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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo, o desenvolvimento e avaliagdo sensorial dos Biscoitos
Amanteigados de Pimenta com gotas de chocolate e de Queijo com goiabada “Engelita”, que podem ser
consumidos a qualquer momento do dia, desde o café da manha ou até mesmo para levar na bolsa, pois
esta disponivel em embalagens maiores e individuais. O teste de aceitacdo geral foi aplicado para 80
provadores nao treinados, no patio do prédio 3 da Unilago. As notas médias foram de 7,0 a 7,5 para os
atributos cor, aroma, sabor e textura. Em relacdo a intengdo de compra (certamente comprariam 0O
produto) foi maior em relagcdo em relacdo ao Biscoito Amanteigado de Queijo com Goiabada (89%)
guando comparado ao Biscoito Amanteigado de Pimenta com Gotas de Chocolate (55%), podendo ser
incluido na mesa do consumidor.

PALAVRAS - CHAVE
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1. INTRODUCAO

O alimento, independente da cultura e da época vivida pelo homem, é um fator essencial para
manutencdo da saude humana, pois se relaciona com a nutricdo, sobrevivéncia, desempenho na vida,
conservagédo da espécie e longevidade (ARAUJO, 2001).

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com
farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou ndo é outras substancias alimenticias. Os ingredientes usados na
elaboracéo de biscoitos afetam grandemente a sua qualidade (MORAES et al.,2010).

As pimentas, em sua maioria, possuem sabor ardido, caracteristico, devido a presenca do alcaloide
capsaicina na placenta, nas sementes e, pode ser encontrada em menor grau, no pericarpo do fruto
(REIFSCHNEIDER, 2000). Os frutos de capsicum sofrem mudan¢as em seus componentes conforme o
processo de amadurecimento, especialmente no conteldo de capsaicinéides (WAGNER, 2003). A
guantidade de capsaicinéides acumuladas no fruto da pimenta € influenciada pelas condi¢cdes ambientais,
manejo de cultura e idade do fruto (BOSLAND, 1993).

A goiabada ou doce em massa de goiaba deve ter cor caracteristica do produto, variando de
vermelho amarelado a vermelho amarronzado, odor e sabor caracteristicos lembrando a goiaba, aparéncia
gelatinosa e sélida, permitindo corte (MENEZES et al., 2009).

O presente trabalho tem como objetivo, o desenvolvimento e avaliacdo sensorial dos biscoitos
amanteigados de pimenta com gotas de chocolate e de queijo com goiabada, que podem ser consumidos a
qgualguer momento do dia, desde o café da manha ou até mesmo para levar na bolsa, pois esta disponivel

em embalagens maiores e individuais. E um produto leve, saboroso, préatico e que derrete na boca.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Desenvolvimento de novos produtos

O Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP) é fator essencial para a sobrevivéncia das empresas
gue dependem de langamentos de produtos novos para se manter a frente da concorréncia, cada vez mais
acirrada (WILLE et al, 2004).

2.2 Biscoito

Biscoito € o produto obtido pelo amassamento e cozimento da massa preparada com farinhas,
amidos, fermentada ou ndo e outras substancias alimenticias. A qualidade desse produto esta relacionada
com o sabor, a textura, a aparéncia entre outros fatores, e nos Ultimos anos vem se destacando como um
produto de grande interesse comercial em decorréncia de sua praticidade na producgéo, comercializagédo e
consumo, além de possuir longa vida comercial (SANTOS et. al, 2011).

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos, com uma producao de 1,1 mil toneladas,
atrds apenas dos Estados Unidos que produz em torno de 1,5 mil toneladas. O segmento de consumo de
biscoitos representa 11% do mercado no Brasil (MORAES et al.,2010). Sua longa vida de prateleira permite
gue sejam amplamente produzidos e distribuidos. Um produto com tais caracteristicas, aliadas a sua
enorme diversidade, apresenta-se como um bom veiculo para o estudo de diferentes formulacgées, seja por

razBes econbmicas ou nutricionais (FEDDERN et al., 2011).



