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RESUMO

O objetivo deste estudo foi elaborar biscoito funcional, tipo amanteigado, a
base da farinha do feijao caupi (Vigna unguiculata L. walp). Foram elaboradas
quatro formulagbes de biscoitos funcionais, tipo amanteigado, com variacao
dos tipos de farinhas, mas mantendo a mesma proporg¢éo: B1 (50% da farinha
do feijao e 50% da farinha de trigo); B2 (50% da farinha de feijao e 50% da
farinha de arroz); B3 (50% da farinha de feijao e 50% de farinha de aveia) e, B4
(100% farinha de feijao). Foram realizados testes de aceitagdo utilizando-se a
escala hedodnica de nove pontos, com variacdo entre 9(gostei extremamente) e
1(desgostei extremamente); intencdo de consumo com 5 pontos (5=comeria
sempre a 1=nunca comeria); Check-All-That-Apply (CATA), que consistiu em
uma lista de 28 palavras na qual os julgadores podiam selecionar todas as
palavras que considerassem apropriadas para descrever cada amostra,
Participaram das analises 100 julgadores nao treinados, entre servidores e
aluno do IF SERTAO-PE - Salgueiro .Os dados experimentais foram
submetidos a Andlise de Variancia, utilizando o Software Computacional
ASSISTAT versdo Beta. Foi utilizado um delineamento inteiramente
casualisado (DIC) e aplicado o teste de Tukey para comparacdo entre as
médias (P<0,05), verificando se ha diferenca significativa entre as amostras em
relacdo a cada atributo Foi aplicado Teste de Cochran (Homogeneidade de
Variancia) usando os atributos de CATA. No teste de aceitacdo, a amostra B1
apresentou melhor média de aceitacdo em relacdo a todos os atributos
avaliados e 29% dos provadores afirmaram que comeriam frequentemente
essa amostra. Os atributos mais identificados pelos provadores no CATA foram
firme, crocante, arenosa, quebradica, aroma de manteiga, gosto doce, sabor
manteiga e sabor de biscoitos. Conclui-se que € possivel utilizar a farinha de
feijdo caupi na elaboracdo de biscoitos do tipo amanteigado, sendo uma
alternativa mais saudavel e nutritiva pode ser usada positivamente na

elaboracao de biscoitos.

Palavras chaves: ingrediente, beneficios, nutritivo, sensorial, consumidor.



ABSTRACT

The aim of this study was to prepare a functional buttery biscuit, based on
cowpea flour (Vigna unguiculata L. walp). Four formulations of functional
biscuits, buttery type, were made, with variation in the types of flour, but
maintaining the same proportion: B1 (50% of the bean flour and 50% of the
flour); B2 (50% of bean flour and 50% of rice flour); B3 (50% bean flour and 50%
oat flour) and, B4 (100% bean flour). Acceptance tests were carried out using
the hedonic scale of nine points, with a variation between 9 (I really liked it)
and 1 (I really disliked it); consumption intention with 5 points (5 = would
always eat at 1 = never eat); Check-All-That-Apply (CATA), which consisted of
a list of 28 words from which the judges could select all the words they
considered appropriate to describe each sample, 100 untrained judges
participated in the analysis, between servers and IF student SERTAO-PE -
Salgueiro .The experimental data were submitted to Analysis of Variance,
using the ASSISTAT Computational Software Beta version. A completely
randomized design (DIC) was used and the Tukey test was applied to
compare the means (P <0.05), checking if there is a significant difference
between the samples in relation to each attribute. Cochran's Test
(Homogeneity of Variance) was applied ) using the CATA attributes. In the
acceptance test, sample B1 had a better average of acceptance in relation to
all the attributes evaluated and 29% of the tasters stated that they would
frequently eat this sample. The attributes most identified by the tasters at
CATA were firm, crunchy, sandy, brittle, aroma of butter, sweet taste, butter
flavor and biscuit flavor. It is concluded that it is possible to use cowpea flour
in the preparation of shortbread cookies, being a healthier and more nutritious

alternative can be used positively in the preparation of cookies.

Key words: ingredient, benefits, nutritious, sensory, consumer.
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1-INTRODUCAO

O feijdo-caupi (Vigna unguiculat a (L.) Walp.) é uma planta de origem
africana, que foi introduzida no Brasil pelos colonizadores portugueses,
associado ao trafico de escravos (FILHO et al., 2017). E uma leguminosa
amplamente cultivada na regido do Nordeste (LEAL et al., 2013).

Além de ter o dobro de proteinas em relacdo aos demais cereais usados
na industria de biscoitos, o feijao-caupi € altamente nutritivo, traz beneficios a
salde e é capaz de prevenir doencas metabdlicas, como o diabetes, bem como
anemia ferropriva e o cancer do colon (EMBRAPA, 2018).

Segundo Silva. (2018) a industria alimenticia estd sendo desafiada a
redesenhar alimentos tradicionais para agregar melhor valor nutricional em
resposta as populagcbes com necessidades nutricionais particulares ou que
buscam apenas alimentos saudaveis, para torna-los saborosos e com melhor
valor nutricional quando comparados aos produtos tradicionais.

Tradicionalmente, a farinha de trigo € uma matéria-prima fundamental na
industria de panificacéo, por possuir propriedades Unicas, de formacédo de uma
rede de gluten forte e coesa, capaz de reter os gases formados durante a
fermentacdo, que dado ao produto as caracteristicas responsaveis pela sua
grande aceitacdo em muitas partes do mundo (BORGES, 2009).

Diversas farinhas com caracteristicas funcionais, contendo fibras e
compostos bioativos, estdo sendo utilizadas na elaboracdo de produtos de
panificacdo e massas alimenticias. Varias destas podem ser misturadas a
farinha de trigo para uso em produtos de panificacdo, denominando-se tal
mistura de farinha mista ou composta (ABREU, 2018).

Como referido em varios estudos da eficacia da suplementacdo com
ferro através da farinha de trigo, ha que procurar alternativas que sejam
efetivas no controle da deficiéncia marcial (SZARFARC e MARCHIONI, 2018).
A origem do biscoito surgiu na antiguidade com a ideia de se amassar graos
entre duas pedras, misturando agua a massa e seca-la ao fogo, tornando-se
uma pasta seca e dura (SANTANA, 2014).

Embora ndo constitua um alimento basico como o péo, os biscoitos séo
aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade, sobretudo entre as

criangas, e tém sido formulados com a intencdo de torna-los fortificados com



14

fibras, proteinas ou serem fontes desses nutrientes, por causa do grande apelo
existente nos dias atuais para melhorar a qualidade da dieta (CECANE, 2010).

1.1-Objetivo geral

Elaborar biscoito funcional, tipo amanteigado, a base da farinha do feijao
caupi (Vigna unguiculata L. Walp).

1.2 Objetivos especificos

» Testar formulacdes de biscoitos tipo amanteigado com as farinhas de feijéao,
farinha de trigo, farinha de arroz e farinha de aveia;

» Formular biscoitos tipo amanteigado com 50% farinha de feijao e 50%
farinha de trigo, 50% farinha de feijao e 50% farinha de arroz, 50% farinha
de feijao e 50% farinha de aveia e 100% farinha de feij&o;

» Analisar sensorialmente os biscoitos elaborados através dos métodos
hedbdnicos de aceitacdo e intencdo de consumo e CATA (Check-All-That-
Apply);

» Desenvolver uma cartilha ilustrativa com as fichas técnicas dos biscoitos

elaborados.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Feijdo Caupi

O feijao-caupi (Vigna unguiculata L. Walp.) € conhecido popularmente
como feijdo-de-corda, feijdo-miudo, feijdo-macassar e feijao-fradinho (gréos
brancos). E uma cultura tradicionalmente cultivada no Nordeste brasileiro e que
vem se expandindo para outras regides do Brasil em razdo de sua ampla
adaptabilidade as condigdes tropicais e ao baixo custo de produgédo (CAMICIA et
al.2015).

No Brasil, devido a apresentar alta plasticidade a fatores abidticos,
adaptou-se em diferentes regides, tipos de clima e sistemas de producgao,
atualmente apresentando importadncia socioecondmica nas regides Norte e
Nordeste e se expandindo para a Regido Centro-Oeste (OLIVEIRA et al. 2015).

Na década passada houve uma expansao consideravel no consumo e,
consequentemente, também, na area cultivada, nas regides centro-oeste e
sudeste, com destaque para o periodo compreendido entre os anos de 2005 a
2009, onde a area cultivada superou mais de 1 milhao de hectares e movimentou
quase 700milhées de reais (MOREIRA, 2018).

2.1.1 Propriedades nutricionais do feijdo caupi

Devido ao seu alto valor nutritivo, o feijdo-caupi representa uma estratégia
para melhorar a qualidade nutricional de produtos que fazem parte do habito de
consumo da populagao, isto porque, tem elevado valor nutricional e pode ser
substituido na formulacao de alguns produtos, como biscoitos que fazem parte da
lista de compras dos brasileiros (COSTA, 2013).

O feijao, além de aumentar o conteudo proteico na alimentagao, contribui
para melhorar sua qualidade na dieta, quando constituida predominantemente de
leguminosas e cereais, por ser uma excelente fonte de proteinas (FROTA, 2008).

Este grao cru contém a lecitina, que é considerada uma substancia toxica,
no entanto, o cozimento do feijao em alta temperatura elimina a lecitina, deixando
o consumo totalmente seguro (ALBERTON, 2015).

