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RESUMO 

As plantas alimentícias não convencionais (PANC) são plantas comestíveis que não fazem 

parte da nossa alimentação habitual. Em geral, essas plantas possuem um ótimo valor 

nutricional e um fácil acesso. A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), popularmente conhecida 

como Limãozinho, é uma PANC de grande distribuição geográfica no Brasil, além de 

apresentar um alto potencial biológico. Apesar de seus benefícios, estas plantas acabam sendo 

pouco consumidas devido a rejeição ou a falta de conhecimento da população. Em 

contrapartida, essas plantas podem ser facilmente adicionadas em preparações culinárias, 

aumentando o seu consumo e consequentemente enriquecendo nutricionalmente a preparação. 

Dessa forma, o biscoito apresenta-se como uma das opções viáveis para a adição de PANC, 

tendo em vista que é um alimento bem aceito por todos os públicos. Diante do exposto, este 

trabalho objetivou a elaboração de biscoitos adicionados de farinha de limãozinho e a 

avaliação de sua aceitabilidade pelo público. O estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa e 

experimental, na qual as folhas de limãozinho foram coletadas, higienizadas, desidratadas e 

trituradas para a fabricação da farinha. Posteriormente, a farinha de limãozinho foi misturada 

com o restante dos ingredientes para a elaboração dos biscoitos. Foram desenvolvidas três 

formulações: P (biscoito controle), C (biscoito com adição de 5% de farinha de limãozinho) e 

K (biscoito com adição de 10% de farinha de limãozinho). As amostras foram avaliadas por 

60 provadores não treinados a partir do teste de aceitação em escala hedônica de 9 pontos e 

teste de intenção de compra. Por meio das análises, notou-se que a amostra C obteve uma 

melhor aceitabilidade quanto às características sensoriais, enquanto que a amostra K não 

obteve resultados satisfatórios. Nesse contexto, observou-se que uma maior concentração de 

farinha de limãozinho não agradou os consumidores, no entanto, vale ressaltar que 

modificações na elaboração do produto podem trazer melhores resultados sensoriais e 

consequentemente tornar o produto viável para comercialização.  

 

Palavras-chaves: Plantas Alimentícias Não Convencionais; Produtos de panificação; 

Segurança Alimentar e Nutricional. 



ABSTRACT 

 
Unconventional food plants (PANC) are edible plants that are not part of our usual diet. In 
general, these plants have great nutritional value and are easy to access. Zanthoxylum 

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

 

 De acordo com Kinupp e Barros (2007), Plantas Alimentícias Não Convencionais 

(PANC) são espécies vegetais que possuem uma ou mais partes comestíveis e que não estão 

inseridas em nossa alimentação cotidiana. Nesse contexto, a inclusão das PANC no cardápio 

da população é uma alternativa viável para promover a Segurança Alimentar e Nutricional 

(SAN), tendo em vista que são plantas ricas em nutrientes e podem ser facilmente encontradas 

no território (Jacob, 2020). Entretanto, apesar de seus inúmeros benefícios e da sua vasta 

versatilidade, as PANC ainda são pouco utilizadas na alimentação cotidiana devido 

principalmente ao fato de seus benefícios serem pouco disseminados (Bezerra; Brito, 2020). 

 Segundo a Associação Brasileira das Indústrias de Biscoitos, Massas Alimentícias e 

Pães & Bolos Industrializados (ABIMAPI), aproximadamente 80% dos adultos consomem 

algum tipo de biscoito diariamente ou pelo menos semanalmente, sendo principalmente 

consumidos em lanches rápidos e fora de casa (Abimapi, 2023). Diante disso, a adição de uma 

PANC a esta preparação possibilita não apenas o enriquecimento nutricional do biscoito, mas 

também a variedade do produto no mercado.  

 A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), popularmente conhecida no Brasil como 

limãozinho, é uma espécie com grande distribuição geográfica no país (Menezes et al., 2020). 

