mais acelerado, as PANC acabam por se tornar
desconhecidas pelo publico consumidor devido a ingestdo crescente e de facil acesso dos
alimentos industrializados, dificultando ainda mais a inclusdao dessas plantas na alimentacao
da populagao brasileira (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Ademais, é valido enfatizar que ha uma falta de compreensao do potencial comestivel
destas plantas devido a insuficiéncia de pesquisas sobre técnicas de cultivo, propagacao,
manejo e processamento, propriedades bioldgicas, reprodutivas e nutricionais (Jesus et al.,
2020), bem como também sobre os fatores antinutricionais e possivel toxicidade (Jacob,
2020). Além disso, a falta de conhecimento sobre as propriedades nutricionais das PANC
também pode ser causada por uma lacuna no repasse de conhecimento cultural relacionado a
estas plantas, tendo em vista que, apesar destas plantas ndo serem conhecidas atualmente
como comestiveis em um determinado local, existem diversas nomenclaturas popularmente
relacionadas a elas, indicando que em algum momento elas ja foram reconhecidas e utilizadas
por habitantes locais (Jacob, 2020).

Além dos fatores supracitados, também é vélido destacar que, de acordo com Barbieri
et al (2014), a diversidade da alimentagdo no Brasil é considerada pobre, tendo em vista que

apenas 30 espécies de plantas sdo padronizadas para a produgdo agricola. Ademais, apesar de
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existir cerca de 30 mil espécies de plantas comestiveis, mais da metade das necessidades
energéticas da populacdo mundial € atendida por apenas quatro culturas: arroz, batata, trigo e
milho (Jacob, 2020). Dessa forma, nota-se que muitas plantas ndo sdo consumidas pela
populagdo devido a falta de disponibilidade no mercado (Barbieri et al., 2014).

Diante do exposto, apesar dos obstaculos para a inclusdo das PANC na alimentacdo da
populacdo, essas plantas possuem uma 6tima qualidade nutricional, se caracterizando como
uma alternativa para complementar e enriquecer o carddpio da populacao, além de possuirem
uma vasta versatilidade, podendo ser utilizadas de vérias formas em diferentes tipos de

preparagdes (Jesus et al., 2020).

3.2 BISCOITO

A Resolugdo RDC n° 711 de 1° de Julho de 2022 da ANVISA define biscoitos como
produtos obtidos através da mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢do, fermentados ou ndo, podendo
apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (Brasil, 2005).

Segundo Wade (1988), Biscoito é uma palavra utilizada para descrever um pao
endurecido de dimensdes reduzidas que pode ser guardado por muito tempo sem se danificar.
Seu nome vem do latim BIS-COCTUS ou do francés BESCOIT que quer dizer “duas vezes
cozido”. Apesar de nao ser constituido como um alimento basico, como é o caso do pao, os
biscoitos tem um boa aceitabilidade em todos os publicos, além de ter uma longa vida-de-
prateleira, permitindo assim que ele seja produzido e distribuido de forma ampla no mercado
(Xavier, 2021).

De acordo com os dados da Associagdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes & Bolos (ABIMAPI), a previsdo é que as vendas de biscoitos aumentem
de 3 a 5% em volume no pais no ano de 2023, visto que 99,7% das familias brasileiras
consomem este alimento. Isso se da pelo fato de que todas as regides do pais apresentam um
bom indice de consumo didrio de biscoitos, sendo a regido Sudeste a com maior indice (50%),
seguida das regides Nordeste (48%), Centro-Oeste (46%), Sul (36%) e Norte (28%)
(Abimapi, 2023).

3.3 Zanthoxylum rhoifolium (Lam).
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A espécie Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), da familia Rutaceae, é conhecida
popularmente como limdozinho, Mamica-de-porca ou laranjinha. Esta espécie ¢ amplamente
distribuida pelo Brasil, podendo ser encontrada naturalmente em praticamente todos os
estados do pais devido sua capacidade de crescer nos solos mais variados, além de ser uma
espécie de grande plasticidade em relacdo aos diferentes niveis de luminosidade e tolerante a
baixas temperaturas (Carvalho, 2006).