Alguns ingredientes assumem importancia destacada na qualidade dos biscoitos. O acgUcar, por
exemplo, contribui tanto para a textura, o sabor e a dogura como para a cor do biscoito e proporciona maior
conservacdo ao produto, pelo seu poder de reter umidade, garantindo aos biscoitos uma textura mais

branda e macia, além de ser responsavel pela coloracao dos biscoitos (MORAES et al.,2010).

2.3 Pimenta dedo-de-moca

As plantas de pimenta tipo dedo-de-moga s&o arbustivas, com cerca de 1 m de altura. Os frutos sé@o
alongados, de coloracdo vermelha quando maduros, medem cerca de 1,0 a 1,5 cm de didmetro, de 8 a 10
cm de comprimento e pungéncia que varia de suave a mediana (CARVALHO et al., 2006; MOREIRA et al.,
2006). O nome pimenta vem da forma latina pigmentum, matéria corante, que no espanhol virou pimienta,
passando depois ao entendimento contemporaneo como especiaria aromatica (BONTEMPO, 2007).

As pimentas sao consumidas no pais, principalmente na forma de conserva do fruto inteiro imerso
em vinagre ou azeite, ou através de molhos elaborados com o fruto e aditivos. As pimentas do género
Capsicum séo utilizadas como matéria-prima para as industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética
(MONTEIRO, 2008).

Além do principio ativo capsaicina, as pimentas sdo muito ricas em vitamina A, E e C, 4cido fdlico,
zinco e armazenam potassio, além dos compostos fendlicos.Tém, por isso, fortes propriedades
antioxidantes e protetores do DNA celular. As pimentas contém bioflavondides, pigmentos vegetais

carotendides (como o licopeno das pimentas vermelhas) que previnem contra o cancer (GALLO, 2009).

2.4 Aclcar

Cultivada desde a antiguidade, a cana-de-acUcar é apreciada e muito utilizada devido ao seu sabor
adocicado. Alguns povos acreditavam, até mesmo, que a origem do agucar era divina. Os persas foram os
primeiros a desenvolver técnicas para produzir acicar na forma cristalizada, o que facilitou o transporte e o
estabelecimento das “rotas do agucar”’, por volta dos séculos X e Xl (BOCCATO, 2006). No periodo
medieval, os europeus ja conheciam o aglcar, mas de tdo raro, seu uso se restringia a fins medicinais e
terapéuticos (FREIXA; CHAVES, 2008).

O acglcar comum, de cana ou de beterraba, € um dissacarideo chamado sacarose, de formula
C1,H»,011. E branco, inodoro, soltvel em &gua, insoltvel no alcool absoluto e no éter, a frio. O processo de
fabricacdo de acUcar passa por varias etapas, que vao do clareamento do suco da cana até a cristalizagédo
do produto em forma de p6 fino e branco (GRANDE ENCICLOPEDIA BARSA, 2005).

A forma mais comum do aclcar consiste em sacarose no estado sélido e cristalino, sendo usado
para adocar bebidas e alimentos. E produzido comercialmente a partir da cana-de-actcar ou de beterraba, é
um alimento de alto valor caldrico (BOCCATO, 2006).

2.5 Chocolate

Segundo Hévin (2010), os espanhdis foram os primeiros a adocar o chocolate com agucar de cana,
ele préprio introduzido e desenvolvido na Andaluzia pelos arabes no século VIII e exportado para o Novo
Mundo onde, por exemplo os carmelitas de Oaxaca ao México conferiram ao chocolate original uma textura
macia, acrescentando-lhe primeiro acucar e depois baunilha. Muito rapidamente o vicio pelo chocolate

ganhou a terra de Flandres e o sul da ltalia.