Os nutrientes encontrados nos graos de feijao-caupi sdo muito importantes

e trazem efeitos positivos a saude de quem os consomem. Com isso, estudos
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estdo sendo realizados para avaliar as caracteristicas nutricionais dos gendétipos,
principalmente no que diz respeito aos conteudos de proteinas, carboidratos,

vitaminas, minerais e fibras (SILVA et al. 2016).

2.1.2 Ferro

O ferro € o metal mais presente no corpo humano e participam de todas as
fases da sintese proteica e dos sistemas respiratdrios, oxidativos e anti-
infecciosos do organismo. A deficiéncia desse nutriente a carreta sérios
problemas no desenvolvimento do feto e na fase adulta o ndo tratamento no inicio
pode resultar em 6bito (MARANHAO et al. 2018).

Estima-se a prevaléncia de DF (deficiéncia de ferro) em até 45% das
criangas até cinco anos de idade, e de até 50% nas mulheres em idade
reprodutiva. Cerca de 500 milhdes de mulheres e até 60% de gestantes
apresentam Anemia por Deficiéncia de Ferro (ADF), com resultados negativos na
qualidade de vida, no feto e no lactente. (ARRUDA; FIGUEIREDDO, 2013).

Diversos estudos experimentais indicam que a alimentagao insuficiente
e/ou inadequada é o principal determinante da anemia e que os consumos de
alimentos fortificados com ferro aumentam os niveis de hemoglobina e diminuem

a prevaléncia dessa deficiéncia nutricional. (LATORRE et al. 2009).

2.1.3 Fatores Antinutricionais

O termo “fator antinutricional” tem sido usado para descrever compostos ou
classes de compostos presentes numa extensa variedade de alimentos de origem
vegetal e se ingeridos em altas concentracdes, podem acarretar efeitos danosos a
saude, como diminuir sensivelmente a disponibilidade biolégica dos aminoacidos
essenciais e minerais, além de poder causar irritagbes e lesdes da mucosa
gastrintestinal, interferindo assim, na seletividade e eficiéncia dos processos
biolégicos (BENEVIDES et al. 2011).

Os antinutrientes presentes em espécies vegetais, como hortaligas,
leguminosas e cereais, podem ter seus efeitos nocivos minimizados dependendo
do tipo de processamento pelo qual sdo submetidos, facilitando a digestdo e
absorcao dos nutrientes no organismo do consumidor (CAMPOS et al .2011).

Segundo (Soares et al. 2008) o feijao caupi, como a maioria das sementes

de leguminosas, requer tratamento térmico antes do seu consumo, a fim de
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inativar fatores antinutricionais como inibidores de amilases e lecitinas e também
melhorar a digestibilidade da proteina e a sua palatabilidade.

Embora o grédo possua alto teor proteico, ha limitagdes ao seu uso devido a
presenca de fatores antinutricionais em sua composicdo que causam menor
conversao alimentar e por vezes intoxicagdes. Entre os principais fatores
antinutricionais destacam-se inibidores de proteases, taninos, lectinas,
antivitaminas e fitatos. Estas substancias n&do s&o inativadas no processo de
digestdo e podem acarretar disturbios gastrointestinais, como diarreia e vomitos
muitos destes disturbios tém sido atribuido a lecitina presente no feijao, conhecida
como fito-hemaglutinina (BANWELL et al.1984; MACHADO,2019).

Silva et al. (2009) o tratamento térmico do feijdo, no processo de preé-
cozimento, inativa os inibidores de proteases promovendo efeito benéfico na

digestibilidade aumentando a mesma de 65 a 85%.

2.2 Arroz

O arroz é uma planta pertencente a familia das gramineas Oryza sativa L..
O inicio do cultivo desta planta é dificil de precisar, mas ha registo de ter sido
introduzido no Japao e na Coreia no ano 1000 a.C. Foi conhecido na Europa apés
a expedicdo de Alexandre Magno a india, chegando a Peninsula Ibérica pelos
arabes apds a sua conquista em 711 (SILVA,2018).

O grao € uma excelente fonte de energia, devido a alta concentragao de
carboidratos, principalmente amido, fornecendo também proteinas, vitaminas e
minerais, e possui baixo teor de lipidios, constituindo alimento importante para o
equilibrio alimentar e nutricional (WEBER, 2012).

No Brasil, sua utilizagdo mais comum é na forma de arroz com feijao
(podendo ser o polido, o integral ou o parboilizado), uma tradicdo no pais,
independentemente do status social (CONAB, 2016).

Em relacdo a producdo de arroz, em contexto mundial, a China e a india
sao, respectivamente, o primeiro e segundo maiores produtores, sendo também
grandes consumidores do produto. Na América do Sul, a producédo do cereal
concentra-se no Brasil, Uruguai e Argentina, respondendo, o primeiro, por 77,9%
da produgdo do MERCOSUL (safra 2015/16). Apenas o mercado brasileiro
experimentou crescimento de mais de 24% entre as safras 1990/1991 e

2014/2015, estando tal crescimento relacionado ao ganho de produtividade do
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setor (SANTOS, 2017; SOSBAI, 2010; CONAB, 2016).

2.3 Trigo

A cultura de cereais surgiu ha 11 mil anos a.C. no Oriente Proximo, no
Oriente Médio e depois na Europa, com a revolugdo neolitica. Representou a
expressdo de uma mudanga social e ideologica que acarretou modificagbes na
relagdo entre o homem e o meio. Surgia a necessidade de intensificar a
produtividade das principais espécies consumidas, dentre elas o trigo (CONAB,
2017).

Em sua versao integral, seja em grao, para uma salada, ou em forma de
farinha, o trigo preserva seu farelo e o gérmen, as partes que concentram fibras,
vitaminas do complexo B e sais minerais, como ferro e magnésio. O gérmen,
considerado uma parte nobre do trigo, € rico em vitamina E, que atua como um
antioxidante, ou seja, combate os radicais livres (moléculas que, em excesso,
causam problemas como placas de gordura nas artérias ou a formagdo de
tumores) (ABITRIGO, 2017).

O trigo é classificado em quatro grandes grupos: extras duros, duros,
semiduros e trigos moles. A finalidade dessa classificacdo € definir a melhor
utilizacdo a qual o trigo submete e as demais caracteristicas, como teor de
proteina e peso especifico, indica a qualidade do cereal. Classificacdo
(FANGUEIRO, 2010).

e Trigo extra duro: Massas alimenticias.

e Trigo duro: Massas alimenticias e panificagao.

e Trigo semi duro: Panificagao e biscoitos fermentados.
e Trigo mole: Biscoitos, doces e bolos.

Atualmente, a producao brasileira se concentra nos estados do Parana e
Rio Grande do Sul, os quais sdo responsaveis por aproximadamente 90% da
producado nacional. O consumo em terras brasileiras € de aproximadamente 10
milhdes de toneladas, sendo os nossos principais fornecedores: Argentina,
Canada e EUA (DINIZ, 2016).

2.4 Aveia
A aveia é uma graminea, pertencente a familia Poaceae e ao género Avena

0 seu grao é amplamente utilizado para a fabricacdo de produtos de panificagao,
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com o objetivo de melhorar os teores de fibra alimentar, pois contém uma
quantidade considerada de fibras em relacdo aos demais cereais, alcangando
assim, uma boa aceitagao pelo consumidor, por isso, tem crescido o interesse dos
consumidores por produtos que contenham este grdo em sua formulagdo
(ALMEIDA, et al. 2019).

A aveia apresenta propriedades funcionais que sao benéficas ao
organismo, prevenindo o desenvolvimento de algumas doencas cronicas. E um
cereal de excelente valor nutricional, destaca-se por fornecer aporte energético e
nutricional equilibrado, por conter em sua composicdo quimica aminoacidos,
acidos graxos, vitaminas, sais minerais indispensaveis ao organismo humano,
compostos antioxidantes e, principalmente, pela composicao de fibras alimentares
(9 a 11 %) (PEREIRA, 2018).

Desde que a aveia foi reconhecida como alimento funcional, sua producéo
no Brasil cresceu 14,6%. O aumento reflete o ganho de 85% na produtividade das
lavouras na ultima década. Por se tratar de uma planta mais rustica que o trigo e
mais resistente ao frio, seu cultivo surgiu como opc¢éo de cultura de inverno e se
concentra no sul do Pais, com grandes lavouras no Parana e no Rio Grande do
Sul (FRANCO, 2011).

2.5 Alimentos Funcionais

Nos ultimos anos, os consumidores viram aparecer nas prateleiras dos
supermercados novos produtos alimentares, que prometem contribuir na busca
por uma vida mais saudavel. Os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia do
poderoso mercado alimenticio neste inicio do século XXI (RADI, 2008).

A palavra "alimento funcional" foi empregada pela primeira vez no Japao,
nos anos 80, para alimentos e bebidas que apresentam constituintes especiais e
que ao serem consumidos na alimentagao diaria causam efeitos benéficos sobre
o organismo humano (FERNANDES e SILVA, 2018).

