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Resumo — Objetivou-se, neste trabalho, elaborar
uma massa para a producgdo de bolos funcionais a
base de extrato aquoso de amendoim e avaliar sua
analise sensorial. Foram processadas trés formula-
¢oes (p/ v) de extrato aquoso de amendoim 1:4, 1:6
e 1:8 (massa de amendoim: massa de agua). Dessa
forma, desenvolveram-se quatro bolos, sendo um
padrao, adicionado de leite, e trés processados com
extrato aquoso de amendoim nas mesmas formu-
lagdes anteriores. As avaliagcdes sensoriais foram
realizadas com equipe de 40 provadores, homens
e mulheres, entre 20 € 70 anos, nio treinados. Os
resultados obtidos para a andlise sensorial dos bo-
los a base de extrato aquoso de amendoim foram
analisados por meio de delineamento inteiramente
casualizado e as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. Os bolos processados
com extrato aquoso de amendoim apresentaram
boa aceitabilidade, sendo a formulagdo 1:6 (massa
de amendoim: massa de agua) a de maior aceite.
Conclui-se, portanto que a utilizagdo do extrato
aquoso de amendoim na elaboracdo de massa para
producdo de bolos demonstrou-se viavel.
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Abstract: The objective of this work was to prepare
a dough for the production of functional cakes based
on aqueous peanut extract and to evaluate its sensory
analysis. Three formulations (w / v) of aqueous
peanut extract 1:4, 1:6 and 1:8 (peanut mass: water
mass) were processed. In this way, four cakes were
developed, one as standard, added with milk, and
three processed with aqueous peanut extract in the
same previous formulations. Sensory evaluations
were performed with a team of 40 tasters, men and
women, between 20 and 70 years old, untrained. The
results obtained on the sensory analysis of cakes
based on aqueous peanut extract were analyzed using
a completely randomized design and the averages
were compared by the Tukey test at 5% probabi-
lity. Cakes processed with aqueous peanut extract
showed good acceptability, with the formulation 1:6
(peanut mass: water mass) being the most accepted.
It is concluded, therefore, that the use of aqueous
peanut extract in the preparation of dough for cake
production proved to be viable.

Keywords: Arachis hypogaea L. Peanut. Sensory
Analysis.
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INTRODUCAO

Apesar do desenvolvimento tecnoldgico
e agricola, parte da populacdo mundial vem
sofrendo atualmente em decorréncia de problemas
relacionados a dieta com quantidades insuficientes
de nutrientes. Faz-se necessario, portanto,
assegurar o suprimento de uma dieta saudavel,
voltada para o desenvolvimento de alimentos
com maiores atributos de qualidade. Como
alternativa para combater essa caréncia alimentar,
deve haver um incentivo governamental, além de
pesquisas para inclusdo de leguminosas, como o
amendoim (Arachis hypogaea L.) tanto na sua
forma in natura quanto na de derivados, ajudando
a minimizar tal caréncia alimentar e enriquecer
a dieta da populagao.

Segundo Bishi et al. (2015), o amendoim
¢ um influente alimento, considerado altamente
nutritivo, e se torna Unico, na medida em que
pode ser consumido diretamente como produto
alimentar. Além da sua qualidade sensorial, essa
oleaginosa possui atrativos adicionais de alta
propriedade nutricional, sendo uma fonte rica
de energia, vitaminas e minerais, bem como
sendo aceito para fins de mesa como lanches no
mercado nacional e internacional (BISHI et al.,
2013). Em termos de importancia econdmica,
essa oleaginosa fica atras apenas da soja (41,8%
do total mundial), do algoddo (14,1%) e da canola
(13,1%), participando com cerca de 10% da
producao mundial de oleaginosas (FAO, 2013).

A procura de alternativas aos produtos
lacteos esta crescendo nos tltimos anos, devido
a problemas como intolerancia a lactose, teor de
colesterol e desejo de alternativas vegetarianas
(GRANATO etal., 2009). A utiliza¢do de fontes
de proteinas vegetais importantes, como o
amendoim, vem servir de alternativa a produtos
lacteos, encontrando-se prontamente disponiveis
e apresentando alto valor nutricional.

Segundo Martin et al. (2012), o bolo é um
produto cuja importancia € crescente no pais
no que se refere ao consumo e, principalmente,
a industrializa¢do. Embora ndo constitua
um alimento basico como o pao, o bolo ¢

consumido por pessoas de diferentes faixas
etarias, atendendo, em geral, a grande parcela de
consumidores (BORGES etal., 2006). De acordo
com a ABICAB (2016), a inclusao de alimentos
funcionais nas formulas dos bolos representa
uma oportunidade tanto para a industria quanto
para a populacdo, que se beneficiaria com a
maior oferta e maior diversidade de produtos
com atributos benéficos a satude.