A 4rvore possui uma altura varidvel entre 12 a 20 metros, enquanto que o tronco
possui um leve formato de cone, com um didmetro de aproximadamente 30 a 40 cm. J4 a capa
da arvore é grande e arredondada, apresentando folhas ndo muito densas na coloracdo verde
(Krause et al., 2013). O nome genérico Zanthoxylum vem do grego, que significa “madeira
amarela”; ja o epiteto especifico rhoifolium provém da semelhanca dos foliolos com os do
género Rhus (Carvalho, 2006).

A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) é uma espécie com um importante potencial
biolégico, podendo ser utilizada como fitoterdpico para o tratamento de algumas doengas,
como maldria e diarréia causada principalmente em criangas pelas bactérias Salmonella
enteritidis e Shigella sonnei, além de também ser eficaz contra os fungos da familia
Aspergillus flavus. Ademais, a planta também pode ser usada como antioxidante e no
tratamento de células tumorais de cancer cervical (Marques et al., 2022).

As plantas da familia Rutaceae apresentam uma composi¢do quimica bastante
diversificada, dentre elas destaca-se as plantas do género Zanthoxylum, especialmente a
Zanthoxylum rhoifolium (Lam,) que contém metabdlitos secundédrios na composicdo de suas
raizes, caule, ramos e folhas, como flavondides, alcaldides, ligninas, amidas, terpenos e
cumarinas (Marques et al., 2022).

Além de avaliar seus beneficios e sua utilizacdo, avaliar a toxicidade de uma planta
também € de suma importincia para caracterizd-la como uma PANC. Sendo assim, vale
ressaltar que estudos recentes comprovaram que a Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) nao
induziu toxicidade em células eucaridticas animais € humanas, o que se da principalmente
pelo fato da planta ndo ter capacidade de induzir mutagenicidade nas concentragdes testadas
no estudo (Leitdao, 2020). Diante do exposto, pode-se afirmar que a espécie Zanthoxylum
rhoifolium (Lam.) é caracterizada como uma PANC, podendo ser utilizada de diversas formas

na alimentacdo humana.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 TTIPO DE ESTUDO

O presente estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental que objetivou
realizar a elaboracdo e andlise sensorial de diferentes formulagdes de biscoitos adicionados de

farinha de liméaozinho.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

O processo de fabricagdo da farinha de limdozinho e a elaboracdo dos biscoitos foram
realizados no Laboratério de Técnica Dietética (LATED) e no Laboratério de Bromatologia
(LABROM), enquanto que a andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise
Sensorial (LASA). Os laboratorios citados anteriormente estdo localizados no bloco “J” do
Centro de Educacgao e Saidde (CES) da Universidade Federal de Campina Grande - campus
Cuité/PB.

4.3 OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E FABRICACAO DA FARINHA

Para a elaboracdo da farinha de limdozinho, as folhas frescas foram coletadas no
Centro de Educagdo e Saidde - CES da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG,
campus Cuité-PB, localizada no Agreste Paraibano, na microrregido do Curimatat Ocidental.
Para a confirmacdo da espécie, uma amostra do material vegetal foi entregue ao Herbdrio do
Centro de Educacio e Saide da UFCG (HCES), cuja exsicata esta depositada sob registro de
n° 2191 neste mesmo local. Apos a coleta e a confirmacdo da espécie, a matéria-prima foi
submetida a um processo de selecio e higienizacdo. Em seguida, as folhas foram desidratadas
em uma estufa a 50°C por aproximadamente 6 horas, trituradas em liquidificador doméstico
(Mondial Easy Power 550w) na velocidade 2, peneiradas com o auxilio de uma peneira e
armazenadas em potes de vidro envoltos com papel aluminio. Os demais ingredientes
utilizados na preparacdo do biscoito foram adquiridos no comércio local da cidade de

Cuité/PB.

