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RESUMO 

 

XAVIER, M. W. R. Desenvolvimento e avaliação sensorial de biscoitos, tipo cookie, 

adicionados de farinha da vagem de algaroba. 2019. 47 f. Trabalho de Conclusão de Curso 

(Graduação em Nutrição) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2019. 

 

As vagens da algaroba apresentam alto valor nutritivo, constituindo uma rica fonte de 

açúcares, proteínas, sais minerais e fibras que podem ser utilizadas como fonte de matéria-

prima para o desenvolvimento de uma série de produtos alimentícios e inovações 
tecnológicas, a exemplo, dos produtos de panificação. Os biscoitos, tipo cookie, apresentam 

grande consumo, longa vida de prateleira e boa aceitação e têm sido formulados com a 
intenção de torná-los fortificados com fontes de fibras, proteínas e minerais, devido ao apelo 
nos dias atuais, buscando a melhoria da qualidade da dieta dos consumidores. Nesse sentido, 

objetivou-se neste estudo desenvolver diferentes formulações de biscoitos, tipo cookie, 

utilizando como base a farinha da vagem de algaroba e avaliar suas características sensoriais. 

Para isso, as vagens da algaroba foram secas em estufa de circulação de ar a 55° durante 24 
horas e foi produzida a farinha. Em seguida, foram elaborados 3 tipos de cookies: CC – 

cookie com 0% de farinha da vagem de algaroba; CA10% – cookie com 10% de farinha da 

vagem de algaroba; CA20% – cookie com 20% de farinha da vagem de algaroba. 

Seguidamente, foi realizada a análise sensorial através do teste afetivo com escala hedônica 
estruturada de nove pontos e teste de intenção de compra. Diante dos resultados, pode-se 

observar que para o atributo aparência os escores médios foram de 7,3; 7,5 e 6,8, para cor de 
7,4, 7,5 e 6,8, para o aroma foram de 7,0, 7,4 e 6,2, sabor 7,5, 7,7 e 5,9, textura 7,8, 7,5 e 6,3, 

avaliação global de 7,6, 7,7 e 6,1 e para a intenção de compra os escores médios foram de 4,0, 
4,3 e 3,1 para o cookie controle, CA10% e CA20%, respectivamente. Com relação ao índice 
de aceitabilidade, o cookie controle (CC) obteve aceitabilidade superior a 77% para todos os 

atributos avaliados, enquanto que o cookie com adição de 10% da farinha da vagen de 
algaroba (CA10%) obteve aceitabilidade superior a 82% e o cookie adicionado de 20% da 

farinha (CA20%) alcançou índice de aceitabilidade acima de 65% para todos os atributos 

avaliados. Com isso, observa-se que é possível substituir parcialmente a farinha da vagem de 

algaroba para produzir biscoitos tipo cookie, visto que o CA10% não teve a sua aceitabilidade 
afetada em razão a adição da farinha. Apresentaram-se como uma boa alternativa pra compor 

a alimentação humana, com qualidade nutricional na promoção da saúde e bem estar do 
indivíduo.  
 

Palavras-chave: Produto dietético. Prosopis juliflora. Tecnologia de Alimentos.  

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

XAVIER, M. W. R. Development and sensory evaluation of cookies, added with mesquite 

pod flour. 2019. 47 f. Course Conclusion Paper (Undergraduate in Nutrition) – Federal 

University of Campina Grande, Cuité, 2019. 

As mesquite pods have high nutritional value, they are a rich source of sugar, protein, 

minerals and fiber that can be used as a source of raw material for the development of a range 

of food products and technological innovations, for example bakery products. . The cookie-

type biscuits exhibit high consumption, long shelf life and good acceptance and were 

formulated with the intention of using them fortified with fiber, protein and mineral sources 

due to their appeal today, seeking to improve the quality of the consumer's diet. In this sense, 

the aim of this study is to develop different formulations of cookies, using cookies based on 

mesquite rice flour and evaluate its sensory characteristics. For this, as mesquite pods were 

dried in a 55 ° C circulating oven for 24 hours and were burned in flour. Then 3 types of 

cookies were made: CC - cookie with 0% mesquite flour; CA10% - cookie with 10% 

mesquite flour; CA20% - cookie with 20% mesquite rice flour. Then, a sensory analysis was 

performed through the affective test with a structured nine-point hedonic scale and purchase 

intention test. Given the results, we can observe the mean score detection attribute of 7.3; 7.5 

and 6.8, for color 7.4, 7.5 and 6.8, for aroma of 7.0, 7.4 and 6.2, flavor 7.5, 7.7 and 5, 9, 7.8, 

7.5 and 6.3, overall assessment of 7.6, 7.7 and 6.1 and for the intention to purchase average 

scores of 4.0, 4.3 and 3, 1 for cookie, CA10% and CA20%, respectively. With respect to the 

acceptability index, or acceptable cookie control (CC) over 77% for all requirements, while 

the cookie with 10% addition of mesquite wagon flour (CA10%) is acceptable over 82% and 

The cookie added to 20% of the flour (CA20%) reached the acceptability index above 65% 

for all specified attributes. Therefore, consider whether it is possible to substitute aroba 

seaweed flour to produce biscuits, as CA10% has not been affected by the addition of flour. 

Presented as a good alternative to compose human food, with nutritional quality in promoting 

the health and well being of the individual.  