Além disso, a planta apresenta um alto potencial biológico, contendo diversos metabólitos 

secundários como flavonóides, alcalóides, ligninas e cumarinas, podendo assim ser utilizada 

como fitoterápico e adicionada em diferentes preparações na indústria de alimentos (Marques 

et al., 2022). Nessa perspectiva, o presente trabalho objetivou desenvolver diferentes 

formulações de biscoitos adicionados da farinha de limãozinho (Zanthoxylum rhoifolium 

Lam.) e avaliar sua aceitabilidade sensorial. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 
Desenvolver formulações de biscoito adicionado da farinha de limãozinho 

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

 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

✔ Elaborar a farinha do limãozinho;

✔ Desenvolver diferentes formulações de biscoito com a farinha do limãozinho;

✔ Realizar a análise sensorial dos produtos desenvolvidos.
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS  

 

 Kinupp e Barros (2007) definem Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) 

como plantas comestíveis que não fazem parte do nosso cardápio cotidiano. Adicionado a 

esse conceito, é válido destacar que, de acordo com Jacob (2020), o critério de 

convencionalidade é relativo em termos geográficos e culturais, ou seja, uma planta pode ser 

considerada convencional em uma determinada localidade e não convencional em outra. 

As PANC podem ser facilmente incluídas no cardápio da população brasileira, além 

de serem uma alternativa viável para promover a Segurança Alimentar e Nutricional (SAN). 

Isso se dá pelo fato dessas plantas serem encontradas facilmente no território, onde muitas 

vezes são obtidas de forma espontânea, além de possuírem uma boa disponibilidade de 

nutrientes (Jacob, 2020). 

Em contrapartida, devido à falta de conhecimento, muitas pessoas não utilizam essas 

plantas por acreditarem que elas sejam mato ou ervas daninhas (Liberato; Lima; Silva, 2019). 

Além disso, com o estilo de vida cada vez mais acelerado, as PANC acabam por se tornar 

desconhecidas pelo público consumidor devido a ingestão crescente e de fácil acesso dos 

alimentos industrializados, dificultando ainda mais a inclusão dessas plantas na alimentação 

da população brasileira (Kinupp; Lorenzi, 2014). 

Ademais, é válido enfatizar que há uma falta de compreensão do potencial comestível 

destas plantas devido à insuficiência de pesquisas sobre técnicas de cultivo, propagação, 

manejo e processamento, propriedades biológicas, reprodutivas e nutricionais (Jesus et al., 

2020), bem como também sobre os fatores antinutricionais e possível toxicidade (Jacob, 

2020). Além disso, a falta de conhecimento sobre as propriedades nutricionais das PANC 

também pode ser causada por uma lacuna no repasse de conhecimento cultural relacionado a 

estas plantas, tendo em vista que, apesar destas plantas não serem conhecidas atualmente 

como comestíveis em um determinado local, existem diversas nomenclaturas popularmente 

relacionadas a elas, indicando que em algum momento elas já foram reconhecidas e utilizadas 

por habitantes locais (Jacob, 2020).  

Além dos fatores supracitados, também é válido destacar que, de acordo com Barbieri 

et al (2014), a diversidade da alimentação no Brasil é considerada pobre, tendo em vista que 

apenas 30 espécies de plantas são padronizadas para a produção agrícola. Ademais, apesar de 
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existir cerca de 30 mil espécies de plantas comestíveis, mais da metade das necessidades 

energéticas da população mundial é atendida por apenas quatro culturas: arroz, batata, trigo e 

milho (Jacob, 2020). Dessa forma, nota-se que muitas plantas não são consumidas pela 

população devido a falta de disponibilidade no mercado (Barbieri et al., 2014). 

Diante do exposto, apesar dos obstáculos para a inclusão das PANC na alimentação da 

população, essas plantas possuem uma ótima qualidade nutricional, se caracterizando como 

uma alternativa para complementar e enriquecer o cardápio da população, além de possuírem 

uma vasta versatilidade, podendo ser utilizadas de várias formas em diferentes tipos de 

preparações (Jesus et al., 2020).  

 

3.2 BISCOITO 

A Resolução RDC nº 711 de 1º de Julho de 2022 da ANVISA define biscoitos como 

produtos obtidos através da mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros 

ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocção, fermentados ou não, podendo 

apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (Brasil, 2005). 

Segundo Wade (1988), Biscoito é uma palavra utilizada para descrever um pão 

endurecido de dimensões reduzidas que pode ser guardado por muito tempo sem se danificar. 

Seu nome vem do latim BIS-COCTUS ou do francês BESCOIT que quer dizer <duas vezes 

cozido=. Apesar de não ser constituído como um alimento básico, como é o caso do pão, os 

biscoitos tem um boa aceitabilidade em todos os públicos, além de ter uma longa vida-de-

prateleira, permitindo assim que ele seja produzido e distribuído de forma ampla no mercado 

(Xavier, 2021).  