44 ELABORACAO DO BISCOITO ADICIONADO DE FARINHA DE
LIMAOZINHO
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Para a elaboragdo dos biscoitos, os ingredientes foram misturados em um recipiente
plastico até a obtencdo de uma massa homogénea. Em seguida, a massa foi moldada em
formato arredondado, colocada em formas retangulares cobertas com papel manteiga e
levadas ao forno (Mondial Grand Family) a temperatura de 180°C durante 20 minutos. Os
biscoitos foram armazenados em recipiente plastico com tampa em temperatura ambiente até
o momento da realizacdo da andlise sensorial.

Foram desenvolvidas trés formulagdes de biscoito, os ingredientes utilizados para sua
elaboragdo estdo descritos abaixo na Tabela 1. Para cada formulacdo foi atribuido um cédigo,
sendo eles: P - Biscoito padrdo, sem a adi¢do de farinha de limaozinho, C - Biscoito com
adicdo de 5% de farinha de limdozinho e K - Biscoito com adicdo de 10% de farinha de

limdozinho. Ambas as formulagdes receberam a mesma concentracdo dos demais

ingredientes.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas diferentes formula¢des dos biscoitos

Ingredientes Formulacoes
P C K
Farinha de Liméozinho 0% 5% 10%
Farinha de Aveia 28,92% 28,92% 28,92%
Acucar cristal 21,69% 21,69% 21,69%
Farinha de Trigo 19,29% 19,29% 19,29%
Banana in Natura 12,53% 12,53% 12,53%
Ovo de galinha 9,64% 9,64% 9,64%
Amido de milho 5,78% 5,78% 5,78%
Oleo de soja 1,15% 1,15% 1,15%
Fermento quimico em po 0,57% 0,57% 0,57%
Canela em po 0,38% 0,38% 0,38%
Esséncia de Baunilha gs gs gs
Sal gs gs gs

Fonte: A autora (2024). Ingredientes utilizados para elaboracdo das amostras P = biscoito controle; C = biscoito

com adicdo de 5% de farinha de limaozinho; K = biscoito com 10% de farinha de limdozinho. gs (quantidade

suficiente).

4.5 REALIZACAO DA ANALISE SENSORIAL

Foram recrutados um total de 60 avaliadores ndo treinados para participar da anélise,
sendo estes alunos, professores e funciondrios da Universidade Federal de Campina Grande,
campus Cuité/PB. Os critérios de exclusdo para a participacao desta andlise foram: individuos

com idade menor que 18 anos, individuos que ndo gostam de biscoito e pessoas que
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apresentam algum tipo de alergia ou intolerancia a algum dos ingredientes utilizados na
formulac@o do produto.

Para a realizacdo da andlise sensorial, utilizou-se o teste de aceitacio com uso de
escala hedodnica estruturada de 9 pontos, com extremos variando entre: 9-gostei muitissimo a
1-desgostei muitissimo, conforme disposto no anexo A. Apds a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), os participantes receberam trés amostras
codificadas com trés digitos aleatérios juntamente com uma ficha sensorial. Apds a
degustacdo das amostras, os participantes preencheram a ficha na qual relataram o grau de
satisfacdo em relacdo aos atributos sensoriais de cada uma das amostras, além de relatarem a

intencdo de compra das mesmas. As amostras foram servidas de forma monddica.

4.6 ASPECTOS ETICOS

Devido ao fato desta pesquisa envolver seres humanos, a andlise sensorial exigiu a
utilizagdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), conforme apresentado no
anexo B. O termo afirma que os participantes que se voluntariaram a participar da pesquisa
ndo teriam riscos ou desconfortos durante a mesma, tendo em vista que os participantes que
apresentarem algum dos critérios de exclusao da pesquisa citados anteriormente no ponto 4.5
ndo fardo parte do teste. Ademais, a pesquisa nao trara beneficios diretamente ao participante,
porém, trard beneficios relacionados a industria de alimentos no sentido de ofertar uma opc¢ao
mercadoldégica de biscoito com a utilizacio de uma PANC em sua composi¢do. Os dados
coletados na pesquisa foram utilizados apenas para a realizacdo deste trabalho. Nao foi
necessdrio divulgar nenhum dado pessoal dos participantes para a publicacdo do projeto,
mostrando assim a confidencialidade da pesquisa. A pesquisa foi aprovada pelo CEP/HUAC,

sob o nimero CAAE 98167718.9.0000.5182., n2.982.102.
4.7 ANALISE ESTATISTICA
Os dados foram avaliados através de analise de varidncia (ANOVA) e as medias foram

comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de 95% (p < 0,05).