 

Keywords: Dietary product. Prosopis juliflora. Food Technology. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Nas últimas décadas, a população mundial vem aumentando de maneira 

acentuada, desta forma, tornando-se necessário que os recursos alimentícios apresentem 

uma melhor forma de aproveitamento no que se refere a produtos e subprodutos que 

normalmente não são utilizados como alternativa alimentar, e que apresentam uma boa 

composição de nutrientes, de tal maneira a ser consumido pelo homem tendo em 

consideração o valor nutritivo, para conseguir suprir suas necessidades (PEREIRA et 

al., 2003).  

O Brasil é o país com um grande potencial para pesquisa com espécies de 

vegetais do mundo, por possuir a maior e mais rica biodiversidade do planeta, 

distribuída em seis biomas diferentes, apresentando cerca de 55.000 espécies 

catalogadas (LUNA; RAMOS-JUNIOR, 2005). A importância dos alimentos de origem 

vegetal se dá devido ao seu conteúdo de micronutrientes e pela presença de compostos 

fitoquímicos bioativos com propriedades antioxidantes (BASTOS; ROGERO; AREAS, 

2009). 

Uma grande variedade de frutos, vagens e sementes que podem ser encontradas 

no Nordeste brasileiro e que podem ser utilizadas para o consumo humano, são pouco 

conhecidas e/ou comercializadas (ÉDER-SILVA, 2006). Entre elas, destaca-se a 

Prosopis juliflora, popularmente conhecida como Algarobeira ou pé-de-agaroba. Essa 

espécie vegetal apresentou boa adaptabilidade a região Nordeste devido sua tolerância à 

ambientes com baixo índice pluviométrico e solos salinos, além de possuir crescimento 

acelerado e safras no período de seca, características, essas, de grande interesse para os 

pequenos criadores de animais, configurando-se como uma opção de alimento para os 

animais durante a seca na região. Suas vagens contém um bom aporte de nutrientes, 

entre eles carboidratos, aminoácidos, fibras e cálcio, além de boa palatabilidade e alta 

digestibilidade. As vagens de algaroba podem ser utilizadas para a fabricação de 

diversos produtos, entre eles: bolos, biscoitos, café, cachaça e vinagre (BRAGA et al., 

2009). Além disso, também pode ser utilizado na elaboração de farinha. Um exemplo 

disso é um estudo de Gusmão (2015) que mostra a produção de biscoito enriquecido 

com farinha de algaroba. 

A utilização de produtos e subprodutos na produção de farinha, e seu uso na 

fabricação de gêneros alimentares, a exemplo, os de panificação é uma alternativa 
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viável e vêm se tornando um atrativo cada vez maior por parte dos consumidores. Entre 

eles, os biscoitos, tipo cookies, são de grande interesse comercial pelas suas 

características de fácil produção, bom acesso, baixo custo, boa vida de prateleira, 

aceitação e consumo, além de ser uma estratégia para melhorar o aporte nutricional dos 

produtos de panificação, e atender demandas específicas de públicos diferenciados 

(PEREZ; GERMANI, 2007). 

Diante disso, este trabalho objetivou desenvolver e avaliar sensorialmente 

diferentes formulações de cookies adicionados de farinha da vagem de algaroba. 

Considerando que o aproveitamento da vagem de algaroba na elaboração e análise 

sensorial de biscoitos, tipo cookie pode ser uma alternativa alimentar com boa 

composição nutricional e aceitabilidade, além de ser seguro do ponto de vista higiênico-

sanitário, constituindo-se como um alimento em potencial a ser produzido e 

comercializado pela indústria alimentícia ou por pequenos comércios.  
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Desenvolver diferentes formulações de biscoitos, tipo cookie, utilizando a 

farinha da vagem de algaroba e avaliar suas características sensoriais. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Elaborar a farinha da vagem de algaroba; 

 Desenvolver diferentes formulações de biscoito, tipo cookie, adicionando 

diferentes concentrações da farinha produzida;  

 Elaborar um fluxograma de processamento dos cookies; 

 Avaliar as características sensoriais do produto elaborado. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 ALIMENTOS CARACTERÍSTICOS DA REGIÃO NORDESTE DO BRASIL 

COMO FONTE DE NUTRIENTES 

 

O Brasil é o país com o maior potencial para pesquisa com espécies de vegetais 

do mundo, por possuir a maior e mais rica biodiversidade do planeta, que é distribuída 

em seis biomas diferentes, apresentando cerca de 55.000 espécies catalogadas (LUNA; 

RAMOS-JUNIOR, 2005). A importância dos alimentos de origem vegetal se dá devido 

ao seu conteúdo de micronutrientes e pela presença de compostos fitoquímicos 

bioativos com propriedades antioxidantes (BASTOS; ROGERO; AREAS, 2009). 

O Nordeste brasileiro é caracterizado pelo clima semiárido, pelas chuvas 

concentradas entre os meses de fevereiro e maio, pela vegetação de caatinga e pela 

existência de secas periódicas, desafiando a capacidade humana de sobreviver e 

produzirem seus mantimentos (RAMALHO, 2013). A caatinga é um bioma 

exclusivamente brasileiro, e todos os estados nordestinos possuem fragmentos desta 

vegetação. Sua formação vegetal possui características bem definidas, com árvores 

baixas e arbustos que, em geral, perdem as folhas na estação seca tentando reduzir a 

transpiração e a perda de água da planta, tornando a florescer no período chuvoso 

(OLIVEIRA et al., 2006). A vegetação é formada predominantemente por plantas 

xerófilas que se adaptam para sobreviverem em ambientes com baixa umidade. A 

caatinga possui uma diversidade de plantas nativas, o que a torna um bioma com uma 

biodiversidade atrativa, apesar de ser pouco estudada (SAMPAIO, 2010). 