Um alimento pode ser considerado funcional se, além de suas funcgdes
basicas nutricionais, afetar positivamente uma ou mais fungdes fisiologicas do
organismo, favorecendo a saude, melhorando a qualidade de vida e auxiliando na
reducao de riscos de enfermidades (SILVA et al,2016).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser distribuidos em duas

classes: sendo fonte de origem vegetal ou animal, ja em relacdo aos beneficios
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que oferecem, podem atuar em seis areas do organismo: sistema gastrointestinal,
sistema cardiovascular, metabolismo de substratos, crescimento,
desenvolvimento e diferenciagédo celular, comportamento das fungdes fisioldgicas
e como antioxidantes (SOUZA,2016).

Os alimentos funcionais disponiveis atualmente representam apenas uma
fracdo dos potenciais oportunidades que consumidores tém de melhorar sua
saude, ingerindo alimentos especiais. Os avangos da ciéncia, ligados aos estudos
dirigidos a area, servem para assegurar que beneficios sejam levados aos
consumidores com a adicado destes alimentos a dieta diaria (BUDISSERA et al.
2011).

Inumeras possibilidades de proteinas feitas a base de vegetais pela
industria alimenticia. Cogumelos estao ficando mais populares, especialmente em
aplicacdes de lanches semelhantes a carne. Outras leguminosas, como o gréo-
de-bico e a ervilha, provavelmente também ganhardo espago no mercado. Em
entrevista para a Food Dive, Bob Bauer, presidente da Associagao das Industrias
de Alimentos, conta que a disponibilidade de alimentos funcionais carregados com
fibras, probidticos ou outros ingredientes aumentara na industria
(INVISTAFOODS, 2020).

Rodrigo Mainieri, gerente de marketing da M. Dias Branco, destaca que a
linha Adria Plus Life engloba biscoitos doces e salgados, cookies e uma inovagao
criada pela empresa e que representa uma nova categoria nas gondolas do pais:
os Bits de Cereais, snacks feitos com flocos de arroz integral adicionados de
frutas e castanhas. Além disso, os biscoitos sao fonte de fibras e toda a linha
possui fonte de vitaminas A, D e E. “Desenvolvemos um portfélio completos,
entregando aos consumidores produtos verdadeiramente integrais. Todos os itens
contém cereal integral como primeiro ingrediente da lista. Além dos beneficios
funcionais, conseguimos entregar produtos muito saborosos”, afirma. Segundo os
dados da (ABIMAPI, 2017).

2.6 Farinhas

Existem varios tipos de farinhas, como a de centeio, milho, cevada, aveia,
mandioca, soja e muitas outras pouco empregadas na culinaria tradicional na
confeitaria e na panificagcao (SOUZA et al .2018).

Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de quinoa destaca-se como
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ingrediente alimentar altamente desejavel para consumo como alimento de
subsisténcia (base alimentar) ou para o enriquecimento da dieta de muitas
comunidades em paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento. O valor
biologico de sua proteina faz com que seu grdo seja aplicavel na fortificagdo de
farinhas de trigo, milho e tubérculos (BORGES et al., 2010).

O consumo de farinha e farelo de aveia € benéfico para a saude humana
em razao da elevada concentracdo de fibras. A fibra alimentar pode ser
classificada em soluvel e insoluvel em agua. A fibra soluvel da aveia compde-se
de pectinas, R-glucanas, mucilagens, algumas hemiceluloses e amido resistente
(BORGES et al. 2006).

Por sua vez as farinhas integrais consistem de grdos moidos em sua
totalidade e séo constituidas pelo farelo, pelo gérmen e pelo endosperma
possuindo granulometria homogénea (ORO et al. 2012).

Segundo a Embrapa. (2006) a farinha branca possui fraco valor nutricional
porque € pobre em vitaminas e minerais e suas proteinas sao deficientes em
aminoacidos essenciais, 0 que para populacdes de paises pobres e em
desenvolvimento, pode representar um problema, uma vez que as principais
fontes alimentares provem de vegetais. Para aumentar o seu valor nutricional,
poderia ser feito o enriquecimento e/ou fortificacdo desta farinha com nutrientes,
OU usar processos como a germinagao.

Como referido em varios estudos sobre a eficacia da suplementagédo com
ferro através da farinha de trigo, ha que procurar alternativas que sejam efetivas
no controle da deficiéncia marcial. A fortificagao das farinhas de trigo e de milho
com ferro veio, de algum modo, desestimular a procura de propostas alternativas
que fossem efetivas no controle da anemia e as pesquisas se imitaram a avaliar
consumo suplementar de ferro e variagao na prevaléncia de anemia (SZARFARC
e MARCHIONI, 2018).

2.7 Biscoitos

Os cereais possuem papel fundamental na alimentacdo humana, a ambito
de saude, como fonte de nutrientes e fibras e, tecnologicamente, devido as
variadas formas que podem ser utilizadas para o consumo humano. O setor de
panificacdo esta crescendo cada vez mais, elaborando produtos de acordo com

as necessidades do consumidor, agregando valor nutricional e qualidade e
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seguranca (SCHEUER et al. 2011).

Segundo Gutkosi et al. (2003), o biscoito € o produto obtido do
amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amido
fécula, fermentada ou ndo é outras substancias alimenticia. A farinha de trigo
constitui o principal ingrediente das formulagbes de biscoitos, pois fornece a
matriz em torno da qual os demais ingredientes sdo misturados para formar a
massa.

Sao muitas as formas de classificar um biscoito. Uma classificagao muito
utilizada é a base na forma de modelagem ou corte: Laminados e estampados,
exemplo: Maria e cream cracker. Rotativos ou moldados, exemplo: recheados e
alguns amanteigados. Extrusados e cortados por arame: exemplo, rosquinhas,
cookies e barras recheadas. Depositados ou pingados, sao produzidos a partir de
massa quase liquida e depositados sobre a esteira do forno, em férmas ou
bandejas, exemplo: champanhe, suspiro e wafer (BERTOLINO & BRAGA, 2017).

Embora ndo constitua um alimento basico como o pao, os biscoitos sao
consumidos e aceitos por pessoas de todas as idades. O principal ingrediente
para a formulacéo dos biscoitos é a farinha de trigo. A farinha para elaboragao de
biscoitos deve apresentar uma taxa de extracdo entre 70 e 75%, o teor de
proteinas de 8 a 11% e gluten extensivel (ANDRADE, 2013).

A fabricacdo de biscoitos constitui setor substancial da industria de
alimentos, é firme em todos os paises industrializados e estd se expandindo
mundialmente. O grande atrativo para a industria € a variedade de biscoitos que
se pode produzir para o consumidor seu valor nutritivo e a facilidade de consumo
(BACK, 2011).

O Brasil é o segundo maior mercado de biscoitos do mundo — a categoria
esta presente em nada menos que 97% das despensas brasileiras — e movimenta
cerca de R$ 2,6 bilhdes por ano (SILVA, 2011).

Biscoitos sédo produtos de grande interesse comercial, devido a facilidade
na fabricagdo, comercializagao e distribuigdo, estando presente em 98% dos lares
brasileiros. O biscoito, o qual é obtido pelo amassamento e cozimento de massa
preparada com farinhas e outros ingredientes, € um produto de facil incorporacéo
de ingredientes alternativos (FERREIRA, 2017).

Seja por uma producéao artesanal ou mesmo industrial um dos objetivos do

setor de panificagdo é atender aos anseios de seus consumidores e estimular o
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aumento das vendas. Para tal, a panificagéo tradicional vem recebendo, ao longo

de décadas, aprimoramentos em todo mundo (REIS, 2015).

2.8 Anédlise sensorial

Na década 70, instituiu-se o conceito de que a qualidade sensorial de um
alimento é o resultado da interagdo entre o alimento e o homem, que varia de
forma subjetiva, em fungédo de suas diferengas individuais. Hoje se reconhece que
a qualidade sensorial é funcido tanto dos estimulos procedentes dos alimentos,
como das condigdes fisioldgicas, psicologicas e sociolégicas dos individuos que
os avaliam (GUAGLIANONI, 2009).

A analise sensorial é considerada um importante instrumento de feedback
para as industrias alimenticias, a analise sensorial torna possivel 0 acesso a
valiosas informagdes, tais como: caracteristicas e aceitacdo mercadolégica de um
determinado produto. Com o passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de
ser excecgao e se tornaram regra, pois o setor de alimentos sempre se preocupou
com a qualidade sensorial de seus produtos (AMARAL, FERREIRA, 2017).

As analises sensoriais sdo fundamentais para a avaliacdo de Produtos de
consumo, através dos sentidos humanos (visédo, olfato, paladar, Tato e audigéo).
Os resultados de avaliagbes sensoriais ajudam no desenvolvimento de novos
produtos, nas avaliagbes da garantia da qualidade e da satisfagdo do consumidor,
em suma, do sucesso do produto no mercado (RICARDE, 2016).

A Andlise Sensorial € uma ferramenta chave nao s6 no desenvolvimento de
novos produtos como na selec¢ao e caracterizacdo de matérias primas, no estudo
de vida de prateleira (shelf life), na identificagdo das preferéncias dos

consumidores por um determinado produto (MIGUEL, 2011).

2.9.1- Check-All-That-Apply (CATA)

A metodologia Check-All-That-Apply (CATA) é a técnica que mais vem sendo
utilizada para coletar informagdes sobre a percepg¢ao dos consumidores sobre as
caracteristicas sensoriais dos produtos. O formato da questdo CATA permite aos
consumidores escolher todos os atributos possiveis para descrever o produto, a
partir de uma lista apresentada. Como as respostas CATA estdo diretamente
ligadas a percepc¢ao dos consumidores sobre as caracteristicas do produto, essas

respostas podem ser utilizadas como dados suplementares, para maximizar a
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aceitagdo dos produtos (ALCANTARA; SA, 2018).