Todas as analises foram realizadas utilizando o software estatistico SPSS 17.0.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial é de extrema importancia na inddstria alimenticia, tendo em vista
que ¢ uma ferramenta deciséria nas etapas de desenvolvimento de um novo produto uma vez
que avalia sua aceitabilidade pelo ptbico consumidor (Dutcosky, 2013). O grifico 1

apresenta o nivel de aceitac@o dos atributos sensoriais dos produtos.

Grafico 1.Médias de aceitacdo em escala hedonica das formulac¢des de biscoito adicionados
de farinha de Zanthoxylum rohifolium Lam.

Analise sensorial

9
8 *kokok
7 * * Fok ok ok ok
6
w
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3
S 4
3
2
1
0
Aperéncia Cor Aroma Sabor Textura Avaliagdo
global
Atributos
BpP mC ©K

Fonte: A autora (2024). P = biscoito controle; C = biscoito com adi¢do de 5% de farinha de limdozinho; K =
biscoito com 10% de farinha de limdozinho. Os dados foram avaliados através de analise de variancia (ANOVA)
e as medias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. *(p < 0,05),
*#%(p<0,001)****(p<0,0001).

Os resultados encontrados demonstraram que, em relagdo a aparéncia do produto, a
amostra P apresentou maior aceitabilidade, visto que sua média foi estatisticamente mais
significativa (p<0,0001) quando comparada as amostras C e K, que por sua vez, ndo
apresentaram diferenga significativa entre si. Quanto a cor, apesar das amostras P e C
apresentarem a mesma média, a amostra P apresentou uma maior diferenca estatistica
significativa (p<0,05) quando comparada a amostra C. Essa diferenca foi ainda maior quando
compara-se a amostra P com a amostra K (p<0,001). Outrossim, as amostras C e K ndo
apresentaram diferencas significativas. Diante do exposto, é notério que a coloracdo

esverdeada interferiu negativamente na avaliacdo dos parametros de aparéncia e cor, tendo em



22

vista que esta caracteristica diferencia o produto dos biscoitos convencionais. Medeiros
(2023) obteve resultados semelhantes em seu estudo, na qual avaliou as caracteristicas
sensoriais de cookies adicionados de 5% e 10% de farinha da folha de couve-flor. O autor
observou que quanto maior a concentracdo de farinha de couve-flor no produto, menor a
aceitabilidade dos avaliadores quanto aos critérios de aparéncia e cor.

De acordo com Dutcosky (2013), a visdo auxilia na observacdo das primeiras
impressdes dos atributos do alimento. Ademais, a aceitacdo das caracteristicas visuais
estimula o individuo a consumir o produto. Sendo assim, a rejeicao da coloracdo do biscoito
pode interferir na avaliacdo dos demais parametros.

Para o aroma, as amostras P e C apresentaram a mesma média, ndo havendo diferenca
estatistica significativa entre elas. No entanto, a amostra P apresentou diferenca significativa
(p<0,05) quando comparada a amostra K. Essa diferenca pode ser explicada pela maior
concentragdo de farinha de limdozinho presente na amostra K, que por sua vez possui cheiro
caracteristico forte. As amostras C e K ndo apresentaram diferencas significativas entre si.
Um estudo feito com biscoito tipo cookies adicionados da farinha do cladédio do mandacaru
apresentou resultados superiores a este trabalho, uma vez que, quanto ao aroma, as
formulagdes adicionadas de farinha do cladédio do mandacaru nao se diferenciam
estatisticamente da preparacdo controle, evidenciando que, devido ao seu aroma suave, a
adicdo da farinha no cookie ndo alterou esta caracteristica (Silva, 2022).