Uma das plantas características desta região é o umbuzeiro (Spondias tuberosa), 

o seu principal uso é destinado à alimentação humana. Seus frutos podem ser 

consumidos in natura, ou processados na forma de suco, doce, mousse, umbuzada e 

geleias, em geral, na incorporação de produtos característicos (BATISTA, 2016). 

Folegatti et al. (2003) trás em um de seus estudos o aproveitamento industrial do umbu 

através da produção de geleia e compota. Já Gama et al. (2017) demonstra a utilização 

da polpa de umbu e biomassa de banana verde na elaboração de mousse isento de 

lactose e glúten.  

Outro exemplo de planta característica da região é o mandacaru (Cereus 

jamacaru), um recurso alimentar importante para o Nordeste. Suas folhas podem ser 

utilizadas na alimentação animal como complementos durante o período de seca e seus 
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frutos podem ser aproveitados para alimentação humana (CAVALCANTI; RESENDE, 

2006). Este cacto produz um fruto arredondado, com casca grossa e vermelha, polpa 

comestível branca e doce, com sementes pretas e pequenas (VALENTE; SANTOS; 

CUNHA, 2001). Estudo de Martins et al. (2018) mostra a utilização do fruto integral do 

mandacaru e da polpa do maracujá amarelo para elaboração de geléia. Fidelis et al. 

(2015) trás a utilização do fruto do mandacaru e de figo da índia para produção de 

sorvetes. Nesse contexto, o umbu e o mandacacu são frutos que veem despertando 

interesse em sua caracterização e utilização na alimentação humana.  

De modo geral, vegetais e frutas são exemplos de alimentos fonte de vitaminas e 

minerais que desempenham funções vitais do nosso organismo. Pelo acesso dificultado 

à esses alimentos, torna-se complicado atingir as necessidades de tais nutrientes em toda 

a população (FERREIRA et al., 2005). Com isso, a utilização de alimentos alternativos 

como fonte de nutrientes ganha um olhar mais apurado. No entanto, é necessário uma 

busca maior sobre suas propriedades e funções para que sejam utilizadas como fonte 

alimentar e de recursos nutricionais. Diante desse contexto, destaca-se a algarobeira, ou 

pé-de-algaroba, que segundo Kinupp e Barros (2008) é uma planta que vem sendo 

estudada no que diz respeito às suas características nutricionais e sua possível utilização 

na indústria alimentícia.   

 

3.2  ALGAROBEIRA (Prosopis juliflora) 

 

A algarobeira, ou pé-de-algaroba pertence à família Mimosaceae (Leguminosae, 

subfamília Mimosoideae), do gênero Prosopis. No continente africado ocorreu o 

desenvolvimento das espécies de algaroba, onde persiste a Prosopis africana, migrou 

para o continente americano durante o tempo em que esses dois continentes eram 

ligados, através de pássaros e mamíferos (LIMA; MARCONDES, 2002). Prosopis é um 

gênero antigo, com aproximadamente 45 espécies que podem ser encontradas na 

América do Sul, Central, do Norte, Leste da Ásia e África. De acordo com a Food and 

Agriculture Organization of The United Nations (FAO), na América do Sul, estão mais 

presentes em zonas áridas e secas, sendo a Argentina o centro de diversidade, com 27 

espécies, entre elas, 8 são árvores e 11 são espécies endêmicas (FAO, 2006).  

A algarobeira é uma xerófila de caule retorcido, com a casa grossa, fendada, de 

cor pardo-avermelhada e que mede em torno de 6 a 8 metros de altura, podendo chegar 
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a até 18 metros. A copa pode alcançar de 6 a 20 metros de altura e de 0,45 a 1,00 metros 

de diâmetro, de cor marron e com espinhos alojados (LIMA; MARCONDES, 2002) 

(Figura 1). 

 

Figura 1 – Algarobeira.  

 

Fonte: Nascimento (2008). 

 

É estimado uma produtividade em média de 6 toneladas/há/ano de frutos, 

dependendo da zona bioclimática onde os algarobais são cultivados e manejados 

(RIBASKI et al., 2009). No nordeste brasileiro, a produção da vagem de algabora in 

natura varia entre 0,6 a 1,1 milhão de toneladas (SILVA et al., 2003).  

A utilização da algaroba em programas de reflorestamento nas regiões áridas e 

semi-áridas do mundo, demonstra a relevância que esta espécie retrata para a população 

local, uma vez que a planta apresenta-se como uma leguminosa perene, de regiões 

secas, de crescimento rápido, alta potencialidade para o fornecimento de lenha e carvão, 

e produção de alimentos para os animais e para o homem (LIMA, 1987).  

Apesar de ter sido introduzida no Nordeste em 1942, as pesquisas com esta 

espécie ainda são recentes. Os resultados do encorporamento de novas espécies 

altamente produtivas, a evolução de novas técnicas propagativas e o manuseio adequado 

do povoamento, contribuem para o aumento de sua produtividade na região (SILVA et 

al., 2001). Com os incentivos atribuídos pelo Governo Federal para o reflorestamento 

em todo o semiárido brasileiro associados às melhores técnicas para esta espécie, a 
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algaroba faz-se uma das alternativas para recuperação da economia nordestina, além de 

uma possível fonte de alimento alternativo para o homem (CARVALHO, 1976). 