CATA, método descritivo de avaliagdo com consumidores sem nenhum
treinamento, faz parte de uma nova proposta de analise sensorial, cujo objetivo é
reduzir os custos do teste sensorial € o tempo para obtencéo dos resultados, bem
como a identificacdo de fatores que nao sdo tradicionalmente detectados nas
avaliagdes descritivas, como aceitabilidade, preferencia, emocéo, satisfagcdo e
intengcdo de compra, denominadas caracteristicas afetivas (SILVA, 2018).

O teste CATA consiste numa lista de palavras ou frases na qual os
julgadores podem selecionar todas as palavras que considerassem apropriadas

para descrever um determinado produto (ARES et al, 2010).

2.9.2 Fichas técnicas de preparacdo de alimentos

Fonseca (2011) aponta algumas vantagens na utilizagdo da FTP como:
registrar quantidades de matéria-prima utilizadas nas preparag¢des; padronizar
quantidades de matéria-prima nas preparagdes, a montagem e apresentacao dos
pratos; registrar os processos da produg¢ao; manter um histérico das preparagoes
do restaurante; permitir a comparacao das informagdes de consumo; facilitar as
projecdes de compras e especificagdes de mercadorias, e controlar os volumes
de matéria-prima requisitados.

Segundo Castro et al., (2013) a Ficha Técnica de Preparo (FTP) € “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento
dos custos, a ordenacdo do preparo e o célculo do valor nutricional da
preparagao”, sendo, portanto, util para subsidiar o planejamento de cardapio. As
FTP’s apresentam além dos ingredientes, quantidade utilizada e modo de
preparos, apontam ainda fator de correcédo e cocc¢édo dos alimentos, custo, valor

caldrico por porgao, “per capta” e informagao nutricional.
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3-MATERIAL E METODOS

3.1.1. Local do experimento
O experimento foi realizado no Laboratorio de alimentos do curso
Tecnologia em alimentos do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, campus

Salgueiro.

3.1.2. Matéria-prima

O feijao Caupi (seco), arroz, farinha de aveia, farinha de trigo, esséncia de
baunilha e os demais ingredientes foram adquiridos no mercado local de Cedro-
PE.

3.1.3. Tratamento Térmico do feijao

O feijao Caupi (seco) foi pesado e lavado com agua corrente. Em seguida,
passou pelo tratamento térmico. Tal procedimento foi realizado por imersdo dos
graos de feijao em agua, levado ao fogo e colocado o termémetro para controlar a
temperatura quando chegou a 80°C  foi monitorado por 30 minutos. Apds o

tratamento térmico do feijdo, os mesmos foram desintegrados no liquidificador.

3.4. Obtencéo da farinha

Para obtencdo da farinha de feijdao caupi foi realizada secagem a
temperatura de 60°C utilizando-se estufa de secagem. A secagem do feijao foi
realizada com os graos triturados, até que o mesmo atingisse o teor de agua entre
10 a 12% b.s (base seca) aproximadamente. Em seguida foi triturado no
liquidificador e peneirado em uma peneira convencional de aco inox para
obtencao da farinha a do feijao caupi

Para obtencéo da farinha do arroz, ndo foi preciso realizar pré-cozimento.
O arroz foi triturado no liquidificador e peneirado em uma peneira convencional
aco inox. A farinha do arroz e a do feijjdo ndo passou pela analise de
granulometria.

Para a elaboracdo dos biscoitos, os ingredientes utilizados foram pesados
na balanca digital da marca Filizola®, com carga maxima de 40 kg, divisbes de
10g.
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Foram elaboradas quatro formulagcdes de biscoitos funcionais, tipo
amanteigado, diferenciando-os pelos tipos de farinhas, mas mantendo a mesma
proporcdo: B1 (50% da farinha do feijdo e 50% da farinha de trigo); B2 (50% da
farinha de feijdo e 50% da farinha de arroz); B3 (50% da farinha de feijado e 50%
de farinha de aveia) e, B4 (100% farinha de feijdo) sendo que somente a mostra
B4 foi adicionada esséncia de baunilha. Como pode ser visualizada através da
tabela 1.

Tabela 1-Formulacdo de biscoitos funcional, tipo amanteigado a base de feijao

caupi.
INGREDIENTES Bl B2 B3 B4
Margarina 80g 80g 80g 80g
Acucar 409 409 409 409
Esséncia de
- - - Iml
baunilha

Fonte: A autora (2020). (B1-F. de trigo e F. de feijdo; B2-F.de arroz e F. de feijdo; B3 -F.de aveia e
F.de feijao; B4- 100% de farinha de feijao).

3.5. Elaboracéo dos biscoitos
O fluxograma da elaboracdo dos biscoitos tipo amanteigado a partir da

farinha do feijao caupi podem ser observados através da figura 1.

Figura 1-Fluxograma da elaboracao dos biscoitos funcional, tipo amanteigados

Pesagem dos

ingredientes
Homogeneizacéo Mistura dos Modelagem dos Assamento dos
da Margarina com Ingredientes. et o fne: Biscolosa
Aglcar. 240°C por
Adigdo da Esséncia 12min.
= de Baunilha,
Biscoito(B4)

Fonte: A autora (2020)
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Para elaboracdo dos biscoitos, inicialmente bateu-se a margarina e o
acucar em batedeira planetaria da marca Arno, velocidade 5, por 6 minutos,
aproximadamente, até obter um creme de aparéncia esbranquicada e bem
homogénea. Apé6s obtencdo do creme, misturaram-se as farinhas, conforme as
formulagbes descritas anteriormente. Com as méos devidamente higienizadas,
misturaram-se os ingredientes até desgrudar das maos.

Para obtencdo do formato arredondado dos biscoitos funcional, tipo
amanteigado, foi utilizado uma forma proépria para biscoitos de a¢o inox.

Os biscoitos foram assados em forno convencional a gas, pré-aquecido, a
240°C aproximadamente 12 minutos.

Apés assar, foi retirado do forno para esfriar em temperatura ambiente e
em seguida armazenado em sacos plasticos e colocado etiqueta com as
informac0des para depois ser realizado teste sensorial.

Os biscoitos funcionais, tipo amanteigado, podem ser observados na figura

2, abaixo.

Figura 2-Biscoitos funcionais,tipo amanteigados,elaborados a partir da farinha de

feijdo caupi e das farinhas de trigo,arroz e aveia.

Sl B2 B3 B4
B1 - feijao/trigo B2 — feijdo/arroz B3 — feijdo/aveia B4 — feijao

Fonte: A autora (2020)

3.6. Ficha Técnica
Os biscoitos foram elaborados segundo as fichas técnicas (APENDICES A,
B, C, D), porém os ingredientes foram calculados de acordo com o rendimento

desejado para analise sensorial.
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3.6.1-Cartilha llustrativa

A cartilha com o modo de preparo (APENDICE E) foi elaborada para
ministrar um minicurso sobre o preparo de biscoitos. Publico alvo: Alunos e
servidores do IF-Sertdo-PE-Campus Salgueiro e interessados. O minicurso seria
ministrado na proépria instituicdo de ensino. Tem por objetivo o desenvolvimento
de competéncias relativas ao processo de producdo de biscoito funcional a base

de farinhas selecionadas.

3.6.2- Anédlise sensorial

Foram realizados testes sensoriais de aceitacdo, intencdo de consumo,
Check-All-That-Apply (CATA) e um questionario sobre a frequéncia que consome
feijdo; quanto gosta de feijao e quanto gosta de biscoito.

Os testes foram realizados no Instituto Federal do Sertdo Pernambucano -
Campus Salgueiro. As amostras foram colocadas em copos descartaveis de 20
mL e codificadas com numeros de trés algarismos aleatérios. Foi disponibilizado
ao julgador um copo com agua, para enxaguar a boca entre a degustacdo das
amostras. Os biscoitos foram servidos para o primeiro provador na ordem A, B, C,
D j4 o segundo adiante foi aleatério. Os julgadores avaliaram uma amostra de
cada tratamento, totalizando quatro amostras de biscoitos amanteigados.
Participaram das analises 100 julgadores néo treinados, entre servidores e aluno
da instituicéo.

As fichas sensoriais estdo apresentadas em no Apéndice F.

3.6.3-Teste de Aceitacao

Para a avaliacdo das amostras quanto a aceitacdo, utilizou-se a escala
hedbnica de nove pontos, com variacdo entre 9 (gostei extremamente) e
ldesgostei extremamente). Para cada amostra, os julgadores avaliaram o0s
seguintes atributos: 'aparéncia’, ‘cor’, ‘aroma’, ‘textura’, 'sabor' e 'impressao global’
Também foi realizado teste de ‘intengdo de consumo, com escala de 5 pontos (5=

comeria sempre a 1=nunca comeria).

3.6.4-(CATA) Check-All-That-Apply
Para explicar melhor a decisdo dos julgadores em relagdo aos biscoitos

funcional, tipo amanteigado foi aplicada a metodologia CATA. Para este teste os
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julgadores receberam quatro amostras de biscoito funcional, tipo amanteigado,
para o qual eles tiveram que marcar as opgdes, no CATA que consideravam
proprios para caracterizar os biscoitos.

