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Gastronomia: da tradigdo a inovagao
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INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) ¢ um fruto tipico do Cerrado
brasileiro com ampla utilizagdo pelos sertancjos e todas as suas
partes tém um emprego especifico. De todos os usos, o de maior
destaque ¢ o do fruto, na alimentagdo. O grande consumo de pequi
pelos sertancjos deve-se ao sabor ¢ aromapeculiares e também pelo
seu alto valor nutricional (1).

Deacordo com Limaet al. (2), o pequi ¢ um fruto de elevado valor
nutritivo, rico em vitaminas A, E, C, dcidos graxos, fésforo, potassio
e magnésio. Essas substdncias sdo responsiaveis pelo bom
funcionamento do organismo de forma geral.

Farinhas alternativas obtidas de fruteiras nativas de vegetagdes
tipicas das diversas regides do pais tém sido estudadas com objetivos
que aliam o aumento da vida util dos alimentos, com o
desenvolvimento de novos produtos que apresentam vantagens do
ponto de vista nutricional (3).

Os biscoitos ou bolachas sdo classificados de acordo com o
ingrediente que o caracteriza ou formade apresentagao: biscoitos ou
bolachas salgadas — produtos que contem cloreto de sédio em
quantidade que acentue o sabor salgado, além das substincias
normais desses produtos (4).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi verificar a
aceitabilidade sensorial de biscoito salgado com farinha da polpa de

pequi.
MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Tecnologia de
Produtos Vegetais, localizado no Instituto de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG), Campus Montes
Claros.

Elaboragéo da farinha de pequi e biscoitos

Os ingredientes e aditivos foram adquiridos no comércio local da
cidade de Montes Claros. Inicialmente os frutos foram sanitizados,
descascados e despolpados. Para o processo de elaboragdo da farinha
realizou-se a desidratagdo da matéria-prima, em seguida a trituragao e
por fim a peneiragem para a uniformizagio dos granulos. A farinha foi
acondicionada em pote de vidro devidamente higienizado ¢
identificado, mantida sob refrigeragao (4°C) at¢ a sua utilizagéo.
Os biscoitos foram formulados com farinha de trigo, farinha de pequi,
sal, gordura de palma, amido de milho, glucose, agicar refinado,
aglicar mascavo, sal, bicarbonato de sodio, bicarbonato de aménio,
acido latico, conservante, antioxidante ¢ dgua. Duas formulagoes
foram testadas com farinha de pequi reduzindo proporcionalmente a
farinha de trigo e a gordura de palma (T abelal).

Os ingredientes secos foram primeiramente misturados e depois foram
adicionados os demais ingredientes, sendo a agua adicionada aos
poucos. A massa foi aberta com cilindro ¢ utilizou-se formas com
tamanho padronizado de 40,00mm para o corte dos biscoitos. Os
biscoitos foram assados por 15 minutos a 180°C.

Anilise Sensorial

A analise sensorial foi realizada em duas etapas, sendo inicialmente
realizado o teste pareado de preferéncia (método 164/1V), onde
foram recrutados 60 provadores nio treinados do Instituto de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais. Os
provadores receberam duas amostras de biscoitos de 15 e 30%
codificadas para serem comparadas pelos julgadores em relagio a
preferéncia. Foi oferecido aos provadores agua em temperatura
ambiente para reduzir a influéncia de uma amostra sobre a outra.

Tabelal — Ingredientes da formulagdo biscoito 15 e 30%

C oncentragio (%m/m)
Ingredientes* 15% 30%
Farinha de trigo 442,00 364,00
Farinha de pequi 78,00 156,00
Amido de milho 130,00 130,00
Agucar invertido 26,00 26,00
Agucar Refinado 13,00 13,00
Agucar Mascavo 13,00 13,00
Gordura de palma 96,60 73,20
Sal 10,00 10,00
Bicarbonato de aménio 4,00 4,00
Bicarbonato de sddio 4,00 4,00
Conservante 1,00 1,00
Agua 180,40 203,80
Acido Latico 2,00 2,00
TOTAL 1000 1000

Na segunda etapa foi realizado o testede aceitacio (método 165/1V),
onde foram recrutados 66 provadores ndo treinados do Instituto de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais, que
assinalaram sobre as caracteristicas da amostra mais preferida pelo
teste anterior, avaliando textura, sabor, aparéncia e avaliagdo global.
O teste de aceitacdo foi realizado com uso da escala hedonica de
nove pontos (9 - gostei extremamente e 1 - desgostei extremamente).
Juntamente com o teste de aceitagdo, foram realizados os testes de
intengdo de compra e de consumo (método 167/1V) onde os
provadores avaliaram o quanto consumiriam ¢ comprariam esse
produto. O testede intengéio de compra foi composto por escala de
atitude de cinco pontos (5 - certamente compraria e 1 - certamente
nido compraria) e o teste de intencdo de consumo por escala de
atitude de sete pontos (7 - comeria sempre e | - nunca comeria).
Todos os testes foramrealizados conforme as metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (5).