O chocolate é feito a partir do cacau e € um alimento muito apreciado por seu sabor e valor nutritivo.
O chocolate propagou-se por todo o mundo e € consumido em forma de bebida, barras e tabletes ou como
ingrediente de muitos artigos de confeitaria. Chocolate € uma pasta obtida pela mescla de aclcar e cacau
moido, em geral tostado, e em seu preparo entram também a canela e a baunilha, que Ihe reforcam o sabor.
Tem elevado teor de carboidratos, o que o torna um alimento energético. E também estimulante, pois na
composicdo do cacau entram substancias ativadoras como a teobromina e a cafeina (GRANDE
ENCICLOPEDIA BARSA, 2005).

2.6 Amido de milho

O amido apresenta grande importancia nutricional e industrial. Encontra-se amplamente distribuido
em diversas espécies vegetais, como carboidrato de reserva, sendo abundante em gréos de cereais, raizes
e tubérculos. E a fonte mais importante de carboidratos na alimentacdo humana, representando 80% a 90%
de todos os polissacarideos da dieta, e o principal responsavel pelas propriedades tecnoldgicas que
caracterizam grande parte dos produtos processados. As fontes mais comuns de amido alimenticio séo o
milho, a batata, o trigo, a mandioca e o arroz (FANI, 2017).

O amido é um polissacarideo que, dentro das inumeras aplicacdes, apresenta propriedades
favoraveis decorrentes da seguranca fisiolégica, biodegradabilidade e que, pela prépria abundéancia, ja
possui um papel comercial importante. Ele é a principal substancia de reserva em plantas, sendo
responsavel por 70-80% da energia calérica consumida mundialmente. O teor de amilose nos granulos de
amido varia de acordo com a fonte vegetal de origem, mas, geralmente, encontra-se nos intervalos de 20-
30% em amidos normais de cereais. O amido de milho contém entre 25-28% de amilose, enquanto o de
mandioca possui apenas 17%. Algumas variedades de milho, cevada e arroz, referidas pelo termo ceroso
(“waxy”) séo constituidas totalmente por amilopectina, enquanto outros amidos possuem teores de amilose
acima de 50% e sdo denominados de high-amilose. Estes amidos, por apresentarem diferentes teores de
amilose, possuem propriedades funcionais distintas. (WEBER, QUEIROZ, CHANG, 2009).

2.7 Goiabada

O Brasil é um dos trés maiores produtores mundiais de goiaba (Psidium guajava L.), sendo a
cultivar Pedro Sato a preferida no mercado nacional. Constitui-se em um dos frutos de maior importancia
nas regides subtropicais e tropicais, ndo sO devido ao seu elevado valor nutritivo, mas pela excelente
aceitacdo do consumo in natura, pela sua grande aplicacdo industrial, como também porque pode se
desenvolver em condi¢Bes adversas de clima (MENEZES et al., 2009).

Em termos de mercado brasileiro a goiabada ou doce em massa de goiaba € um dos produtos
industrializados de fruta mais consumidos pela classe média baixa e pela faixa de menor poder aquisitivo da
sociedade (PECANHA et al., 2006).

A goiabada ou doce em massa de goiaba deve ter cor caracteristica do produto, variando de
vermelho amarelado a vermelho amarronzado, odor e sabor caracteristicos lembrando a goiaba, aparéncia
gelatinosa e sélida, permitindo corte. Os doces em massa séo resultantes do processamento adequado das
partes comestiveis dos vegetais, adicionados de acUcares, agua, pectina (0,5 a 1,5% em relacédo a polpa),

ajustador de pH (3 a 3,4), além de outros ingredientes e aditivos permitidos até alcancar a consisténcia



adequada, assegurando estabilidade ao produto. Apés o processamento, os doces devem ser devidamente

embalados e armazenados em condi¢gdes ambientais (MENEZES et al., 2009).