 

3.2.1 Vagens de algaroba 

 

A algaroba é uma leguminosa arbórea, não oleaginosa, suas vagens fazem parte 

da alimentação do homem desde a pré-história, utilizadas nas regiões em que a planta é 

nativa. São saborosas, aromáticas e doces, devido o elevador teor de sacarose. Suas 

proteínas são de quantidade e digestibilidade satisfatórias e se assemelham às do milho 

e da cevada (STEIN et al., 2005). 

Figueiredo (1990) confirma o predomínio de açúcares como principal fonte de 

nutrientes na vagem de algaroba, encontrando 75,22% de carboidratos. Quanto aos tipos 

de açúcares, observou-se a acentuada predominância da sacarose e a discreta presença 

de glicose. Esses resultados foram confirmados por Silva, Bora e Queiroga Neto (1996) 

que detectaram uma concentração de 46% e 29% de sacarose e glicose, 

respectivamente.  

Holmquist Donquis e Rey (1997) encontraram 14,56% de teor de proteínas na 

vagem inteira, que sendo comparada ao milho apresenta conteúdo de proteína similar, 

porém apresenta valor mais elevado de fibras. Os autores ainda relataram que na polpa 

da vagem (56% do fruto) foram encontrados 1,6% de fibra solúvel associada a 0,88% de 

tanino solúvel e 31% de fibra insolúvel associada a 0,33% de tanino condensado. 

Mahgoub et al. (2005) mostra a predominância de fósforo e cálcio na vagem. O mineral 

encontrado em maior concentração foi o fósforo (749 mg%), a concentração de cálcio 

encontrada foi de 390 mg%. Outro mineral que também apresentou expressiva 

concentração foi o magnésio com 173 mg%.
 
 

As vagens de algaroba podem ser utilizadas no preparo de aguardente e na 

produção de uma série de outros produtos, alguns ainda estão em desenvolvimento por 

pesquisadores em países da América de Sul, Ásia e África (SILVA, 2003). 

 As vagens verdes podem ser cozidas da mesma forma que o feijão. Para 

obtenção do extrato aquoso, realiza-se a maceração e a cocção das vargens maduras, 

esse processo da origem a um xarope que é comercializado em alguns países com o 

nome de algarobina e pode ser usado para adoçar café e outras bebidas (BORGES, 

2004). A farinha da algaroba é produzida a partir da trituração das vagens, e para 
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produção da bebida alcoólica, são fermentadas. No entanto, são pouco exploradas, 

requerem mais estudos quanto ao seu melhor aproveitamento, como na produção de 

novos produtos alimentares.  

 

3.3 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTARES 

  

A crescente exigência por parte do consumidor por alimentos que sejam de 

qualidade nutricional, sensorial e que tragam benefícios à saúde, estimulam à busca de 

novos ingredientes para a indústria alimentícia, que possam suprir essas exigências do 

mercado consumidor (MOSCATTO; PRUDÊNCIO-FERREIRA; HAULY, 2004). 

A procura de matérias-primas alternativas ao trigo vem se tornando cada vez 

mais necessária, com o intuito de sugerir alternativas viáveis tecnologicamente. 

Farinhas obtidas a partir de diferentes grãos e sementes são bastante utilizadas em pães, 

massas alimentícias, bolos e biscoitos por proporcionarem benefícios à saúde, que além 

das fibras alimentares, podem fornecer ainda proteínas, carboidratos, vitaminas e 

minerais, contribuindo na redução do risco de diversas doenças (CHANG, 2007). 

Desenvolver novos produtos é uma possibilidade de utilizar matérias-primas que 

não são exploradas. Tem relação com as necessidades, tendências e modismos por parte 

dos consumidores, fazendo com que seja necessário respostas rápidas das indústrias de 

alimentos às mudanças do mercado consumidor. Algumas indústrias consideram os 

esforços nessa área uma estratégia para continuar atuando no mercado, melhorar a sua 

lucratividade e rentabilidade (PARASURAMAN; COLBY, 2012).   

A indústria de panificação sempre busca novas matérias-primas e novas 

tecnologias que deem origem a produtos diferentes no quesito sensorial e nutricional, e 

ainda que evite alterações das suas propriedades funcionais durante o processamento. 

Essa busca é importante, pois, muitos desses produtos possuem valor nutricional alto ou 

características desejáveis, sendo atribuídos de um aumento potencial no seu valor 

econômico (ANTON; FRANCISCO; HAAS, 2006). 

Diversos trabalhos que podem ser encontrados na literatura estudaram a 

substituição total ou parcial do trigo na elaboração de produtos de panificação. Com o 

intuito de melhorar a qualidade nutricional, atender um público portador de doenças 

específicas, e que busque produtos atrativos mais saudáveis (MARTINEZ et al., 2014). 
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3.4 PRODUTOS DE PANIFICAÇÃO - FARINHA E BISCOITO 

 

Os produtos de panificação como biscoitos, bolos e pães que contém como 

ingrediente básico a farinha de trigo são bastante consumidos. Diversos estudos são 

realizados para substituir o trigo da composição desses produtos, visando às restrições 

econômicas e exigências comerciais, assim como as novas perspectivas de consumo, 

hábitos alimentares e necessidade de variar e inovar esses produtos (BRASIL, 2005a). 

De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), farinhas 

“são os produtos obtidos de partes comestíveis de uma ou mais espécies de cereais, 

leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas, por moagem e/ou outros processos 

tecnológicos considerados seguros para produção de alimentos” (BRASIL, 2005b, p. 