3.6.5- indice de aceitabilidade

A aceitabilidade foi avaliada quanto aos atributos de aparéncia, cor, aroma,
textura e sabor e impressao global utilizando escala heddnica de nove pontos
(DUTCOSKY, 2013), sendo (9=gostei extremamente a 1l1=desgostei
extremamente.)

Utilizou-se a equacédo 1 para o célculo do indice de aceitabilidade (IA) das
amostras (DUTCOSKY, 2013):
Equacéao 1:

A
IA(%) = 5 x100

Onde:
A - € a nota média obtida para o produto e;

B - a nota maxima da escala hedonica.

3.6.6-Anédlise estatistica

Os dados experimentais gerados através da andlise sensorial foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), utilizando o Software Computacional
ASSISTAT verséo Beta. Foi utilizado um delineamento inteiramente casualisado
(DIC) e aplicado o teste de Tukey para comparacdo entre as médias (P<0,05),
verificando se ha diferenca significativa entre as amostras em relacdo a cada
atributo. Foi aplicado Teste de Cochran (Homogeneidade de Variancia) usando os
atributos de CATA.

A tabulacédo dos dados e graficos foi no Excel. 2016.
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4-RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através das andlises sensoriais dos biscoitos tipo

amanteigados podem ser observados abaixo.

4.1-Perfil dos provadores
Os dados obtidos com o questionério referente ao perfil dos provadores

estao expostos a seguir na Tabela 2.

Tabela 2- Caracterizacdo do perfil dos provadores do biscoito funcional,tipo

amanteigado a base da farinha do feijao caupi.

SEXO %
Feminino 62%
Masculino 38%

IDADE
Menor de 18 22%
18-25 48%
26-35 21%
36-45 9%
Maior de 45 0%

ESCOLARIDADE

Fundamental 2%
Médio incompleto 25%
Médio completo 8%
Superior incompleto 44%
Superior completo 4%
Pos- graduacéao 17%

Fonte: A autora (2020).

No que diz respeito ao perfil dos entrevistados, 62% eram do sexo
feminino, 38% sexo masculino. 48% com idade 18-25 o que justifica que a maioria

dos provadores sao alunos do Instituto seguido de 22% menor de dezoito anos
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alunos do ensino médio, e ensino superior na faixa entre 18-25, escolaridade 44%

superior incompleto seguido de 25% alunos do médio.
Nas figuras 3, 4 e 5 estdo apresentados os resultados da frequéncia

de consumo do feijao e o quanto os provadores gostam de feijao e de biscoitos.

Figura 3- Resultados da frequéncia de consumo de feijao pelos provadores
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Fonte: A autora (2020)

Figura 4-Resultados do quanto os provadores gostam de feijao

QUANTO GOSTA DE FELJAO

Fonte: A autora (2020)
Em relacdo ao quanto gostam de feijdo 41% responderam gostam

moderadamente como mostra a figura 4. Conforme estimativa IBGE/2012, o
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consumo alimentar médio per capita de feijdo € 14,94 kg/hab/ano segundo a

4.2-Teste de aceitacao

pesquisa de DERAL (2018).

Figura 5-Resultados do quanto os provadores gostam de biscoito
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Fonte: A autora (2020).

Em resultados aos provadores 56% responderam que consomem
diariamente feijdo e 23% responderam 2 a 3 vezes por semana conforme
apresenta a figura 3. O resultado do consumo de feijao, segundo o Ministério da
Agricultura (2018), reflete o que tem sido observado nos ultimos anos: um ligeiro
aumento do consumo aparente per capita, pois o feijdo representa a principal
fonte de proteina vegetal, mesmo com o aumento do consumo de proteina de
origem animal.

Com relacao ao quanto gostam de biscoitos 43% responderam que gostam
muito de biscoitos. Em relacédo aos biscoitos, o Brasil ocupa a posicéo de 4° maior
vendedor mundial com registro de 1,27 milhdes de toneladas comercializadas em
2019 segundo os dados da ABIMAPI (Associacdo brasileira das industrias de
biscoitos) e EUROMONITOR obtido por Manoel Dias Branco (2019).

Os resultados do teste de aceitacdo dos biscoitos tipo amanteigados estao

apresentados na tabela 3.
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Tabela 3- Médias dos atributos sensoriais do teste de aceitagdo dos biscoitos tipo
amanteigados.

Média dos atributos sensoriais dos biscoitos tipo amanteigados

Amost. Apar. Cor Aroma  Text. Sabor  Imp. Gb. Int. Cons.

Bl 714a 6.92a 7.20a 7.13a 7.05a 7.06 a 3.28a
B2 6.47b,c 6.30b 6.67ab 545b 571D 5.70b 247 b
B3 6.80ab 699a 684a 6.69a 64l1ab 653a 291 a
B4 6.10c 6.22b 6.14b 563b 4.83c 5.06 b 221b

* As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

B1:F. trigo/F. feijdo; B2:F. arroz/F. feijéo; B3: F. aveia/ F. feijéo; B4:F. feijdo.

Fonte: A autora (2020)

Em relacdo as médias dos atributos sensoriais do teste de aceitacdo dos
biscoitos (Tabela 3), observou-se diferenca significativa entre as amostras em
todos os atributos analisados. Para o atributo aparéncia a amostra mais aceita, foi
amostra B1 com média 7,14, no escore gostei moderadamente. Ja as demais
ficaram com as médias abaixo de 7, com 6 no escore gostei ligeiramente.

Clerici et al. (2013) em seu estudo com biscoitos tipo cookies elaborados
com a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada de
gergelim, em relacédo a formulacdo padrao (FO-sem a farinha desengordurada de
gergelim) do estudo citado e desse presente artigo com a amostra B1, ambos
obtiveram médias acima de 7 (gostei moderadamente) em relacdo aos atributos
aparéncia, aroma,textura, sabor.

Para o sabor amostra B1 foi melhor aceita, ja amostra B4 foi menos aceita
com meédia 4,83 no escore desgostei ligeiramente devido ser 100% feijdo e novo
para o paladar dos provadores. Para o atributo cor amostra Bl foi
estatisticamente igual a mostra B3 e a amostra B2 foi estatisticamente igual
amostra B4.

No estudo de Souza et al. (2016) biscoitos elaborados com mel e farinha
de banana verde, para os atributos aparéncia e cor tiveram médias para F2 6,51
aparéncia ;6,35 cor e F3 6,78 aparéncia; 6,55 cor) apresentaram as notas mais
baixas, 0 que pode ser explicado pela F2 20% F3 30% de FBV utilizada na sua

elaboracao.
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Para o aroma amostra B1 ficou estatisticamente igual amostra B3, porem
amostra B1 obteve média maior ficando com média 7. Para o atributo textura
amostra B1 sobressaio em relacdo as demais amostras, por apresentar uma
textura macia. Para o sabor amostra B1 foi melhor aceita, j& amostra B4 foi
menos aceita com média 4,83 no escore desgostei ligeiramente devido ser 100%
feijdo e novo para o paladar dos provadores. Para impressédo global amostra B1
foi a mais escolhida pelos julgadores o que ndo aconteceu com amostra B4.

Torres e Casarotti (2014), em seu estudo com biscoitos elaborados com e
sem adicao de farinha de linhaca, observou que para impressao global, as médias
ficaram entre 7,55 sem farinha de linhaca) e 7,47 com farinha de linhaca), médias
essas semelhantes a amostra B1 do presente trabalho e superiores as demais
amostras dos biscoitos analisados. Em relacdo a intencdo de consumo amostra
B1 teve média 3,28 no escore comeria ocasionalmente.

Barros et al. (2018) em seu estudo com muffins adicionados de farinha de
feijdo de diferentes classes obtiveram no teste de intencdo de consumo média
3,93 para a amostra de muffins de feijdo vermelho, resultado proximo a amostra
B1 do pressente trabalho.

As figuras 6, 7, 8, 9, 10, 11 e 12 apresentam os resultados dos atributos
sensoriais aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impressdo global, obtidos
através de teste de aceitacao; intencdo de consumo e indice de aceitabilidade dos

biscoitos, respectivamente.
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Figura 6-Resultados do atributo sensorial aparéncia do biscoito funcional, tipo

amateigado e do indice de aceitabilidade desse atributo.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2: F.arroz/F.feijéo; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feij&o.
Fonte: A autora (2020)
Em relacdo a paréncia 42% dos provadores responderam que “gostei

muito” da amostra B1 e 38% responderam ter gostados moderadamente da
amostra B3, sendo a segunda amostra mais preferida pelos provadores.

Fernandes et al. (2016) em seu trabalho com biscoito amanteigado com
pedacinhos de bacon, ao analisar o atributo aparéncia, 39% dos julgadores
responderam “gostei muito”, resultado semelhante ao encontrado na amostra B1
desse trabalho com 42% no mesmo escore

Segundo Cavalcante et al. (2016) em seu estudo com elaboracéo de duas
formulacdes de pédo de queijo sendo as formulagdes F1 5,6% e F2 8% de farinha
de feijdo-caupi em substituicdo ao polvilho doce, contribuiu de forma positiva para
as caracteristicas sensoriais do pado de queijo.

Em realcdo ao indice de aceitabilidade apenas amostra B4 obteve indice
abaixo de 70%.