2.8 Queijo

O queijo é um produto lacteo que possui grande variedade, tanto em relacdo ao sabor, quanto em
sua forma, em todo o mundo. O que determinara o rendimento da fabricacdo e a composicao centesimal do
gueijo sdo as propriedades do leite, principalmente pela composicdo e pelas etapas do processo de
fabricacdo (PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

Dentre as variedades de queijos especiais, 0 queijo Parmeséo se destaca como 0 mais consumido.
Sua comercializacdo pode ser feita sob formas integras e fracionadas, no entanto, € consumido pela
populacdo principalmente na forma ralada (BARROS et al.,, 2011). O queijo Parmesdo € um queijo
semigordo, o qual apresenta baixo teor de umidade, consisténcia dura, textura compacta e granulosa. E
ligeiramente picante e salgado, com odor suave e agradavel (BARROS et al., 2011). Apresenta crosta
espessa e normalmente é vendido na forma cilindrica, com peso entre 5 e 8 kg. O queijo acabado
apresenta, em meédia: 32% a 37% de umidade; 22% a 24% de gordura; teor de sal entre 2,0% e 3,5%; pH
entre 5,3 e 5,5 (SILVA, 2005).

Em sua fermentacdo, utilizam-se bactérias acido-laticas termofilicas, geralmente Lactobacillus
helveticus e Streptococcus thermophillus, sendo a coagulacdo da massa realizada a temperatura de 35 °C,
temperatura que propicia o desenvolvimento das células laticas. O rendimento da fabricacdo do queijo
parmeséo € em torno de 13 kg de leite/kg de queijo ap6s sua completa maturagdo (BARROS et al., 2011)

A maturacao do queijo parmeséo € feita em um periodo minimo de 6 meses; entretanto, o tempo
ideal varia entre 8 e 12 meses, com a temperatura ideal de 10°C a 15°C (SILVA, 2005). Recomenda-se que
0s queijos sejam armazenados sob refrigeracdo, a temperatura de armazenamento do queijo Parmesao nao
deve exceder 18 °C (BARROS et al., 2011), o que aumenta sua validade, pois a temperatura baixa inibe o
crescimento de microrganismos contaminantes, além de proteger os queijos contra a poeira e o ataque de
insetos e roedores (SILVA, 2005).

2.9 Margarina

A margarina foi inicialmente desenvolvida em 1869, como um substituto da manteiga, por um
guimico francés. Atualmente, entretanto, € um produto de alta tecnologia, com caracteristicas proprias e
muitas variacbes (RODRIGUES et al., 2004).

Segundo a legislacao brasileira, de acordo com a Portaria 372 da DIPOA, entende-se por margarina
0 produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes ou derivados, e outros
ingredientes, destinado a alimentagcdo humana com cheiro e sabor caracteristicos. A gordura lactea, quando
presente, ndo devera exceder a 3% (m/m) do teor de lipidios totais (BRASIL, 1997).

De acordo com a Portaria 193, creme vegetal é o alimento em forma de emulséo plastica, cremoso
ou liquido, do tipo agua/oleo, produzido a partir de 6leos e/ou gorduras vegetais comestiveis, 4gua e outros
ingredientes, contendo, no maximo, 95% (m/m) e, no minimo, 10% (m/m) de lipidios totais (BRASIL, 1999).

Em geral, 6leos vegetais e produtos derivados de 6leos sédo considerados as fontes naturais mais
ricas em esterdis, seguidos pelos cereais, produtos a base de cereais e castanhas (RODRIGUES et al.,
2004).



2.10 Ovo

O ovo é utilizado, com muita frequéncia, pela populacao brasileira, pois, além de apresentar precos
acessiveis, faz parte, também, do seu habito alimentar. Trata-se de um alimento fonte de proteinas de alto
valor bioldgico e sua gema é rica em vitamina A. Seu alto contetdo de colesterol (385 g por 100 g do
alimento) em determinadas situagdes, limita seu consumo diario (HOLLAND et al., 1991).