91). O principal ingrediente para a formulação de produtos de panificação é a farinha, 

pois atua fornecendo a matriz em torno da qual os demais ingredientes são misturados e 

assim, formar a massa (MORAES et al., 2010). 

Todos os ingredientes de panificação realizam funções específicas na formação 

de massas, mas as propriedades da farinha de trigo, de raízes e de outros cereais são 

indispensáveis na determinação da qualidade do produto que será obtido em 

formulações de biscoitos, pães e massas alimentícias. De acordo com a qualidade do 

grão determinada por ensaios físicos, químicos e funcionais realizados em laboratório, é 

definida a utilização final da farinha. Por isso, para se obter produtos aceitáveis em 

características físico-químicas, nutricionais, tecnológicas, reológicas e sensoriais, é 

necessário que esses produtos sejam estudados (GUTKOSKI et al., 2008). 

Um produto que possui um grande potencial de mercado é o biscoito, por esse 

motivo, as indústrias buscam investir no desenvolvimento de novas formulações, 

sabores, aromas, e formas desse produto (SIMABESP, 2018). No ano de 2013, o Brasil 

produziu 1.271 toneladas de biscoito, ficando em segunda posição na escala mundial de 

produção. Entre 2011 e 2013 o consumo per capita anual em média de biscoito foi de 

6kg (ANIB, 2014). 

A classificação do biscoito no Brasil ocorre de acordo com o ingrediente que o 

caracterizou e pela forma de apresentação, como exemplos: biscoitos ou bolachas, 

salgados, doces, recheados, revestidos, “grissini” para aperitivos e petiscos ou 

salgadinhos, palitos para aperitivos ou “pretzel”, “waffle”, “waffle” recheado e “petit- 

four”. Biscoito ou bolacha é considerado como produto obtido através do cozimento e 
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amassamento da massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou não, e 

outras substâncias alimentícias (BRASIL, 1992). 

Os biscoitos estão entre os processados de menor custo e maior praticidade, 

devido a sua composição. São constituídos por farinha, açúcar e gordura, possuindo teor 

de umidade e atividade de água baixo, e por isso, apresentam uma vida de prateleira 

maior e permitem ser facilmente transportados (CHOWDHURY et al., 2012). 

Os estudos quanto à utilização da farinha da vagem de algaroba no 

desenvolvimento de biscoitos, de forma parcial, ou total, são escassos na literatura 

científica, sendo, portanto, uma temática de grande interesse a ser investigada, que 

possa proporcionar um melhor conhecimento quanto a essa leguminosa bastante popular 

na região, aliada a um produto que é bastante aceito por parte dos consumidores, 

ocasionando uma melhora no conteúdo de nutrientes dos biscoitos e, consequentemente 

na saúde do consumidor.  
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE PESQUISA 

 

Trata-se de uma pesquisa laboratorial, de caráter quantitativa e experimental, com 

intuito de elaborar diferentes formulações de biscoitos tipo cookie com a farinha da 

vagem de algaroba. 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

O processo de obtenção da farinha da vagem de algaroba foi realizado no 

Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA) e Bromatologia (LABROM) do Centro 

de Educação e Saúde (CES) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) – 

campus Cuité, Paraíba (PB). A análise sensorial foi realizada no Laboratório de Análise 

Sensorial (LASA) nas dependências da referida instituição. 

 

4.3 COLETA DAS AMOSTRAS 

 

As vagens de algaroba foram coletadas na cidade de Cuité, Paraíba. Após a 

coleta, foram encaminhadas ao CES/UFCG. No laboratório de Tecnologia de Alimentos 

(LTA/CES/UFCG) foi realizada a higienização em solução clorada na concentração de 

9 ppm por no mínimo 15 minutos, sendo em seguida, enxaguadas em água corrente. 

Posteriormente, foram acondicionadas em sacos plásticos estéreis, embaladas à vácuo e 

congeladas a -18°C. As demais matérias-primas, necessárias para o processamento dos 

cookies, foram adquiridas nas cidades de Cuité, PB e circunvizinhas.  

 

4.4 OBTENÇÃO DA FARINHA  

 

O processamento para obtenção da farinha da vagem de algaroba foi conduzido 

de acordo com o fluxograma disposto na Figura 3. 
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Figura 2 – Fluxograma de processamento da farinha da vagem de algaroba. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Autoria própria (2019).  

 

As vagens de algaroba após seleção e higienização foram para o processo de 

secagem em uma estufa de circulação forçada de ar, à temperatura de 55 ºC durante 24 

horas. Logo após, as mesmas foram moídas e peneiradas com o propósito de obter uma 

farinha fina e uniforme, sendo embalada a vácuo e armazenada em temperatura de -

18ºC, até a elaboração dos cookies. 

 

4.5 PROCESSAMENTO DOS COOKIES 

 

Os cookies foram produzidos por meio de testes em laboratórios até a obtenção 

de um produto que tivesse características de um cookie com relação à aparência, 

consistência e textura. Para tanto, foram elaboradas três formulações, sendo elas: 1) CC: 

cookie controle (sem adição da farinha da vagem de algaroba); 2) CA10%: cookie com 

adição de 10% de farinha da vagem de algaroba; e 3) CA20%: cookie com adição de 

20% de farinha da vagem de algaroba. Os ingredientes e suas respectivas quantidades, 

na elaboração das formulações podem ser vistos na Tabela 1.  