De acordo com os dados da Associação Brasileira das Indústrias de Biscoitos, Massas 

Alimentícias e Pães & Bolos (ABIMAPI), a previsão é que as vendas de biscoitos aumentem 

de 3 a 5% em volume no país no ano de 2023, visto que 99,7% das famílias brasileiras 

consomem este alimento. Isso se dá pelo fato de que todas as regiões do país apresentam um 

bom índice de consumo diário de biscoitos, sendo a região Sudeste a com maior índice (50%), 

seguida das regiões Nordeste (48%), Centro-Oeste (46%), Sul (36%) e Norte (28%) 

(Abimapi, 2023).  

 

3.3 Zanthoxylum rhoifolium (Lam). 
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A espécie Zanthoxylum rhoifolium (Lam.), da família Rutaceae, é conhecida 

popularmente como limãozinho, Mamica-de-porca ou laranjinha. Esta espécie é amplamente 

distribuída pelo Brasil, podendo ser encontrada naturalmente em praticamente todos os 

estados do país devido sua capacidade de crescer nos solos mais variados, além de ser uma 

espécie de grande plasticidade em relação aos diferentes níveis de luminosidade e tolerante a 

baixas temperaturas (Carvalho, 2006).  

A árvore possui uma altura variável entre 12 a 20 metros, enquanto que o tronco 

possui um leve formato de cone, com um diâmetro de aproximadamente 30 a 40 cm. Já a capa 

da árvore é grande e arredondada, apresentando folhas não muito densas na coloração verde 

(Krause et al., 2013). O nome genérico Zanthoxylum vem do grego, que significa <madeira 

amarela=; já o epíteto específico rhoifolium provém da semelhança dos folíolos com os do 

gênero Rhus (Carvalho, 2006).   

 A Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) é uma espécie com um importante potencial 

biológico, podendo ser utilizada como fitoterápico para o tratamento de algumas doenças, 

como malária e diarréia causada principalmente em crianças pelas bactérias Salmonella 

enteritidis e Shigella sonnei, além de também ser eficaz contra os fungos da família 

Aspergillus flavus. Ademais, a planta também pode ser usada como antioxidante e no 

tratamento de células tumorais de câncer cervical (Marques et al., 2022). 

 As plantas da família Rutaceae apresentam uma composição química bastante 

diversificada, dentre elas destaca-se as plantas do gênero Zanthoxylum, especialmente a 

Zanthoxylum rhoifolium (Lam,) que contém metabólitos secundários na composição de suas 

raízes, caule, ramos e folhas, como flavonóides, alcalóides, ligninas, amidas, terpenos e 

cumarinas (Marques et al., 2022). 

Além de avaliar seus benefícios e sua utilização, avaliar a toxicidade de uma planta 

também é de suma importância para caracterizá-la como uma PANC. Sendo assim, vale 

ressaltar que estudos recentes comprovaram que a Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) não 

induziu toxicidade em células eucarióticas animais e humanas, o que se dá principalmente 

pelo fato da planta não ter capacidade de induzir mutagenicidade nas concentrações testadas 

no estudo (Leitão, 2020). Diante do exposto, pode-se afirmar que a espécie Zanthoxylum 

rhoifolium (Lam.) é caracterizada como uma PANC, podendo ser utilizada de diversas formas 

na alimentação humana.  
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO 

 

O presente estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental que objetivou 

realizar a elaboração e análise sensorial de diferentes formulações de biscoitos adicionados de 

farinha de limãozinho. 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

O processo de fabricação da farinha de limãozinho e a elaboração dos biscoitos foram 

realizados no Laboratório de Técnica Dietética (LATED) e no Laboratório de Bromatologia 

(LABROM), enquanto que a análise sensorial foi realizada no Laboratório de Análise 

Sensorial (LASA). Os laboratórios citados anteriormente estão localizados no bloco <J= do 

Centro de Educação e Saúde (CES) da Universidade Federal de Campina Grande - campus 

Cuité/PB. 

 

4.3 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E FABRICAÇÃO DA FARINHA  

Para a elaboração da farinha de limãozinho, as folhas frescas foram coletadas no 

Centro de Educação e Saúde - CES da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, 

campus Cuité-PB, localizada no Agreste Paraibano, na microrregião do Curimataú Ocidental. 