A producdo de ovos para o consumo humano é focada em suprir o mercado consumidor com
produtos que apresentem ainda sua boa qualidade original. E para que as caracteristicas satisfatérias do
ovo sejam preservadas, torna-se necessario, logo apds a postura, manté-los sob condi¢des de refrigeracéo,
pois, sob armazenamento inicia-se o processo de perda de agua e de diéxido de carbono, que séo
proporcionais as condi¢des de temperatura e umidade em que sédo mantidos (SOUZA et al., 1997).

O ovo é uma excelente fonte natural de vitaminas A, D, E, K, B2 e B12. As vitaminas lipossollveis
A, D, E e K sdo encontradas na gema, ja as vitaminas hidrossollveis do complexo B sdo encontradas em
ambos os componentes, clara e gema. Na gema encontramos a maior quantidade de fésforo, calcio e ferro.
Na clara encontra-se a maior propor¢do de sodio e potédssio. (USDA, 2012). A gema é rica em lipideos que
se encontram principalmente sob a forma de lipoproteinas, com alta digestibilidade para os humanos (94 a
96%) devido a sua forma em emulsdo (RAMOS, 2008).

3 BRIEFING DO PRODUTO

3.1 PRODUTO A SER DESENVOLVIDO

Engelita sdo biscoitos amanteigados de pimenta com gotas de chocolate/biscoitos amanteigados de

gueijo recheado com goiabada.
3.2 IMPORTANCIA DO PRODUTO

O produto é um biscoito amanteigado inovador que visa atingir um publico consumidor que busca
novidades em lanches rapidos. Podem ser consumidos a qualquer momento do dia, desde o café da manha

ou até mesmo para levar na bolsa. E um produto leve, saboroso, pratico e que derrete na boca.

3.3 MATERIAS PRIMAS E QUANTIDADES

As matérias primas utilizadas foram: amido de milho; margarina; aclcar refinados; ovos de galinha;
chocolate ao leite em gotas; pimenta dedo de moca; goiabada; queijo parmeséo ralado.
3.4 EQUIPAMENTOS

Forno; balancga; seladora de embalagens; utensilios de cozinha em geral (faca, tabua, colher, bacia,

assadeiras, copo medidor)
3.5 EMBALAGEM

A embalagem serd em material adequado ao produto, para protegé-lo e acondiciona-lo de forma a
manter suas caracteristicas sensoriais. Sera devidamente rotulada, contendo lista de ingredientes,
informacdo nutricional, prazo de validade, dentre outras informac8es relevantes ao consumidor. Serdo

desenvolvidos dois tamanhos diferentes de embalagens, com o design do layout da Engelita (Figura 1).



Figura 1. Design do layout da embalagem da Engelita
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

4 MATERIAL E METODOS
4.1 Desenvolvimento da formulagdo

Os biscoitos amanteigados desenvolvidos contém o0s seguintes ingredientes: Amido de milho,
margarina, gema de ovo, aglcar, pimenta dedo-de-moga, gotas de chocolate ao leite, goiabada e queijo
ralado.

4.1.1 Biscoito amanteigado de pimenta com gotas de chocolate

Para preparacdo do biscoito amanteigado de pimenta com gotas de chocolate, utilizaram-se gemas,
margarina, amido de milho, acUcar, pimenta dedo de moga e gotas de chocolate ao leite. Foram misturados
a margarina, o aclcar, gemas e amido de milho até o obter uma massa uniforme. Depois de
homogeneizado, adicionou-se a pimenta dedo de moca picada e as gotas de chocolate. Logo apd@s, foi
modelado o biscoito e foi colocado para assar.

4.1.2 Biscoito amanteigado de queijo com goiabada

Para preparacdo do biscoito amanteigado de pimenta com gotas de chocolate, utilizaram-se gemas,
margarina, amido de milho, acUcar, pimenta dedo de moga e gotas de chocolate ao leite. Foram misturados
a margarina, o acucar, gemas e amido de milho até o obter uma massa uniforme. Depois de
homogeneizado, adicionou-se o queijo ralado. Logo apés, foi modelado o biscoito e recheado com goiabada
e foi colocado para assar.