 

 

 

 

 

Seleção 

Higienização 

Secagem  

Moagem e peneiramento 

Embalagem á vácuo 

Armazenamento (-18 °C) 
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Tabela 1 – Formulações dos cookies elaborados. 

Ingredientes  CC CA10% CA20% 

Farinha de trigo (g) 100 90 80 

Farinha de algaroba (g) - 10 20 

Açúcar refinado (g) 40 40 40 

Açúcar mascavo (g) 27,5 27,5 27,5 

Manteiga (g) 50 50 50 

Sal (g) 0,5 0,5 0,5 

Fermento químico (g) 2,0 2,0 2,0 

Ovos (unidade) 1 1 1 

Essência de baunilha (mL) 0,5 0,5 0,5 

Fonte: Próprio Autor (2019). CC: cookie controle (sem adição da farinha da vagem de algaroba); 
CA10%: cookie com adição de 10% de farinha da vagem de algaroba e CA20%: cookie com adição de 
20% de farinha da vagem de algaroba. 

 

Para o processamento dos cookies, realizou-se o processo de pesagem, de acordo 

com as quantidades específicas para cada formulação, dispostas na Tabela 1. Após, a 

manteiga foi derretida em fogão convencional e seguiu-se com a mistura dos 

ingredientes: primeiramente a manteiga foi associada ao açúcar, para isso realizou-se a 

homogeneização até a obtenção de uma textura pastosa, adicionou-se à massa os demais 

ingredientes, sendo a(s) farinha(s) incrementada(s) aos poucos e o fermento posto por 

último, realizando o processo de homogeneização da massa por 5 minutos. A massa 

homogênea obtida foi moldada manualmente (considerando o mesmo diâmetro entre os 

cookies) e depositada em fôrmas previamente untadas, sendo coccionada em forno pré-

aquecido sob temperatura de 160 °C por 30 a 45 minutos. Após o forneamento, os 

cookies foram resfriados (sob temperatura ambiente) e embalados, até a realização da 

análise sensorial. O fluxograma do processamento dos cookies pode ser visualizado na 

Figura 4.  
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Figura 3 - Fluxograma de produção dos cookies.  

                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                                                                          

Fonte: Próprio Autor (2019). 
 

4.6 ANÁLISE SENSORIAL 

 

Para a análise sensorial foram ofertadas aos provadores não treinados (n=60, 

alunos e servidores da UFCG) amostras dos cookies, dispostas em pratos descartáveis 

de cor branca numerados com três dígitos aleatórios. Os provadores posicionados em 

cabines individuais foram instruídos a assinar o Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido (TCLE) (Apêndice A), a provar os cookies e avaliar de forma monódica da 

esquerda para direita preenchendo a ficha de avaliação. No intervalo de uma amostra e 

outra se necessário, os mesmos podiam fazer uso de água para lavar as papilas 

gustativas.   

Para avaliação foi utilizado o teste de aceitabilidade através da escala hedônica 

estruturada de 9 pontos (1 desgostei muitíssimo e 9 gostei muitíssimo) (Apêndice B) 

conforme descrito pelo Instituto Adolf Lutz (IAL) (2008), com algumas adaptações. Os 

atributos avaliados foram aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global. 

Também foi aplicado teste de intenção de compra, conforme metodologia descrita pelo 

IAL (2008) (Apêndice B), o qual afirma que por meio das escalas ou de intenção de 

compra, o indivíduo expressa sua vontade em consumir, adquirir ou comprar, um 

produto que lhe é oferecido. Utilizou-se escala estruturada de 5 pontos (1 = certamente 

Pesagem dos ingredientes 

Derretimento da manteiga 

Mistura dos ingredientes 

Moldagem  

Forneamento  

Resfriamento 

Armazenamento  
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compraria; 3 = Tenho dúvidas de se compraria e 5 = certamente não compraria) 

(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1987). Para o cálculo de Índice de Aceitabilidade 

(IA) do produto foi adotada a fórmula (1):  

                                                                                                                                      

 

Na qual, A= nota média obtida para o produto, e B= nota máxima dada ao 

produto. O IA com boa repercussão têm sido considerado ≥ 70% (DUTCOSKY, 1996).  

Como critério de inclusão para participar da analise sensorial os provadores 

deveriam ser consumidores de cookies. Já os critérios de exclusão deste estudo foram os 

indivíduos que não goste de cookies, alérgicos e intolerantes a ingredientes que 

estivessem nas formulações, ou que apresentassem alguma patologia que não permitisse 

o consumo de algum ingrediente que contesse no produto.  A análise sensorial foi 

realizada após a aprovação do projeto pelo Comitê de Ética em Pesquisa da UFCG 

conforme a Resolução 466/2012 do Conselho Nacional de Saúde (BRASIL, 2012).  

 

4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA   

 

Os dados foram expressos em média e desvio padrão e avaliados através da 

análise de variância (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, 

considerando o nível de significância de 5% (p<0,05).  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 ANÁLISE SENSORIAL DOS COOKIES 

 

Na Tabela 2 encontram-se os resultados da avaliação sensorial com as notas 

médias e intenção de compra dos cookies elaborados. 

 

Tabela 2 – Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intenção de compra 

dos cookies. 