Para a confirmação da espécie, uma amostra do material vegetal foi entregue ao Herbário do 

Centro de Educação e Saúde da UFCG (HCES), cuja exsicata está depositada sob registro de 

nº 2191 neste mesmo local. Após a coleta e a confirmação da espécie, a matéria-prima foi 

submetida a um processo de seleção e higienização. Em seguida, as folhas foram desidratadas 

em uma estufa a 50ºC por aproximadamente 6 horas, trituradas em liquidificador doméstico 

(Mondial Easy Power 550w) na velocidade 2, peneiradas com o auxílio de uma peneira e 

armazenadas em potes de vidro envoltos com papel alumínio. Os demais ingredientes 

utilizados na preparação do biscoito foram adquiridos no comércio local da cidade de 

Cuité/PB.  

 

4.4 ELABORAÇÃO DO BISCOITO ADICIONADO DE FARINHA DE 

LIMÃOZINHO 
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Para a elaboração dos biscoitos, os ingredientes foram misturados em um recipiente 

plástico até a obtenção de uma massa homogênea. Em seguida, a massa foi moldada em 

formato arredondado, colocada em formas retangulares cobertas com papel manteiga e 

levadas ao forno (Mondial Grand Family) a temperatura de 180ºC durante 20 minutos. Os 

biscoitos foram armazenados em recipiente plástico com tampa em temperatura ambiente até 

o momento da realização da análise sensorial.  

Foram desenvolvidas três formulações de biscoito, os ingredientes utilizados para sua 

elaboração estão descritos abaixo na Tabela 1. Para cada formulação foi atribuído um código, 

sendo eles: P - Biscoito padrão, sem a adição de farinha de limãozinho, C - Biscoito com 

adição de 5% de farinha de limãozinho e K - Biscoito com adição de 10% de farinha de 

limãozinho. Ambas as formulações receberam a mesma concentração dos demais 

ingredientes.  

 

Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas diferentes formulações dos biscoitos  

  Ingredientes     Formulações   
      P C K 
Farinha de Limãozinho 0% 5% 10% 
Farinha de Aveia  28,92% 28,92% 28,92% 
Açúcar cristal  21,69% 21,69% 21,69% 
Farinha de Trigo   19,29% 19,29% 19,29% 
Banana in Natura  12,53% 12,53% 12,53% 
Ovo de galinha  9,64% 9,64% 9,64% 
Amido de milho   5,78% 5,78% 5,78% 
Óleo de soja  1,15% 1,15% 1,15% 
Fermento químico em pó 0,57% 0,57% 0,57% 
Canela em pó   0,38% 0,38% 0,38% 
Essência de Baunilha qs qs qs 
Sal      qs qs qs 

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

com adição de 5% de farinha de limãozinho; K = biscoito com 10% de farinha de limãozinho. qs (quantidade 

suficiente). 

 

4.5 REALIZAÇÃO DA ANÁLISE SENSORIAL  

 

Foram recrutados um total de 60 avaliadores não treinados para participar da análise, 

sendo estes alunos, professores e funcionários da Universidade Federal de Campina Grande, 

campus Cuité/PB. Os critérios de exclusão para a participação desta análise foram: indivíduos 

com idade menor que 18 anos, indivíduos que não gostam de biscoito e pessoas que 
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apresentam algum tipo de alergia ou intolerância a algum dos ingredientes utilizados na 

formulação do produto. 

Para a realização da análise sensorial, utilizou-se o teste de aceitação com uso de 

escala hedônica estruturada de 9 pontos, com extremos variando entre: 9-gostei muitíssimo a 

1-desgostei muitíssimo, conforme disposto no anexo A. Após a assinatura do Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), os participantes receberam três amostras 

codificadas com três dígitos aleatórios juntamente com uma ficha sensorial. Após a 

degustação das amostras, os participantes preencheram a ficha na qual relataram o grau de 

satisfação em relação aos atributos sensoriais de cada uma das amostras, além de relatarem a 

intenção de compra das mesmas. As amostras foram servidas de forma monódica. 

 

4.6 ASPECTOS ÉTICOS  

 

Devido ao fato desta pesquisa envolver seres humanos, a análise sensorial exigiu a 

utilização do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), conforme apresentado no 

anexo B. O termo afirma que os participantes que se voluntariaram a participar da pesquisa 

não teriam riscos ou desconfortos durante a mesma, tendo em vista que os participantes que 

apresentarem algum dos critérios de exclusão da pesquisa citados anteriormente no ponto 4.5 

não farão parte do teste. Ademais, a pesquisa não trará benefícios diretamente ao participante, 

porém, trará benefícios relacionados à indústria de alimentos no sentido de ofertar uma opção 

mercadológica de biscoito com a utilização de uma PANC em sua composição. Os dados 

coletados na pesquisa foram utilizados apenas para a realização deste trabalho. Não foi 

necessário divulgar nenhum dado pessoal dos participantes para a publicação do projeto, 

mostrando assim a confidencialidade da pesquisa. A pesquisa foi aprovada pelo CEP/HUAC, 

sob o número CAAE 98167718.9.0000.5182., n2.982.102.  