Bonfietti (2017), em seu estudo com cookies de quinoa enriquecidos com
pigmentos naturais, obteve indice de aceitabilidade de 95% para a amostra
padrdo sem adicdo da farinha da casca da jaboticaba e acai em po.

Observando a figura 7 em relacdo ao atributo cor, 40% responderam que

“gostei moderadamente” da amostra B3.
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Figura 7-Resultados do atributo sensorial cor do biscoito funcional,tipo

amanteigado e do indice de aceitabilidade desse atributo.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2: F.arroz/F.feijao; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feij&o.
Fonte: A autora (2020).

Segundo Machado e Assumpcéao (2017), em sua pesquisa com biscoito de
maca enriquecido com okara identificaram que os biscoitos formulados com
farinha okara apresentaram coloracdo mais escura. O mesmo escurecimento
aconteceu com as amostras B3 e B4 deste presente estudo e deve-se ao fato da
farinha de aveia e farinha de feijao apresentar uma coloracéo escura.

Ao analisar o indice de aceitabilidade dos biscoitos os indices das amostras
B2 e B4 ficaram estatisticamente iguais ja os indices das amostras B1 e B3 foram
superior as demais.

Vidal, (2016) em sua pesquisa com biscoitos sem gluten e sem lactose
elaborados com farinha de batata-doce e antioxidantes naturais observou que o
indice de aceitabilidade, do biscoito com substituicdo de 50% do teor de farinha
de batata-doce na formulacéo por farinha de semente de uva foi de 67%.

No quesito aroma (figura 8) as quatros amostras ndao houve diferénca
sigunificativa.
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Figura 8-Resultados do atributo sensorial aroma do biscoito funcional,tipo

amanteigado e do indice de aceitabilidade desse atributo.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2: F.arroz/F.feijdo; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feijdo.
Fonte: A autora (2020).

Souza, (2018) em seu estudo com biscoito tipo cookie sem glaten, na
formulacdo dos biscoitos, foram utilizados 50,5% de farinha de arroz e feijao ao
avaliar o aroma 29% julgaram ter ‘gostado muito’ do aroma do biscoito.

Com relacdo ao indice de aceitabilidade a amostra B1 obteve indice de
80% de aceitacdo o que ndo aconteceu com amostra B4.

Orloski et al. (2016) em seu estudo com biscoito cream cracker adicionado
de farinha de linhaca e com teor reduzido de sédio, ao avaliar o IA% do biscoito
com 2 % de KCI encontrou 81% de aceitac&o. indice préximo ao encontrado no
presente trabalho, para o biscoito B1.

Segundo Alamanou et al. (1996) atributos como o “aroma” e “sabor” sao,
provavelmente, as caracteristicas mais importantes que influenciam as
propriedades sensoriais de produtos alimenticios adicionados de ingredientes
diferenciados.

Como apresenta a figura 9, em relacdo ao atributo textura as amostras B1

e B3 tiveram aceitacao proxima para o escore gostei muito.
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Figura 9-Resultados do atributo sensorial textura do biscoito funcional,tipo

amanteigado e do indice de aceitabilidade desse atributo.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2:F.arroz/F.feijao; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feijao.
Fonte: A autora (2020)

Cunha e Cattelan. (2018) em seus estudos, com desenvolvimento de uma
formulacdo padréao de biscoito em que 30% da farinha de trigo foram substituidos
pela farinha da casca do maracuja, a avaliar o atributo textura (31%) julgaram que
‘gostei muito’ do biscoito valos proximos encontrado neste presente artigo.

Em relacdo ao indice de aceitabilidade as amostras B2 e B4 obteram
indices semelhantes e baixo de 70% nao sendo bem aceito pelos julgadores.

Zavareze e Basso, (2015) ao avaliarem o indice de aceitabilidade de
biscoitos de amaranto e yacon, foram atribuidos ao biscoito amaranto o indice de
75% valor proximo encontrado nesse trabalho para o biscoito B3.

Com relacéo ao atributo sabor (figura 10) as amostras B1 e B3 ndo houve
diferenca significativa, porém, ao comparar B1 com as amostras B2 e a B4

houve diferenca significativa para os provadores.
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Figura 10- Resultados do atributo sensorial sabor do biscoito funcional, tipo
amanteigado e do indice de aceitabilidade desse atributo.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2:F.arroz/F.feijao; B3: F. aveia/ F.feijao; B4:F. feij&o.
Fonte: A autora (2020)

Giovanella et al. (2013) em seu estudo com biscoitos preparados com
farinha sem gluten, referente ao atributo sabor, a formulagdo B com
concentragOes de 31:21 farinha de quinoa e fécula de batata teve maior aceitacéo
e (26%) dos participantes a classificaram neste quesito como “gostei muitissimo”
valor proximo ao que foi encontrado neste presente artigo (26%) jugaram ter
‘gostado muito’ para os biscoitos B3.

Ao analisar o indice de aceitabilidade a amostra Bl se destacou com
relacdo as amostras B2 e B4.

De acordo com Teixeira et al. (1987) afirma que um produto seja
considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é
necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%.

Na figura 11 abaixo estdo apresentados os resultados da impresséo global
dos julgadores em relacdo as quatro amostras de biscoitos analisadas. 40% dos
provadores jugaram ter ‘gostado muito’ do biscoito B1. No escore gostei

moderadamente.
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Figura 11-Resultados da impressao global do biscoito funcional, tipo

amanteigado e do indice de aceitabilidade.
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B1: F.trigo/F .feijdo; B2: F.arroz/F.feijdo; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feijdo.
Fonte: A autora (2020)

PEREIRA, (2016) em seu estudo com bolos e biscoitos utilizando como
ingrediente a farinha de residuo do caju. Em relacdo a impresséo global que teve
(46%) de aprovacdo para gostei muito, valor proximo ao encontrado nesse
presente estudo referente ao biscoito B1 no escore gostei muito sendo também o
biscoito bem aceito pelos provadores.

Com relacédo ao indice de aceitabilidade, as amostras B2 e B4 néo foi bem
aceitos pelos julgadores VILAR et al. (2019) em sua pesquisa com biscoito de
coco enriquecido com amido resistente ao avaliar 1A% do biscoito AR - amido
resistente foi de (78%) indice semelhante ao encontrado nesse presente estudo
para o B1. Acima de 70% tornado o biscoito bem degustado entre os provadores.

Na figura 12, abaixo, estdo apresentados os resultados para intencdo de
consumo em relacdo as quatros amostras de biscoitos estudados. Para o B1,
29% dos provadores afirmaram comeria frequentemente e 36% 0 biscoito B3
comeria ocasionalmente. Para o biscoito B2, 46% dos provadores disseram que

comeriam raramente e 33% julgaram que nunca comeria o biscoito B4.
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Figura 12 - Resultados sensoriais de intengcdo de consumo do biscoito

funcional, tipo amanteigado.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2:F.arroz/F.feijao; B3: F. aveia/ F.feijao; B4:F. feij&o.
Fonte: A autora (2020)

Oliveira, (2018) em seu estudo com bolo contendo 0%, 10%, 20% e 30%
de farinha de feijao caupi e diferentes percentuais de farinha de arroz obtiveram
pelos provadores ao avaliar a intencdo de consumo do bolo com 10% de feijao,
aprovacao com escores 5 e 4, indicando boa aceitacdo se o produto estivesse

no mercado.

4.3 -Teste CATA -Check-All-That-Apply
Pode ser constatado na tabela 3, que os atributos: “homogénea”,

“brilhante”, “umida”, “suculenta”, “aroma de feijao cru”, “aroma de feijao verde” e
“sabor polvilho”, ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras avaliadas, os seja, 0s provadores nao conseguiram diferenciar as quatro
amostras em relacdo a estes atributos. Por outro lado, os demais atributos
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) em relagdo ao teste Cochran Q.
Vale destacar que para os atributos: “homogénea”, “brilhante”, “mole”, “sabor
polvilho” ndo obtiveram citacdo pelos provadores, portanto, sdo atributos que néo

caracterizam as amostras avaliadas.
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Tabela 4 - Frequéncia CATA dos termos usados pelos provadores para descrever

as amostras dos biscoitos funcional, tipo amanteigado, através do teste Cochran

Q.

Atributos Bl B2 B3 B4
Homogénea 0@ 0@ 02 02
Brilhante 0@ 0@ 02 02
Cor pélida 532 562 0° 0°
Cor marrom 0° 0° 56 2 732
Umida 0° 12 0° 0°
Firme 48 34° 572 45%°
Mole 0@ 0@ 0@ 0@
Macia 392 6° 1° 9°
Crocante 33° 40% 49° 31°
Arenosa 20° 592 37° 41°
Quebradica 18° 492 22° 412
Suculenta 1° 0@ 0@ 0@
Presenca de grumos 13° 342 2° 12°
Aroma de feijao cozido 0° oP 20? 5°
Aroma de baunilha 0° 0" 0° 16°
Aroma de feijdo cru ch 52 1@ 112
Gosto amargo g% 1° 52 142
Aroma de manteiga 31° 25° 23° 802
Aroma de feijao verde 0@ 12 1@ 42
Gosto doce 46° 33% 34%° 21°
Sabor feijao cozido 3a 1° 7% 112
Sabor de manteiga 332 232 222 7°
Sabor de arroz 0° 16° 0° 0°
Sabor de farinha de
trigo 282 oP 0° 0°
Sabor de biscoito 382 2% 34 13°
Sabor feijdo cru 1° 78 11% 2°
Sabor estranho 13° 22% 12° 272
Sabor polvilho 0@ 02 0@ 0@
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B1:F.trigo/F.feijdo; B2:F.arroz/F.feijao; B3: F. aveia/ F.feijdo; B4:F. feijéo.
Fonte: A autora. (2020).