Atributos  CC CA10% CA20% 

Aparência 7,3 ±1,34ab
 7,5 ±1,24a

 6,8 ±1,59b
 

Cor 7,4 ±1,33 7,5 ±1,55 6,8 ±1,68 

Aroma 7,0 ±1,82ab
 7,4 ±1,51a

 6,2 ±2,12b
 

Sabor 7,5 ±1,40a
 7,7 ±1,62a

 5,9 ±2,27b
 

Textura 7,8 ±1,10a
 7,5 ±1,38a

 6,3 ±1,99b
 

 Avaliação Global 7,6 ± 1,04a
 7,7 ±1,20a

 6,1 ±2,05b
 

Intenção de compra 4,0 ±0,98a
 4,3 ±1,01a

 3,1 ±1,22b
 

CC- com 0% de farinha da algaroba (formulação padrão), CA10%- adicionado de 10% de farinha da 

algaroba e CA20%- adicionado de 20% de farinha da algaroba. *Médias ± desvio padrão com letras 
diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Própria autora (2019). 

 

A aceitação do produto pelo consumidor está relacionada à sua aparência, já que 

se trata do primeiro contato entre as partes, podendo exercer efeito atrativo ou repulsivo 

do apetite (LIMA, 2019). Dessa forma, quanto a aparência dos cookies (Tabela 2), 

observa-se que as notas atribuídas pelos provadores variaram de 6,8-7,5 (gostei 

ligeiramente e gostei moderadamente). Os cookies adicionados de farinha da vagem de 

algaroba (CA10% e CA20%) diferiram entre si, sendo o CA10% mais apreciado do que 

CA20%  (p<0,05). 

Silva et al. (2019) desenvolveu cookies enriquecidos com farinha do caroço de 

abacate e expressaram escores médios semelhantes entre 6,6-7,5 (gostei ligeiramente e 

gostei moderadamente). Aquino et al. (2010) expressou valores médios entre 4,6-7,0 

(desgostei ligeiramente e gostei moderadamente) para o parâmetro aparência em 
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formulações de biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de resíduos de acerola, 

sendo resultados inferiores aos da presente pesquisa.  

De acordo com Nascimento e Prato (2016), a cor é um dos atributos que causam 

maior impacto na avaliação do julgador em relação ao produto/alimento, pois espera-se 

que estes tenham uma cor característica. Geralmente, associa-se a cor à outras 

características, tais como: sabor e nível de doçura. Com isso, pode-se observar que a cor 

(Tabela 2) dos cookies não apresentaram diferença significativa (p>0,05), mostrando 

que para os avaliadores, a cor das amostras foram similares, situando-se entre 6,8-7,5 

(gostei ligeiramente e gostei moderadamente). 

 Clerici, Oliveira e Nabeshima (2013) apresentaram resultados semelhantes 

relacionado ao quesito cor em seu trabalho, onde desenvolveu cookies com substituição 

parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada de gergelim, com notas variando 

entre 6,7-7,4 (gostei ligeiramente e gostei moderadamente). Já Soares et al. (2016) 

alcançou notas inferiores no parâmetro cor em relação ao presente estudo, ao elaborar 

cookies adicionados de farinha de jatobá, com notas entre 5,1-6,4 (nem gostei nem 

desgostei e gostei ligeiramente), mostrando que a farinha pode ter influenciado 

negativamente na cor dos cookies, por se tratar de uma farinha com coloração mais 

clara, diferindo das cores mais escuras normalmente encontradas em cookies.  

O aroma é um dos principais impulsionadores da aceitação de um produto por 

parte dos consumidores e/ou julgadores (FAVARÃO, 2017). Para o atributo referente 

ao aroma dos cookies (Tabela 2), pode-se observar que os avaliadores concederam notas 

entre 6,2-7,4 o que significou que gostaram ligeiramente e moderadamente. As amostras 

CC e CA10% não diferiram significativamente entre si (p<0,05). No entanto, o cookie 

controle diferiu estatisticamente do cookie com adição de 20% de farinha da vagem de 

algaroba. É importante salientar que o (CC) não diferiu do (CA10%), mostrando que ao 

adicionar 10% da farinha da vagem de algaroba os provadores não encontraram aroma 

diferenciado.  

Silveira et al. (2016) ao analisar sensorialmente diferentes formulações de 

biscoitos elaborados a partir da farinha da semente de goiaba, alcançou notas inferiores 

ao presente estudo no quesito aroma, com média de 4,8-5,5 que correspondem aos 

termos hedônicos “desgostei ligeiramente” e “nem gostei/ nem desgostei”. Rosolen et 

al. (2018) que elaboraram quatro formulações de cookies com farinha de casca de 

laranja obtiveram uma média de notas entre 6,5-7,2 (gostei ligeiramente e gostei 

moderadamente, respectivamente) assemelhando-se às notas obtidas no presente estudo. 
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De acordo com Strapasson et al. (2013), o sabor de um produto é tido como uma 

experiência mista, mas única em sensações olfativas, gustativas ou táteis que são 

percebidas no momento em que o indivíduo faz a degustação. Baseado na detecção de 

produtos químicos por algumas células especializadas, é percebido especialmente 

através dos sentidos do olfato e paladar, sofrendo influência dos efeitos térmicos, 

dolorosos e táteis. Para o atributo referente ao sabor dos cookies (Tabela 2), é possível 

observar que não houve diferença estatística entre as amostras CC e CA10%, ou seja, 

para os avaliadores o sabor de ambas não apresentaram diferença. Já comparando-as à 

amostra CA20% ouve diferença signinicativa. As notas situaram-se entre 5,9-7,7 que na 

escala hedônica corresponde ao “nem gostei/ nem desgostei” e “gostei 

moderadamente”, demonstrando que a farinha da vagem de algaroba conferiu um sabor 

aos cookies CA20% de pouca aceitação por parte dos julgadores.  