Como sua maioria, os alimentos comerciais
probidticos sdo a base lactose e o desenvolvimento
de produtos probidticos ausentes desse acucar
pode ser uma alternativa para novos produtos
funcionais (SANTOS et al., 2014). Assim, a
utiliza¢do do extrato aquoso de amendoim em
substitui¢ao ao leite bovino em bolos ¢ uma
alternativa aos produtos lacteos. As empresas,
interessadas em agradar um publico cada vez
maior, langam, no mercado, novos produtos, que
apresentam melhor qualidade sensorial quando
comparados a outros semelhantes.

Dessa forma, objetivou-se desenvolver
uma massa para producdo de bolos funcionais
com extrato aquoso de amendoim, bem como
realizar sua anélise sensorial. Por conseguinte,
o processamento de bolo a base de extrato
aquoso de amendoim (“leite” de amendoim)
justifica-se por, além de atender a demanda
de mercado no sentido de ofertar produtos
isentos de lactose e proteinas do leite, também
disponibilizar um novo produto no setor de
panificacdo, de modo a atender necessidades
de consumidores ansiosos por novidades no
setor. Nas literaturas nacional e internacional
consultadas ndao foram encontrados estudos de
utilizacao de extrato aquoso de amendoim na
industria de processamento de cereais, o que
incentivou a realizacao desta pesquisa.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio
de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de
Engenharia Agricola (UAEA) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG), Campina
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Grande, Paraiba, Brasil, em parceria com o
Instituto Superior de Agronomia (ISA) da
Universidade de Lisboa (ULisboa), Lisboa,
Portugal. O processamento do amendoim para
obtencdo do extrato aquoso de amendoim
(EAA) foi realizado de acordo com metodologia
descrita por Almeida et al. (2014).

Antecedendo a maceracao, os amendoins
a serem utilizados despeliculados foram pré-
aquecidos para facilitar o processo de remogao
do tegumento que, por sua vez, foi manual.
Posteriormente, os amendoins com e sem casca
ficaram por um tempo de 8-12 h embebidos em
agua, a temperatura ambiente. Depois desse
tempo, a 4gua de maceragdo foi drenada e,
em seguida, foram passados em dgua corrente
(lavagem), para depois serem submetidos a um
branqueamento (temperatura de 98 °C por 5
min) e trituragdo a quente para a obtencdo do
extrato aquoso do amendoim.

Para a desintegracdo dos graos, foram
utilizadas massa de amendoim e massa de dgua,
nas proporg¢des 1:4, 1:6 e 1:8, respectivamente.
Os extratos produzidos foram filtrados em
peneira de 18 mesh e acondicionados em
embalagem de politereftalato de etileno (PET).
Tem-se, na Figura 1, o fluxograma do preparo
do extrato de amendoim.

Figura 1 — Fluxograma da obtenc¢éo do extrato
aquoso de amendoim
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Os bolos a base de extrato aquoso de
amendoim foram processados de acordo com
a Tabela 1, estabelecidos a partir de uma
formulacao de bolo tradicional. Inicialmente,
foi realizada a produc¢ao do extrato aquoso de

amendoim com casca nas formulagdes de 1:4,
1:6 e 1:8 (massa de amendoim: massa de agua).
Todos os ingredientes (farinha de trigo, gordura
vegetal, aglicar, ovos, fermento, inulina, extrato
aquoso de amendoim e leite) foram pesados
e reservados para posterior formulagao. A
gordura vegetal foi batida juntamente com o
acucar durante 4 minutos em uma batedeira
do tipo planetaria, em velocidade de rotacao
média. Em seguida, foram despejados os
ovos, batendo-se a mistura durante 2 min em
velocidade alta e incorporados a farinha de
trigo e o componente liquido (EAA de acordo
com sua formulagdo), em velocidade baixa
até se obter uma massa lisa e homogénea. Por
fim, foram incorporados o fermento quimico
e a inulina. Efetuou-se o processamento de
uma formulagao a base de leite bovino como
amostra padrao em relag@o as demais e todas as
formulagdes foram elaboradas para a producao
de um bolo de aproximadamente 1,5kg.

Tabela 1 — Formulacio padrio dos bolos a base

de EAA ou Leite
Ingredientes Quantidades
BEAA1 BEAA2  BEAA3 BL

Farinha de trigo (%) 29,28 29,28 29,28 29,28
Gordura vegetal (%) 10,16 10,16 10,16 10,16
Agtcar (%) 27,34 27,34 27,34 27,34
0Ovos (%) 15,91 15,91 15,91 15,91
Fermento (%) 1,35 1,35 1,35 1,35
Inulina (%) 1 1 1 1
EAA (%) 14,96 14,96 14,96

Leite (%) 14,96

BL: Bolo a base de leite (amostra padréo); EAA — Extrato aquoso de amendoim nas
proporgdes 1:4, 1:6 e 1.8 (massa de amendoim:massa de 4gua);

“Extrato aguoso de amendoim na formulagéo 1:4 (massa de amendoim:massa de agua);
**Extrato aquoso de amendoim na formulagéo 1:6 (massa de amendoim:massa de dgua);
***Extrato aquoso de amendoim na formulagéo 1:8 (massa de amendoim:massa de agua).