Para os atributos relacionados a aparéncia as amostras B1 e B2 obtiveram
maiores notas para o descritor “cor palida®, enquanto as formulagbes B3 e B4
apresentaram maiores frequéncias de citagcao para o atributo “cor marrom”. Estes
valores sdo justificados devido as farinhas utilizadas nas formulagfes, nas quais
as amostras B3 e B4 foram utilizadas farinha de aveia e farinha de feijdo. Em
relacdo aos termos relacionados a textura, as amostras B2 e B3 apresentaram
diferenga significativa para o atributo “firme” para amostra B3 e para o atributo
“‘macia” apenas a amostra B1 foi estatisticamente diferente das demais amostras.
Possivelmente devido a presenca da farinha de trigo que tornou a formulagdo com
maior elasticidade que segundo Lafia et al.(2020);Vieira et al .(2015) Essa
propriedade é atribuida a glaten formado pelas proteinas gliadina e glutelina, que
conferem capacidade de absorcdo de agua, coesividade, viscosidade e elasticidade
as massas. Foi observado que a amostra com a presenca de farinha de arroz (B2)
foi classificada com maior presenca de grumos, em comparacao com as demais
amostras por nao apresentar uma granulometria uniforme.

Para os atributos relacionados ao aroma, o termo mais citado foi “aroma de
manteiga”, sendo a amostra B4 com maiores frequéncias de citacdo nesse
atributo, diferindo significativamente das demais formulacbes. Os provadores
também citaram para a B4 maior frequéncia para o “aroma de baunilha”.

Para os atributos que correspondem ao sabor, as amostras apresentaram
semelhangas entre si para o “gosto doce”, havendo diferenca entre as
formulacdes B1 e B4 sendo amostra B1 com maior nota para “gosto doce”. Para o
termo “sabor manteiga” apenas a amostra B4 (feijao) apresentou diferenca entre
as amostras, apresentando menor frequéncia de citacao pelos provadores.

De acordo com a Figura 13, observa-se a distingdo entre as amostras de

biscoito amanteigado de feijao.
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Figura 12- Representacdo grafica das amostras de biscoito e os atributos

sensorias do CATA nas duas primeitas dimensdes da analise de correspondéncia.
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B1: F.trigo/F.feijdo; B2:F.arroz/F .feijdao; B3: F. aveia/ F.feijao; B4:F. feijao.
Fonte: A autora. (2020).

Pode ser verificado que houve a separacao dos resultados em trés grupos,
sendo um grupo representado pelas amostras B3 e B4, e outros dois
correspondentes as amostras B1 e B2, sendo cada amostra explicada por um
grupo diferente de respostas. Portanto, os provadores consideraram as amostras
elaboradas com farinha de aveia e feijdo (B3 e B4) muito semelhantes entre si,
sendo representada por grande parte dos mesmos atributos, como: “aroma de
feijao cru”, “cor marrom”, “gosto amargo”, “sabor feijao cozido”.

Para a amostra Bl (com farinha de trigo) os termos que mais
caracterizaram as amostras foram: “gosto doce”, “sabor de farinha de trigo”,
“sabor de biscoito”, “aroma de manteiga”, “macia”. A formulagdo B2 (com farinha
de arroz) foi caracterizada pelos atributos sensoriais: “cor palida”, “presenca de

grumos”, “sabor de arroz”.
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5-CONCLUSAO

O desenvolvimento do trabalho o biscoito a base da farinha de feijao caupi
com as farinhas de: trigo, aveia e arroz destacaram-se como uma nova alternativa
na producdo de biscoito com possiveis propriedades funcionais, obteve boa
aceitacao sensorial, os biscoitos B1 e B3 sendo 0s mais aceitos pelos provadores.

A farinha de feijao caupi pode ser considerada um ingrediente com grande
potencial para enriquecimento de massas alimenticias na elaboracdo de produtos
de panificacdo por ser nutritivo, além de possuir caracteristicas sensorias bem

aceitas pelos consumidores.
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FICHA TECNICA DO BISCOITO FUNCIONAL, TIPO AMANTEIGADO (TRIGO E FEIJAO)

y b R Tonics: Bistoito Funcional, Tipo Amantelgado (Trigo e Fejo]

ﬁendimento: 20

Peso:190g

Tempo de preparo: 1 hr
f Prego da g 3
Tipo de Contedido da Unidade de | Quantidade
Produtos Marca Embalagem . - Total

Embalagem Fechada Embalagem Medida Necessiria
Farinha de feijdo feijdo caupi pacote R$ 6,00 1000{gramas 50 RS 0,30
Farinha de Trigo qualquer pacote R$ 4,00 1000{gramas 50 RS 0,20
Margarina primor pote RS 2,00 250{gramas 80 RS 0,64
Agtcar qualquer pacote R$ 3,00 1000|gramas 40, R$0,12
Custo da Receita
Custos Adicionados (Agua,Energia, Gas Perdas)
Custo total
Utencilios: Ui tigels média/ uma espatula/ Formas para modelar os biscoites/duas formas média para assar os b n s par/F quipamentos :Batedeir, halanga ¢ fomo

Modo de preparo |

1 Montar "o mise en place"(Pesar e separar os ingredientes)

2 Bater na batedeira o agiicar ¢ a mergarina por 6 minutos na velocidade méxima até que fique bem homogénia ¢ aparéncia esbranquicada.

3 Mistura o creme e farinha com as mos devidamente higénizada até que amassa descrude totalmente das mdos

4 Modele os biscoitos com a forma propria para os biscoitos

§ Coloque nas formas para assar(nio precisa untar)

6 Levar ao forno médio (180°C) ,pré aquecido por 15 minutos

7 12 min para assar ou se estiver levimente dourado em baixo

8 colocar para esfriar

9 Pesar ¢ embalar

Fonte: Propria
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FICHA TECNICA DO BISCOITO FUNCIONAL, TIPO AMANTEIGADO (ARROZ E FEIJAO)

Rendimento:20

2| Peso:170g

i | Tempo de preparo: 1 hr
Tipo de Prego da Embalagem|  Conteddo da Unidade de | Quantidade
Profutis s Embalagem Fechada Embalagem Medida Necessiria i
Farinha de feijio Feijdo caupi Pacote RS 6,00 1000|grama 50g RS 0,30
Farinha de Arroz Biju arroz branco  [Pacote RS 3,50 1000]grama 50g R$ 0,17
Margarina Primor Pote RS 2,00 250{grama 80 RS 0,64
Aglcar Qualquer Pacote RS 3,00 1000{grama 40g RS 0,12
Custo da Receita :
Custos Adicionados (AGUA ENERGIA GAS ERROS)
Custo total
Utencilios: Uma tigela média/ uma espatula/ Formas para modelar os biscoitos/duas formas media para assar os biscoitos// if par/Equip Batedeira, balanga e fomo,
Modo de preparo |

1 Montar "o mise en place"(Pesar e separar os ingredientes)

2 Bater na batedeira o aglicar ¢ a margarina por 6 minutos na velocidade maxima até que fique bem homogénia e aparéncia esbranquigada.

3 Mistura o creme ¢ farinha com as méos devidamente higénizada até que amassa descrude totalmente das maos.

4 Modele os biscoitos com a forma propria para os biscoitos

3 Coloque nas formas para assar(ndo precisa untar)

6 Levar ao forno médio (180°C) ,pré aquecido por 15 minutos

7 12 min para assar ou se estiver levimente dourado em baixo

8 Colocar para esfriar

9 Pesar e embalar

Fonte: Prépria
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Rendimento:20

Peso:%

Tempo de Preparo:1 h

Tipo de Preco da Contetido da Unidade de | Quantidade
Total

Erapios Maca Embalagem |Embalagem Fechada Embalagem Medida Necessaria e
Farinha de feijao feijdo caupi Pacote RS 6,00 1000|grama 502 RS 0,30
Farinha de Aveia Quaker Caixa R$ 2,50 165 a 50g R$ 0,75
Margarina primor Pote R$ 2,00 250|grama 80g R$ 0,64
Agucar qualquer Pacote RS 3,00 1000|§[ama 40g R$ 0,12
Custo da Receita
Custos Adicionados (AGUA,ENERGIA,GAS,PERDAS)
Custo total :
Utencilios: Uma tigela média/ uma espatula/ Formas para modelar os bi /duas formas média para assar os biscoitos//recipi par/Equiy B balanga ¢ forno.

Modo de preparo |

| Montar "o mise en place"(Pesar e separar os ingredientes)

2 Bater na batedeira o agiicar e a margarina por 6 minutos na velocidade maxima até que fique bem homogénia e aparéncia esbranquigada.