Com relacdo ao sabor, as amostras P e C apresentaram a mesma média e nao
obtiveram diferengas estatisticas significativas. Entretanto, as amostras P e C apresentaram
uma melhor aceitacdo quando comparadas a amostra K (p<0,0001). Ademais, quando
compara-se a amostra C com a amostra K, nota-se que a amostra C apresentou melhor sabor,
podendo ser devido a menor concentragdo de farinha de limaozinho, que proporciona um
sabor mais suave e agraddvel a preparagdo. O mesmo resultado foi observado no estudo de
Santos (2022), que realizou uma anélise sensorial de cookies adicionados de 10 e 20% de
farinha da casca da banana. A autora analisou que uma menor concentracdao de farinha da
casca da banana mantinha um sabor compativel a massa tradicional, enquanto que uma maior
concentragdo de farinha reduziu a aceitacao do produto.

No que se refere a textura, P e K apresentaram a mesma média, enquanto que C
apresentou a maior média entre as trés amostras. Apesar disso, nenhuma das amostras obteve
diferengas estatisticas significativas entre si. Sendo assim, ndo houve uma amostra com maior
aceitabilidade em relacdo a textura, comprovando que a adi¢do da farinha de limdozinho nao

causou alteracdo na textura do produto. Um estudo realizado por Moreto et al. (2020), na qual
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avaliou a aceitabilidade de biscoitos adicionados de 5, 10 e 25% farinha de Guavirova obteve
resultados inferiores a este estudo, visto que a utilizacdo de uma maior concentracdo de
farinha de Guavirova alterou a textura do produto e consequentemente diminuiu sua
aceitabilidade.

Acerca da avaliacdo global, P e C apresentaram a mesma média. No entanto, P
apresentou diferenca estatistica significativa sobre C (p<0,01). Ao estudar a aceitabilidade da
utilizacdo da farinha de Guavirova em biscoitos, Moreto et al. (2020) obteve resultados
semelhantes a este estudo, constatando que as formulagdes com menor quantidade de farinha
de Guavirova (5 e 10% de farinha de guavirova) foram bem aceitas enquanto que a
formulacdo com maior quantidade de farinha (25% de farinha de guavirova) nio foi aceita
pelos provadores.

No grifico 2, pode-se observar o resultado da andlise da intencdo de compra dos

biscoitos adicionados de farinha de limaozinho e da formulac¢do padrao.

Grifico 2. Médias de intencdo de compra em escala hedonica das formulagdes de
biscoito adicionados de farinha de Zanthoxylum rhoifoliumLam.

Intencao de Compra

kkk

Média

Amostras

Fonte: A autora (2024). P = biscoito controle; C = biscoito com adi¢do de 5% de farinha de limdozinho; K =
biscoito com 10% de farinha de limdozinho. Os dados foram avaliados através de analise de varidncia (ANOVA)
e as medias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. ***(p<0,001).

Em relacdo a este parametro, a amostra C apresentou a maior inten¢do de compra,
obtendo uma média geral de 4 que corresponde a provavelmente compraria, ndo diferindo

estatisticamente da formulagdo padrio. Desta forma, estes dados podem indicar uma possivel
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boa comercializagdo das amostras P e C. Em contrapartida, a amostra K obteve uma média
geral de 3, que corresponde a talvez comprasse. Portanto, pode-se afirmar que as amostras P
(p<0,001) e C foram estatisticamente mais significativas em relacdo a amostra K. Apesar
disso, € valido enfatizar que modificacdes nas concentragdes dos ingredientes e nos
procedimentos de producdo podem proporcionar melhores resultados e consequentemente
aumentar a inten¢do de compra do produto em questdo. Em concordancia aos resultados deste
estudo, o trabalho realizado por Barros et al. (2020), analisou a inten¢do de compra de
cookies enriquecidos com farinha do caroco e polpa do acai. Os autores observaram que as
amostras T1 e T2 (20% e 50% de farinha do carogo e polpa do acai) obtiveram melhores notas
de intencdo de compra quando comparadas a amostra T3 (70% de farinha do carogo e polpa
do acai), constatando que a adi¢do de uma maior concentragdo de farinha do carogo do acai na

formulag¢ao do cookie provocou perdas na intengdo de compra do produto.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos fatos supracitados, pode-se concluir que a adi¢ao da farinha de limaozinho em
biscoitos pode alterar alguns atributos sensoriais do produto, como cor, aroma e sabor,
contudo, observou-se que as amostras adicionadas de 5% de farinha de limdozinho obtiveram
uma melhor aceitabilidade pelo publico quando comparadas as amostras com adi¢do de 10%
de farinha, que por sua vez, ndao obtiveram um resultado satisfatério. Portanto, notou-se que
uma maior concentracgdo de farinha de limaozinho ndo agradou os consumidores.