Fonte: Elaborado pelos autores.

A massa do bolo foi depositada em por¢des
de 60 g em pequenas formas previamente untadas
com gordura vegetal e polvilhada com farinha
de trigo. Os bolos foram assados na temperatura
de 180 °C, durante 40 min. Apos esfriar, foram
desenformados e acondicionados em bandejas
de isopor e revestidos de filme plastico.
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Observa-se, na Figura 2, o fluxograma do
processamento dos bolos.

Figura 2 — Fluxograma do processamento dos bolos

Fonte: Elaborado pelos autores.

Antecedendo as andlises sensoriais por
se tratar de uma pesquisa envolvendo seres
humanos, buscou-se, neste trabalho, atender
as exigéncias éticas e cientificas dispostas na
Resolucao 196, de 10 de outubro de 1996 do
Conselho Nacional de Satde (CNS, 1996). O teste
utilizado avaliou a preferéncia nos atributos de
cor, sabor, aroma, aparéncia, textura e impressao
global através de uma escala estruturada mista
de nove pontos, variando de 1 = “Desgostei
muitissimo” a 9 = “Gostei muitissimo” (ABNT,
1999). A intengdo de compra a ser verificada
foi realizada usando a escala estruturada de 5
pontos, na qual 5 representa a nota maxima,
“certamente compraria”, ¢ 1 a nota minima,
“certamente ndo compraria”. As avaliagoes
foram realizadas no LAPPA, com equipe de
40 provadores, homens e mulheres, entre 20 e
70 anos, nao treinados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se, na Tabela 2, que todas as
formulagdes avaliadas obtiveram picos na
zona de aceitagdo acima de 70%, ou seja, baixa

pontuagao na zona de rejei¢do, mostrando a boa
aceitacao do produto no que se refere aos atributos
avaliados. Os produtos sdo considerados aceitos
em termos de suas propriedades sensoriais
quando atingem indice de aceitabilidade de
no minimo 70% (GULARTE, 2002). Assim,
todas as formulag¢des foram consideradas aceitas
pelos provadores, resultado que, segundo Jaekel
etal. (2010), indicam que produtos apresentam
caracteristicas sensoriais adequadas e potencial
para serem comercializados.

Com relagdo a cor, pode-se observar que
a amostra 1:8 obteve maior percentual de
aceitacao (97,1%), mantendo-se em maior
agrupamento na faixa de aceitagao. Isso pode
ser explicado por uma possivel comparagdo
dos provadores entre os bolos formulados com
extrato aquoso de amendoim e o formulado
com leite, j& que a amostra tem a menor
concentracdo de amendoim, responsavel pela
intensidade da cor no bolo. Esse resultado
concorda com Sucupira (2013) que, no estudo
sobre bolos sem lactose adicionados de farinha
de soja integral, obteve diferenca significativa
para o atributo cor quando comparado com
a amostra comercial (trigo), visto que essa
diferenca se deve, possivelmente, a tonalidade
da farinha de soja, a qual € mais escura do que
farinhas de trigo.

Revista Expressao Cientifica - Edi¢cdo Especial SNCT - ISSN 24479209 | 2020



Anadlise Sensorial de Bolos Funcionais a Base de Extrato Aquoso(Leite) de Amendoim

Tabela 2 — Frequéncias de aceitagiio, indiferenca e
rejeicdo em relacdo aos atributos sensoriais e inten¢iio
de compra dos bolos formulados com leite ou extrato

aquoso de amendoim
i . Formulacdes
Atributo Intensidade
BL BEAA1 BEAA2 BEAA3
Aceitacio (%) 91,2 853 941 97,1
Cor Indiferenca (%) 88 59 00 00
Rejeico (%) 00 88 59 29
Aceitacio (%) 941 941 941 941
Aparéncia Indiferenca (%) 59 00 59 29
Rejeico (%) 00 59 00 29
Aceitacéo (%) 824 794 882 824
Aroma Indiferenca (%) 88 29 59 1,8
Rejeicio (%) 8,88 176 59 59
Aceitacéo (%) 882 853 912 76,5
Consisténcia  Indiferenca (%) 59 59 29 14,7
Rejeico (%) 59 88 59 88
Aceitacao (%) 853 765 82,4 735
Sabor Indiferenca (%) 88 88 59 88
Rejeicéo (%) 59 147 118 176
Aceitacéo (%) 79.4 794 88,2 76,5
Docura Indiferenca (%) 176 147 59 147
Rejeicéo (%) 29 59 59 88
Aceitacio (%) 853 853 882 882
Impressao ) )
Indiferenca (%) 88 18 59 59
glotal Rejeicio (%) 59 29 59 59

BL - Bolo a base de leite: BEAA — Bolo & base de extrato aouoso de amendoim nas

Fonte: Elaborado pelos autores.