 

4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA  

 

Os dados foram avaliados através de análise de variância (ANOVA) e as medias foram 

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

Todas as análises foram realizadas utilizando o software estatístico SPSS 17.0.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A análise sensorial é de extrema importância na indústria alimentícia, tendo em vista 

que é uma ferramenta decisória nas etapas de desenvolvimento de um novo produto uma vez 

que avalia sua aceitabilidade pelo púbico consumidor (Dutcosky, 2013). O gráfico 1  

apresenta o nível de aceitação dos atributos sensoriais dos produtos. 

 

Gráfico 1.Médias de aceitação em escala hedônica das formulações de biscoito adicionados 
de farinha de Zanthoxylum rohifolium Lam. 

 
Fonte: A autora (2024). P = biscoito controle; C = biscoito com adição de 5% de farinha de limãozinho; K = 
biscoito com 10% de farinha de limãozinho. Os dados foram avaliados através de análise de variância (ANOVA) 
e as medias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. *(p < 0,05), 
***(p<0,001)****(p<0,0001).  

 

Os resultados encontrados demonstraram que, em relação a aparência do produto, a 

amostra P apresentou maior aceitabilidade, visto que sua média foi estatisticamente mais 

significativa (p<0,0001) quando comparada às amostras C e K, que por sua vez, não 

apresentaram diferença significativa entre si. Quanto a cor, apesar das amostras P e C 

apresentarem a mesma média, a amostra P apresentou uma maior diferença estatística 

significativa (p<0,05) quando comparada a amostra C. Essa diferença foi ainda maior quando 

compara-se a amostra P com a amostra K (p<0,001). Outrossim, as amostras C e K não 

apresentaram diferenças significativas. Diante do exposto, é notório que a coloração 

esverdeada interferiu negativamente na avaliação dos parâmetros de aparência e cor, tendo em 
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vista que esta característica diferencia o produto dos biscoitos convencionais. Medeiros 

(2023) obteve resultados semelhantes em seu estudo, na qual avaliou as características 

sensoriais de cookies adicionados de 5% e 10% de farinha da folha de couve-flor. O autor 

observou que quanto maior a concentração de farinha de couve-flor no produto, menor a 

aceitabilidade dos avaliadores quanto aos critérios de aparência e cor.  

De acordo com Dutcosky (2013), a visão auxilia na observação das primeiras 

impressões dos atributos do alimento. Ademais, a aceitação das características visuais 

estimula o indivíduo a consumir o produto. Sendo assim, a rejeição da coloração do biscoito 

pode interferir na avaliação dos demais parâmetros.  

Para o aroma, as amostras P e C apresentaram a mesma média, não havendo diferença 

estatística significativa entre elas. No entanto, a amostra P apresentou diferença significativa 

(p<0,05) quando comparada à amostra K. Essa diferença pode ser explicada pela maior 

concentração de farinha de limãozinho presente na amostra K, que por sua vez possui cheiro 

característico forte. As amostras C e K não apresentaram diferenças significativas entre si. 

Um estudo feito com biscoito tipo cookies adicionados da farinha do cladódio do mandacaru 

apresentou resultados superiores a este trabalho, uma vez que, quanto ao aroma, as 

formulações adicionadas de farinha do cladódio do mandacaru não se diferenciam 

estatisticamente da preparação controle, evidenciando que, devido ao seu aroma suave, a 

adição da farinha no cookie não alterou esta característica (Silva, 2022). 

Com relação ao sabor, as amostras P e C apresentaram a mesma média e não 

obtiveram diferenças estatísticas significativas. Entretanto, as amostras P e C apresentaram 

uma melhor aceitação quando comparadas a amostra K (p<0,0001). Ademais, quando 

compara-se a amostra C com a amostra K, nota-se que a amostra C apresentou melhor sabor, 

podendo ser devido a menor concentração de farinha de limãozinho, que proporciona um 

sabor mais suave e agradável a preparação. O mesmo resultado foi observado no estudo de 

Santos (2022), que realizou uma análise sensorial de cookies adicionados de 10 e 20% de 

farinha da casca da banana. A autora analisou que uma menor concentração de farinha da 

casca da banana mantinha um sabor compatível à massa tradicional, enquanto que uma maior 

concentração de farinha reduziu a aceitação do produto.  