4.2 Informacdo Nutricional

A Informag&o Nutricional foi confeccionada a partir da composicdo dos ingredientes utilizados na
fabricacdo dos biscoitos amanteigados, calculando o valor por por¢do de 30g, utilizando a Tabela Taco
(Tabela de Composicao de Alimentos), conforme mostra a Figura 2.



Figura 2. Informacao Nutricional dos Biscoitos Amanteigados

BISCOITO AMANTEIGADO DE QUELNO COM RECHEIO DE GOIABADA. Ingredientes: amido de milho, aglcar, margarina, goiabada, queijo ralado
e gema de ovo. ALERGICOS: CONTEM OVO E DERIVADOS DE LEITE E SOJA. NAO CONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE. Informag&o Nutricionak:
Porcio de 30g (5 unidades); Valor Energético: 130 kcal / 545k (79%VD*); Carboidratos: 20,1 g (79%VD*); Proteinas: 1 g (1%VD*); Gorduras
Totais: 5,3 g (10%VD*); Gorduras Saturadas: 0,3 g (1%VD*); Gorduras Trans: 0,0 g ("VD ndoestabelecido”); Fibras: 0,2 g (1%VD*); Sodio: 18 mg
(1%WVD*). *% Valores Didrios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 kl. Seus valores didrics podem ser maicres ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.

BISCOITO AMANTEIGADO DE PIMENTA COM GOTAS DE CHOCOLATE. Ingredientes: amido de milhe, agdcar, margarina, chocolate em gotas,
pimenta dedo de moga e gema de ove. ALERGICOS: CONTEM OVO E DERIVADOS DE LEITE E SOJA. NAO CONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE.
Informacdo Nutricional: Porcdo de 30g (5 unidades); Valor Energético: 148 keal / 618k (7%VD*); Carboidratos: 21,3 g (7%VD*); Proteinas: 0 g
(1%WD*); Gorduras Totais: 6,7 g (12%VD*); Gorduras Saturadas: 1,3 g (6%VD*); Gorduras Trans: 0,0 g ("VD ndo estabelecido”); Fibras: 0,3 g
(1%\VD*); Sodio: 7 mg (0%VD*). *% Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 kl. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019

4.3 Andlise sensorial

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, como a disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar rea¢cdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como s&o percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (TEIXEIRA, 2009).

No setor de alimentos, a andlise sensorial € de grande importancia por avaliar a aceitabilidade e a
gualidade do produto, sendo parte inerente ao plano de controle de qualidade de uma industria (TEIXEIRA,
2009). A qualidade sensorial de um alimento pode variar de pessoa para pessoa e ser influenciada por
fatores caracteristicos dos alimentos, como aparéncia, sabor, textura, forma, método de preparo, custo e
sazonalidade. Além desses aspectos, existem ainda influéncias relativas aos fatores caracteristicos do

individuo, como idade, sexo, grau de educacdo, cultura, estado fisiolégico e renda. (BATISTA et al., 2014).
4.4 Marketing

A Mostra de Desenvolvimento de Novos Produtos foi realizada no dia 21 de outubro de 2019, nas
dependéncias da faculdade. No sagudo do prédio 3, no periodo das 20:30 as 22:00, aproximadamente. O
grupo organizou o stand com cartazes, embalagens e produtos, de modo a atrair a atencéo e curiosidade
dos provadores. Foram enviados cartazes por mensagens, convidando alunos e professores voluntarios a
participarem no dia marcado, da IX Mostra de Desenvolvimento de Novos Produtos da Engenharia de
Alimentos, conforme mostrado na Figura 3.

Figura 3. Convite para a IX Mostra de Desenvolvimento de Novos Produtos
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analise sensorial dos biscoitos amanteigados

O teste de aceitacdo geral foi aplicado durante a IX Mostra de Desenvolvimento de Novos
Produtos na Unido dos Grandes Lagos (UNILAGO), em Sé&o José do Rio Preto-SP. Os provadores foram
orientados pelo grupo a degustar as amostras dos biscoitos amanteigados, depois com a ficha de avaliacdo
em maos, realizar sua avaliacdo individual das amostras degustada. A ficha continha a faixa etaria, sexo,
intencdo de compra, frequéncia de consumo e teste de aceitacdo para avaliar os atributos cor, sabor, aroma
e textura (variando de 1 — Desgostei muitissimo a 9 — Gostei muitissimo).