As maiores frequéncias de aceitagao foram
obtidas nas amostras de extrato aquoso de
amendoim na formulacao 1:4 para os atributos
aroma, consisténcia e dogura, conferindo valores
absolutos superiores a 80%. No que se refere
ao atributo sabor, a formulagao com Ieite
obteve o maior percentual (85,3%), seguido
pela formulacao 1:6 (82,4%). Este resultado
pode ser explicado pelo fato de as pessoas que
participaram da analise sensorial estarem mais
acostumadas com o consumo de alimentos a
base de leite na sua alimentacao diaria.

Para o atributo aparéncia, todas as
formulagdes se apresentaram estatisticamente
iguais. J& para a impressao global, observa-
se igualdade estatistica entre as amostras
com leite e 1:4, bem como entre aquelas
formuladas com extrato aquoso de amendoim
a 1:6 e 1:8. Ante os resultados encontrados
no Grafico 1, as formulagdes 1:6 (massa de
amendoim: massa de dgua) e leite foram os
experimentos que apresentaram os maiores
indices de aceitabilidade (80,48% e 80,61%,

respectivamente). A formulaciao 1:8 (massa
de amendoim: massa de agua) revelou o
menor indice (77,09%), no entanto, superior
a 70%. Ressalta-se que a nota obtida pelas
formulagdes nesse quesito indica que o produto
teve aceitagao satisfatoria. Os bolos tiveram
seus ingredientes tradicionais modificados (para
aqueles formulados com extrato de amendoim),
sendo possivel notar boa aceitagdo para todas
as formulacoes com indice de aceitabilidade
média superior a 77%.

Grifico 1 — Indice de aceitabilidade média dos bolos

formulados com extrato aquoso de amendoim ou leite

80,61 80,48

indice de aceitabilidade média (%)

BEAAL BEAR2
FormulacOes

Fonte: Elaborado pelos autores.

Quanto a intencao de compra (Grafico 2),
percebe-se que houve uma boa aceitacao do
produto, apresentando maior quantidade de
julgamentos nas notas 3 (“talvez comprasse”),
4 (“possivelmente compraria”) e 5 (“‘certamente
compraria”). Na formulagdo 1:6, observou-
se 0 maior indice do segmento ‘“certamente
compraria”, posicionando-se frente aos demais.
E provavel que se o produto fosse avaliado
apenas por pessoas intolerantes a lactose os
resultados seriam ainda mais relevantes, visto
que se trata de um bolo ausente de leite e de
baixo custo quando comparado aos produtos de
alto custo encontrados no mercado para pessoas
intolerantes a lactose.
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Grifico 2 — Distribuicfio dos provadores pelos valores
hedonicos obtidos na avaliacdo de intengéio de compra
dos bolos a base de extrato aquoso de amendoim

Escala edonica

BEAA1 mBEAA2 1 BEAA3

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os atributos sensoriais expressam, de
maneira geral, o quanto a amostra agradou aos
provadores, indicando a inten¢do de compra
do produto. Segundo Walter et al. (2010), a
inten¢do do consumidor pela compra ¢ um
processo muito complexo, influenciado por
diversos fatores como o preco, a conveniéncia e
o marketing, sendo, também, as caracteristicas
sensoriais do produto sdo determinantes para
confirmar a decisao de compra. Considerando
que ao se desenvolver um novo produto um dos
pontos fundamentais ¢ avaliar sua aceitabilidade,
a fim de predizer seu comportamento frente ao
mercado consumidor (MAURiCIO etal., 2012),
a substitui¢do do leite de vaca por extrato aquoso
de amendoim em bolos indica que esses sdao
produtos alternativos para esse mercado.

CONCLUSOES

Ante os resultados, tem-se que houve
uma boa aceitagdo para um novo produto no
mercado, uma vez que as maiores frequéncias
de aceitagdo foram obtidas nas amostras de
extrato aquoso de amendoim na formulagao 1:4
para os atributos aroma, consisténcia ¢ dogura,
conferindo valores absolutos superiores a 80%.
Para a analise de intencdo de compra, percebe-
se que houve uma boa aceitacao do produto na
formulagdo 1:6, na qual observou-se o maior
indice do segmento “certamente compraria” se
posicionando frente aos demais.
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