3 Mistura o creme e farinha com as mos devidamente higénizada até que amassa descrude totalmente das mios.

4 Modele os biscoitos com a forma prépria para os biscoitos

5 Coloque nas formas para assar(ndo precisa untar)

6 Levar ao forno médio (180°C) ,pré aquecido por 15 minutos

7 12 min para assar ou se estiver levimente dourado em baixo

8 Colocar para esfriar

9 Pesar e embalar

Fonte: Propria

59



| Tempo de Preparo: 1h

- Precgo da :
Produios Marie Tipo de Ebalagnk Conteado da Unidac‘le de Qunnnda.de Total
Embalagem Embalagem Medida Necessaria
Fechada
Farinha de feijdo feijao caupi pacote RS 6,00 1000|grama 50g RS 0,30
Farinha de feijdo feijdo caupi pacote R$ 6,00 1000|grama 50g RS 0,30
Margarina primor pote R$ 2.00 250|grama 80g RS 0,64
Agucar qualquer pacote R$ 2,00 1000 a 40g RS 0,12
Esséncia de baunilha qualquer vidro R$ 2,80 30|ml Iml R$ 0,90
Custo da Receita
Custos Adicionados (AGUA,ENERGIA,GAS,ERROS)
Custo total
Utencilios: Uma tigela média/ uma espatula/ Formas pera os biscoitos/duas formas média para assar os bi /frecipientes par/Equif Jeira, balanga ¢ fomo
Modo de preparo

1 Montar "o mise en_place"(Pesar ¢ separar os_ingredientes)

2 Bater na batedeira o aglicar ¢ a margarina por 6 minutos na velocidade maxima até que fique bem homogénia e aparéncia esbranquigada.

3 Mistura o creme a esséncia de baunilha ¢ a farinha com as mos devidamente higénizada até que amassa descrude totalmente das méos.

4 Modele os biscoitos com a forma propria para os biscoitos

5 Coloque nas formas para assar(néo precisa untar)

6 Levar ao forno médio (180°C) ,pré aquecido por 15 minutos

7 12 min para assar ou se estiver levimente dourado em baixo

8 Colocar para esfriar

9 Pesar ¢ embalar

Fonte: Prépria
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CARTILHA DOS BISCOITOS FUNCIONAL, TIPO AMANTEIGADO

Cartilha de Receita de Biscoitos a
Base da Farinha de Feijao Caupi com ]

Farinha de trigo,arroz e aveia. 1}

ik

Organizagdio:Débora Livia M. de Souza e ;f
Dra:Luciana Faganha Marqués ',{;

Trigo e feijao

Rendimento: 20 biscoitos
Tempo de preparo: 1 hora

Ingredientes:

50g de farinha de feijao
50g de farinha de trigo
80g de margarina

40g de agucar

Modo de Preparo

Separar e pesar os
ingredientes.

Bater na batedeira a mrgadm
eo ncucar por 6 minutos na
velocidade méaxima.

Mlﬁure a hrlnha do feijao com
a farinha de trigo e o creme
batido na batedeira

O ponto certo da massa é
quando nao tiver mais
grudando nas maos.

Forma para o biscoitos

- Padronizacgfio dos biscoitos

Asur em Oomopre aquecldo a
e 180°C por 15 minutos. Assar
até que em baixo fique
levimente dourado.

Fonte: Propria.

Arroz e feijao

Rendimento: 20 biscoitos
Tempo de preparo. 1 hora

Ingredientes:

50g de farinha de feijao
50g de farinha de arroz
80g de margarina

40g de aglcar

Modo de Preparo

Separar e pesar os
ingredientes.

Boler na bulodetn a margarina e
O agucar por 8 minutos na
velocidade maxima.

& Misture & farinha de feijio coma
farinha de arroz e o creme
batido na batedeira

O ponto certo da massa & \
quando nfio tiver mais grudando |
nas mios.

==0 Assar em forno pré aquecido a
180°C por 15 minutos. Assar até
que em baixo fique levimente
dourado.,
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CARTILHA DOS BISCOITOS FUNCIONAL, TIPO AMANTEIGADO

Aveia e feijao

Rendimento: 20 biscoitos
Tempo de preparo: 1 hora

Ingredientes:

50g de farinha de feijao
50g de farinha de aveia
80g de margarina

40g de agucar

Modo de Preparo W

Bater na batedeira a margarina e
© agucar por 6 minutos na
velocidade maxima.

s Misture a fannha de feijio coma
farinha de aveia e o creme batido
na batedeira

, O pon(o certo da massa é quando |
néio tiver mals grudando nas
&0s.

Forma para o biscoitos J‘
[

E! Padronizag#io dos biscoitos.
=
» Assar em fomo pré aquecido & '

180°C por 15 minutos. Assar até
que em balxo ﬂque levimente

Rendimento: 20 biscoitos
Tempo de preparo: 1 hora

Ingredientes:

100g de farinha de feijao
80g de margarina

40g de aglcar

1ml de esséncia de
baunilha

Separar e pesar os Ingredientes.

Bner na bnmdeau a margarina ©eo
agucar por & minutos na velocidade
maxima

Misture o farinha de feljio coma
farinha de feijio a esséncia de
baunitha e o creme batido na
batedeira.

O ponto certo da massa & quando
nAo tiver mais grudando nas m3os

Forma para o biscoitos

Assar em forno pte -quecldo @
18C°C por 15 minutos. Assar até
que em balxo fique levimente
_dourado.

Fonte: Propria

' Modo de Preparo

INSTITUTO
FEDERAL

Sertdo Pernambucano

Campus
Salgueiro
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Nome:

1. Vocé recebeu uma amostra de Estruturado misto de manga com caju. Por favor, OBSERVE a amostra e mique o quanto gostou ou desgostou da APARENCIA, COR e AROMA,

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Perfil dos Provadores, Teste de Aceitag3o, Intencio de Consumo e Teste {CATA)JCHECK ALL THAT APLLY do Biscoito de

Feij3o, tipo Amanteigado.

Mome:

Sexo: O Feminino O masculino

idade: [ Menorde 18 [ 1825

Escolaridade: [ Fundamental [

Data ____ /___/_

O 26-35 [Ose-as Omaior de a5

Médio incompleto [ médio completo

[ superior incompleto [ superior completo [ Pés- graduacio

Estarnos realizando um teste de aceitag&o com novos produtos de Bscoito de feijgo do tipo

amanteigado e gostariamos de conhecer asua opi

1-Indique afrequénciacom que vocé
Consome feijdo...

( ) Diariamente

(12 a3 vezesfsemana

( 11 vezfsemana

{ Yauinzenalmente

{ ) Mensalmente

[ )Semestralmente

a0.

2- Quanto gosta de biscoito?
( ) Gosto muitissimo

[ ) Gosto muito

{ ) Gosto moderadamente
{ ) Gosto ligeiramente

{ ) N3o gosto

utilizando-se a escala abaixo:

R e T bttt

A e m

( ) Homogénea ( ) Brilhante ( ) Cor Pélida ( ) Cor marrom { ) Umido ( ) Firme ( ) Mole ( ) Macia

( ) Crocante ( )Arenosa ( )Q a ) I ( ) Presenca de grumos ( )Aroma de feijao
cozido

()Aroma de baunilha ( ) Aroma de feijdo cru ( ) Gosto Amargo ) Aroma de manteiga ( )Aroma de feijdo verde

( ) Gosto Doce () Sabor de feijdo cozido ( ) Saborde manteiga ( ) Sabor de arroz ( ) Sabor de farinha de trigo

() Sabor de biscoito () Sabor de feijdo cru ( ) Sabor Estranho ( ) Sabor de polvilho

) gostei extremamente

) gostei muito

) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente

) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

) gostei extremamente

) gostei muito

(
(
) gostei moderadamente (
) gostei ligeiramente { ) gostei ligeiramente
) ndo gostei nem desgostei (
) desgostei ligeiramente (
) desgostei moderadamente (
) desgostei muito (
) desgostei extremamente ( ) desgostei extremamente
. Marque na escala de INTENGAO DE CONSUMO o grau de certeza com que comeria ou n&o esta amostra.

APARENCIA

) comeria sempre

) comeria frequentemente
) comeria ocasionalmente
) comeria raramente

) nunca comeria

Outros,

( ) gostei extremamente

() gostei muito

() gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

) ndo gostei nem desgostei ( ) ndo gostei nem desgostei
( ) desgostei ligeiramente

( ) desgostei moderadamente
( ) desgostei muito

) gostei extremamente
) gostei muito
) gostei moderadamente

) ndo gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
’ desgostei muito

AMOSTRA:

COR

3-Quanto gosta de biscoito?
{ ) Gosto muitissimo

( ) Gosto muito

[ ) Gosto moderadamente
( ) Gosto ligeiramente

( ) N30 gosto

AROMA
) gostei extremamente
) gostei muito
) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente
) ndo gostei nem desgostel
) desgostei ligeiramente
) desgostei moderadamente
) desgostei muito
) desgostei extremamente

) desgostei extremamente ( ) desgostei extremamente
. Agora, PROVE a amostra e indique 0 quanto gostou ou desgostou da TEXTURA, SABOR e | AO GLOBAL,
URA SABOR

. Abaixo estdo listados varios termos. Marque TODOS os termos que CARACTERIZAM a amostia.

a escala abaixo:
IMPRESSAO GLOBAL

) gostei extremamente

) gostei muito

) gostel moderadamente

) gostei ligeiramente

) ndo gostei nem desgostei

) desgostel ligeiramente

) desgostei moderadamente

) desgostei muito

) desgostei extremamente
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