O perfil dos provadores néo treinados que participaram do teste de Aceitacdo Geral dos biscoitos
amanteigados, esta descrito na Tabela 1. No total, teve-se a participacdo de 80 provadores que

responderam corretamente as solicitagdes da ficha de analise sensorial.

Tabela 1. Porcentagem da faixa etaria dos provadores

Perfil dos Provadores Resultados
Idade até 18 anos 8,00 %
Idade 19- 36 anos 66,25 %
Idade 37 — 54 anos 18,75 %

Idade acima 55 anos 5,00 %

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019

Houve uma maior participacdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 36 anos (66,25%) e
predominio do sexo feminino. Em relagdo a Frequéncia de consumo, 73% dos participantes as vezes
consomem, 25 % sempre e 2 % nunca consomem (Figura 4).

Figura 4: Gréafico sobre a Frequéncia de Consumo de Biscoitos Amanteigados

Frequéncia de consumo do produto
2%

B Nunca consumo
B As vezes consumo

[ Sempre consumo

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019

Em relacdo a intencdo de compra dos Biscoitos Amanteigados de Pimenta com Gotas de

Chocolate, 55% certamente comprariam, 27% talvez comprariam, 5% n&do sabem se comprariam e 13%



ndo comprariam. Ja em relacdo a intencdo de compra dos Biscoitos Amanteigados de Queijo com
Goiabada, 89% certamente comprariam, 9% talvez comprariam, 1% ndo sabem se comprariam e 1% néo
comprariam (Figura 5).

Figura 5: Gréfico sobre a Intencéo de Compra dos Biscoitos Amanteigados

Intengdo de Compra do Biscoito Intengdo de Compra do Biscoito
Amanteigado de Queijo com Goiabada Amanteigado de Pimenta com Gotas de
% Chocolate

B Certamente compraria M Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse

M Certamente n3o compraria M N 3o sabe se compraria

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019
5.2 indice de aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade Geral é considerado 6timo quando o IA = 70 %, segundo Bispo et. al.
(2004). Em relagéo a cor, sabor, aroma e textura, o indice de aceitabilidade dos biscoitos amanteigados foi
otimo, variando de 77,77 a 83,33% (Tabela 2).

Tabela 2. indice de Aceitabilidade dos Biscoitos Amanteigados

Biscoitos Atributos Notas Médias indice de Aceitabilidade (%)
Biscoito Amanteigado Cor 7.5 83,33
de Pimenta com Sabor 75 83,33
Gotas de Chocolate Aroma 7.0 77,77
Textura 7,5 83,33
Biscoito Amanteigado Cor 7,0 77,77
de Queijo com Sabor 7.0 7777
Goiabada Aroma 7,5 83,33
Textura 7,5 83,33

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.




6. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-se que a aceitacdo dos provadores
em relacdo aos Biscoitos Amanteigados de Pimenta com Gotas de Chocolate e de Queijo com Goiabada foi
6tima variando de 77,77% a 83,33% e a intencdo de compra (certamente comprariam o produto) foi maior
em relacdo em relacdo ao Biscoito Amanteigado de Queijo com Goiabada (89%) quando comparado ao
Biscoito Amanteigado de Pimenta com Gotas de Chocolate (55%).

De acordo com os resultados obtidos a producdo dos Biscoitos Amanteigados torna-se viavel,
podendo ser incluido @ mesa do consumidor, um produto saboroso para o consumo didrio.

No desenvolvimento de novos produtos é importante analisar o publico alvo a fim de atender suas

expectativas e necessidades mercadolégicas.
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