No que se refere a textura, P e K apresentaram a mesma média, enquanto que C 

apresentou a maior média entre as três amostras. Apesar disso, nenhuma das amostras obteve 

diferenças estatísticas significativas entre si. Sendo assim, não houve uma amostra com maior 

aceitabilidade em relação a textura, comprovando que a adição da farinha de limãozinho não 

causou alteração na textura do produto. Um estudo realizado por Moreto et al. (2020), na qual 
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avaliou a aceitabilidade de biscoitos adicionados de 5, 10 e 25% farinha de Guavirova obteve 

resultados inferiores a este estudo, visto que a utilização de uma maior concentração de 

farinha de Guavirova alterou a textura do produto e consequentemente diminuiu sua 

aceitabilidade.  

Acerca da avaliação global, P e C apresentaram a mesma média. No entanto, P 

apresentou diferença estatística significativa sobre C (p<0,01). Ao estudar a aceitabilidade da 

utilização da farinha de Guavirova em biscoitos, Moreto et al. (2020) obteve resultados 

semelhantes a este estudo, constatando que as formulações com menor quantidade de farinha 

de Guavirova (5 e 10% de farinha de guavirova) foram bem aceitas enquanto que a 

formulação com maior quantidade de farinha (25% de farinha de guavirova) não foi aceita 

pelos provadores.  

No gráfico 2, pode-se observar o resultado da análise da intenção de compra dos 

biscoitos adicionados de farinha de limãozinho e da formulação padrão. 

 

Gráfico 2. Médias de intenção de compra em escala hedônica das formulações de 
biscoito adicionados de farinha de Zanthoxylum rhoifoliumLam. 

Fonte: A autora (2024). P = biscoito controle; C = biscoito com adição de 5% de farinha de limãozinho; K = 
biscoito com 10% de farinha de limãozinho. Os dados foram avaliados através de análise de variância (ANOVA) 
e as medias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. ***(p<0,001). 

 

Em relação a este parâmetro, a amostra C apresentou a maior intenção de compra, 

obtendo uma média geral de 4 que corresponde a provavelmente compraria, não diferindo 

estatisticamente da formulação padrão. Desta forma, estes dados podem indicar uma possível 
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boa comercialização das amostras P e C. Em contrapartida, a amostra K obteve uma média 

geral de 3, que corresponde a talvez comprasse. Portanto, pode-se afirmar que as amostras P 

(p<0,001) e C foram estatisticamente mais significativas em relação à amostra K. Apesar 

disso, é válido enfatizar que modificações nas concentrações dos ingredientes e nos 

procedimentos de produção podem proporcionar melhores resultados e consequentemente 

aumentar a intenção de compra do produto em questão. Em concordância aos resultados deste 

estudo, o trabalho realizado por Barros et al. (2020), analisou a intenção de compra de 

cookies enriquecidos com farinha do caroço e polpa do açaí. Os autores observaram que as 

amostras T1 e T2 (20% e 50% de farinha do caroço e polpa do açaí) obtiveram melhores notas 

de intenção de compra quando comparadas a amostra T3 (70% de farinha do caroço e polpa 

do açaí), constatando que a adição de uma maior concentração de farinha do caroço do açaí na 

formulação do cookie provocou perdas na intenção de compra do produto. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Diante dos fatos supracitados, pode-se concluir que a adição da farinha de limãozinho em 

biscoitos pode alterar alguns atributos sensoriais do produto, como cor, aroma e sabor, 

contudo, observou-se que as amostras adicionadas de 5% de farinha de limãozinho obtiveram 

uma melhor aceitabilidade pelo público quando comparadas às amostras com adição de 10% 

de farinha, que por sua vez, não obtiveram um resultado satisfatório. Portanto, notou-se que 

uma maior concentração de farinha de limãozinho não agradou os consumidores.  

Apesar disso, devido ao alto valor nutricional da farinha de limãozinho, sugere-se a 

realização de novos estudos com a utilização desta farinha em concentrações distintas das 

utilizadas nesta pesquisa, tendo em vista que modificações na composição e no processo de 

fabricação podem tornar o produto desenvolvido neste estudo mais agradável ao público e 

consequentemente propício a uma possível comercialização.  
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ANEXO A – Ficha de teste de aceitação e intenção de compra  

 

 

Anexo B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
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