Este estudo foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Minas Gerais (CAAE
44509915.9.0000.5149).

RESULTADO EDISCUSSAO

Os produtos elaborados apresentaram cores bem marcantes com a
adi¢do de diferentes teores de farinha de pequi, como se observa na
figura 1.

BF15% BFP30%

Figura I- Biscoitos com diferentes teores de farinha de Pequi.
BFP15%- Com 15%de farinha de pegui. BFP30% - Com 30% de

Sfarinha de pequi (Fonte: Arquivo pessoal).

Na Figura 2, observa-se o resultado do teste de preferéncia sendo a
amostra de biscoitocom 15% de farinha de pequi a mais preferida
onde 40 provadores (66,67%) preferiram essa amostra. Segundo a
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Associacdo Brasileira de Normas T écnicas - NBR 13088/1994 (6)
existe diferengasignificativa entre as amostras, pois o valor tabelado
para o teste bilateral, de preferéncia, ao nivel de probabilidade de 5%
foi superior ao recomendado (39 provadores. De acordo com
Instituto Adolfo Lutz (5), 0 teste bilateral, de preferéncia ¢ aplicado
quando se sabe que existe diferenca entre as amostras, mas, deseja-se
saber o quanto essa diferenca ¢ perceptivel sensorialmente.

Figura 2 Teste de preferéncia dos biscoitos com diferentes teores de
farinha de pequi.

H Amostra BFP30% B Amostra BFP15%

Nota: BFP15% - Biscoitocom 15%defarinha de pequi.
BFP30% - Biscoito com 30% defarinha de pegui.

Dos 60 provadores, 30 eram do sexo masculino e 30 do sexo
feminino,onde 83,33% tinham faixaetaria inferior a 25 anos, onde
83,33% tmham o habito de consumir pequi e 93,3 3% tinham o habito
de consumir biscoito, mostrando que o produto agradaria ambos os
sexos com idade menor do que 25 anos, sendo seu consumo
significativo.

Natabela 2, observa-se a aceitagdo dos provadores em relagdo aos
atributos da amostra de biscoito com 15% de farinha de pequi, a
escala utilizada foi de 1- Desgostei extremamente, 2- Desgostei
muito, 3- Desgostei moderadamente, 4- Desgostei ligeiramente, 5-
Nao gostei nem desgostei, 6- Gostei ligeiramente, 7- Gostei
moderadamente, 8- Gostei muito, 9- Gostei extremamente,
mostrando uma boa aceitagio dos provadores, pois a avaliagdo global
da amostra atingiumédia de 85,00%. O atributo com menor média
foi sabor, 82,67% demonstrando uma excelente aceitabilidade pelos
provadores que tem o hébito de consumir pequi. T extura e aparéncia
atingiram média de 85,33% e 86,00% respectivamente, mostrando
que a farinha influencia positivamente em todos os aspectos do
biscoito, uma vez que foi muito aceita pelos provadores. Segundo
Dutcosky (7), um indice de aceitabilidade com boa repercussio tem
sido considerado superior a 70%.

Tabela 2 - Médias hedonicas do teste de aceitagcio

Atributos de aceitacio
Aparéncia  Textura  Sabor Aval.
Global
Escores 7,74 7,68 7,44 7,65
hedonicos
Indicede 86,00 85,33 82,67 85,00

480

aceitagio

As médias para intengdo de compra e consumo para amostra de
biscoito com farinha de pequi a 15% foi de 3,57 demonstrando que
os provadores provavelmente comprariam ou teriam davidas se
comprariam o produto. Para a intencdo de consumo atingiu uma
meédia de 4,29, indicando que os provadores comeriam
ocasionalmente o produto.

Uma vez que o testes de inten¢do de compra e consumo nio
apresentaram valores satisfatorios, os autores acreditam que embora
o produto tenha sido bastante aceito quanto aos atributos avaliados,
outros testes utilizando uma menor quantidade de farinha de pequi
em substituicdo a farinha de trigo, podera produzir biscoitos com
maiores intengdes de compra e consumo.

Junior et al. (8) avaliando a intengdo de compra de biscoitos
elaborados com farinha de casca de pequi, encontraram baixos
indices de aceitagio (17%) em biscoitos com 50% de substituigao da
farinha de trigo.

CONCLUSAO

Por ser um fruto com sabor caracteristico, a amostra com menor de
teor de farinha foi mais preferida pelos provadores, mas com uma
boa aceitagiio, mostrando que a farinha de pequi serve com uma boa
alternativa de enriquecimento de produtos da drea de panificacdo.
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