Apesar disso, devido ao alto valor nutricional da farinha de limdozinho, sugere-se a
realizacdo de novos estudos com a utilizacdo desta farinha em concentracdes distintas das
utilizadas nesta pesquisa, tendo em vista que modificacdes na composi¢ao e no processo de
fabricagdo podem tornar o produto desenvolvido neste estudo mais agraddvel ao publico e

consequentemente propicio a uma possivel comercializacao.
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ANEXO A - Ficha de teste de aceitacdo e intencdo de compra

TESTE DE ACEITACAD E INTENCAO DE COMPRA

Nome:

Idade:

E-mail:

Fone:

Escolaridade:

Data:

Voet estd recebendo 03 amostras
codificadas de Biscoito. Prove-a ¢ escreva o
valor da escala que voet considera
correspondente a amostea {eddigo).

8- posiel muitissimao

8- posten muilo

T- gostel moderadamente

f- postel hgeirmmente

5- nem gostel'nem desgostel
4- desgosten lipeiramente

3- desgoster moderadamente
2- desgostel muito

1- desgostel muitissima

AMOSTEA
ATRIBUTOS (Codipo)

AMOSTRA | AMOSTRA
(Cadigo) (Cdigo)

158

473 625

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Texiura

Avahiacio Global

Agora indigue sua atitude de
COMpPra a0 cnconiraresse
Biscoito no mercado.

AMOSTRA

ATRIBUT(XS (Codiga)

AMOSTRA
(Codigo)

AMOSTRA
(Codigo)

158

473

625

5- comipraria

4- possivelmente compraria Intengdo de
compra

3- alver comprasse

2- possivelmente nio compraria
|- jamais compraria

Comentirios.

Anexo B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vioed estd sendo convidado a participar de um estudo mtitulado
“ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DE BISCOITO
ADICIONADO DE FARINHA DE LIMAOZINIIO (Zanthoxylum
rheifolium)™ que tem como objetivo deseavolver diferentes formulaghes
de Biscoito adicionado de farinha da folha de limlozinho { Zanthoxyfum
rhoifelinm Lam ), visando a melhor aceitabilidade.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uina explicacio ao avaliador sobre a
andlise que serd realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial
utilizada e serfd entregue o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE) no qual o avaliador deverd ler, assinar e ficar com uma vie. Apos,
serfin ofertadas amostras de Biscoito adicionado da farinha de limiozinho
em pratos descartiveis de cor branca, codificados com 3 digitos aleatdnos
e servidos de forma individual Serd soliciindo gque vocé as prove,
preencha na ficha a sua resposta com relagio ds caracleristicas sensoriais
(aparéncia, cor, aroma, sabor e textura ) ¢ em relagio a sua imtencio de
compra das amostras de Biscoito,

Coleta de Dados

Os dados serdo coletados através do | himento da ficha de
avaliagdo sensorial apds o preenchimento do avaliador ao provar as
amostras ofertadas,

Riseos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo ¢ obrgado a participar deste projeto. No caso de recusa,
vocé ndo terd nenhum tipo de prejuizo. A qualgquer 0 da pesqui
vocé ¢ livre para reticar-se da mesma. No caso de aceite, fica claro que as
amostras de Bascoito adicionadas da farinha do limfozinho ofertadas sio
seguras ¢ de boa gualidade. O risco ao provar as bamras sdo alergin,
miolerinera @ alpum  tipo  de  ingrediente, contaminaglio  por

s dados obtidos com esta pesquisa serio publicados em revisias
clentificas conhecidas. s seus dados seriio analisados em conjunto com os
de outros panticipantes, assim, ndo aparecerfio informagdes que possam Lhe
identificar, sendo mantido o sigilo de sua identidade. Esse estudo obieve
aprovagio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos -
CEP, do Hospital Universitine Aleides Cameiro - HUAC, situado na Rua
Dr. Carlos Chagas, @/n, Sio José, CEP: 58401-490 Campina Grande - PB,
Tel:(83) 2101-5545, E-mail: cepliihuae uiog e

Contraio com a pesquisadora:

Prof”. Dra Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de
Campina Grande, Campus Cuité: E-mail: viness / d
- Tel: (96) 99127-3777.

lara Santos Ramos - Universidade Federal de Campina Grande,

Campus Cuité. E-mail: iara sontoseestudante ufepedubr . Tel: (83) 9
8124-6672.

i A

Acredito ter sidp suficientemente informado o respeito  das
informagtes que li ou gue foram lidas para mim, descrevendo o estudo
intitulads  “ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DE
BISCOITO ADICIONADO DE FARINHA DE LIMAOZINHO
(Zanthoxylum rhoifolium)”. Ficarom claros pam mim quais sio os
objetivos  do estudo, os procedimentos a serem  realizados, seus
desconforlos e nscos, as garantias  de  confidencialidade ¢ de
esclarecimentos permanentes. Ficou claro ambém que minha participagdo
¢ isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo
e poderel retirar o meu consentimento a qualquer momento, antes ou
durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

micro-organismoy deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar o riscos
citados anteriormente, antes da andlise sensorial os avalindores serbo
[ dos dos ingre e da quimica dos  Biscoilos,
além disso, 0s Biscoitos somente serdo ofertados para andlise apds as
anilises microbioldgicas, comprovando ser um alimento seguro para o
CONSLITIO,

Coma eritério de inclusdio para participar da andlise sensorial serdo
convidados consumidores de Biscoito. Os critérios de exclusiio sio:
individuos que nio gostem de Biscorto, ou tenham algum tipo de alergia
ou intolerdincia-aos ingredi adicionados nas fi I Mio haverd
beneficio financeiro pela sua pariicipagio e nenhum custo para voce, Vock
nfio tetd beneficios diretos, entretanto, ajudard & comunidade cientifica na
construglio do conhecimento sobre as. caracteristicas sensorias (sabor,
ador, cor, textura e aparéneia) e aceitabilidade de um novo produto. Além
disso, a pesquisa trard beneficios como colaborar com a indistria
alimenticia no sentido de oferecer uma opcio mercadoligica de Biscoito
com o utilizagio de uma Planta Alg fcia Niio C wnais (PANC)
em sua composigio, aumentando assim o consumo da mesma.

Canfidencialidode

O material coletado e o8 seus dados serfio utilizados somente para
esta pesquisa e ficard armazenado na Universidade Federal de Campina
Grande, campics Cuité - UFCG/! Centro de Educagio ¢ Saide’ Unidade
Académica de Sadde’ Curso de Nutrigho! Sitio Olhe d'dgua da Bica, sn,
CEP: 58175-000, sala 15, por utn periodo de 5 anos sob o responsabilidade
Prof?, Dra, Vanessa Bordin Viera,

A pesquisadora responsdvel pelo esiudo ¢ a Prof”. Dra. Vanessa
Bordin Viera, da Universidade Federal de Campina Grande/UFCG,
Campus Cuné. Em qualguer etapa do estudo vocd (erd acesso a0
pesquisador responsdvel pelo estudo para esclarecimento de eventuais
duividas.

Utilizacio dos dados obtidos

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntina o
Consentimento  Livie e Esclarecido deste sweito de pesquisa ou

representante legal para a participagio neste estudo,

Assi u da pesquisadora responsdvel pelo estudo

Prof”. Dra Vanessa Bordin Viera

Assinaiura da pesquisadora colzboradora pelo estudo
Discente lara Santos Ramos

Cuité - PB, de de

CEP/HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, 880 José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-3545,
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