No estudo de Lima (2019), o sabor apresentou resultados superiores em relação 

ao presente estudo, ao elaborar cookies a partir da farinha do resíduo do abacaxi as notas 

se mantiveram entre 6,3-7,3 (gostei ligeiramente e gostei moderadamente). Gusmão 

(2015) alcançou notas inferiores em relação ao presente estudo no parâmetro sabor, ao 

desenvolver um biscoito enriquecido com farinha de algaroba as notas se mantiveram 

entre 5,9-6,9 (nem gostei/nem desgostei e gostei ligeiramente). Observa-se que a adição 

da farinha da vagem de algaroba influenciou negativamente no sabor, divergindo das 

médias encontradas neste estudo, visto que o autor desenvolveu um maior número de 

formulações que também diferia do estudo em questão.  

Segundo Lima (2018), a textura do alimento consiste em um conjunto de 

propriedades reológicas e estruturais perceptíveis pelos receptores mecânicos e táteis, 

provavelmente utilizados os receptores visuais e auditivos, como por exemplo através 

da crocância. Quanto a textura dos (Tabela 2), observou-se que o cookie CC obteve a 

maior nota 7,8 (gostei moderadamente) não diferindo estatisticamente do cookie 

adicionado com 10% da farinha da vagem de algaroba (7,5 = gostei moderadamente). 

No entanto, os cookies CC e CA10% diferiram (p<0,05) em relação ao CA20% (6,3 = 

gostei ligeiramente).  

Farias et al. (2019) encontrou resultados similares ao da presente pesquisa, com 

notas variando entre 6,2-7,5 (gostei ligeiramente e gostei moderadamente) no quesito 

textura, ao avaliar um biscoito a base de farinha de alfarroba. Carvalho et al. (2017) 

apresentou resultados inferiores quando analisou a textura de cookies produzidos a 
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partir do bagaço de mandioca (5,7-6,7 mostrando que os julgadores nem gostaram nem 

desgostaram e gostaram ligeiramente, respectivamente dos cookies elaborados. 

Para Lima (2019), a avaliação global do produto é o resultado da avalição geral 

de todos os atributos analisados, e diante disso, o avaliador consegue expressar de forma 

unânime sua percepção do produto como um todo. O resultado da avaliação global 

(Tabela 2) das formulações mostra que o cookie CA10% recebeu a maior nota pelos 

aprovadores (7,7 = gostei moderadamente), mas não diferiu (p>0,05) do cookie padrão 

(7,6 = gostei moderadamente). Entretanto, é possível observar que as formulações 

citadas anteriores diferiram (p<0,05) da amostra CA20% (6,1) mostrando que os 

avaliadores gostaram ligeiramente do cookie. 

Valores aproximados foram encontrados no estudo de Fiorentin et al. (2019) 

com notas em torno de 6,7-7,2 (gostei ligeiramente e gostei moderadamente) para três 

formulações de biscoitos tipo cookie com adição da farinha de feijão caupí. No estudo 

de Cortat et al. (2015) foi possível encontrar resultados ainda superiores aos da presente 

pesquisa (7,8-8,1), que analisou biscoitos tipo cookie isento de glúten à base de farinha 

de banana verde e óleo de coco, onde os provadores gostaram moderadamente/muito. Já 

Santos et al. (2010) encontraram resultados inferiores ao analisar biscoitos 

desenvolvidos a partir da farinha de soja orgânica, situando-se entre 5,1-6,0, onde os 

avaliadores nem gostaram nem desgostaram e gostaram ligeiramente, de acordo com os 

termos hedônicos.  

Com relação a intenção de compra (Tabela 2) é possível verificar que o cookie 

controle (CC) não apresentou diferença significativa em relação ao cookie CA10%, 

situando-se entre o termo de possívelmente compraria. Já o cookie 20% recebeu a 

menor intenção de compra (3,1 talvez comprasse/talvez não comprasse) diferindo 

(p<0,05) das demais formulações.  

Estudo de Azevedo et al. (2015) com três formulações de cookies enriquecidos 

com farinha de açaí apresentaram resultados para a intenção de compra de 3,1-4,3 sendo 

similar a esse estudo. Anjos et al. (2017), após analisarem pães adicionados da farinha 

de semente de abóbora, apresentaram resultados negativos para a atitude de compra, 

classificando seus produtos em possivelmente não compraria (2,62- 2,74). 

Após o desenvolvimento de um novo produto, um dos principais pontos a se 

fazer é avaliar a sua aceitabilidade, desse modo, é possível mostrar o quanto o julgador 

gostou/aceitou o produto analisado, tendo com objetivo indicar o seu comportamento 
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frente ao mercado consumidor (MOSCATTO; PRUDÊNCIO-FERREIRA; HAULY, 

2004).  

Os resultados para o IA dos cookies estão dispostos na Tabela 3. O cookie 

controle e o cookie adicionado de 10% de farinha da vagem de algaroba obtiveram 

índice de aceitabilidade superior a 77% e 82%, respectivamente, em todos os seus 

atributos. Já o cookie adicionado de 20% da farinha apresentou o IA inferior a 70%, 

apenas, nos atributos aroma e sabor, sendo 69% e 66%, respectivamente.  

 

Tabela 3 – Índice de aceitabilidade (IA) dos cookies elaborados. 

Atributos  CC CA10% CA20% 

Aparência 82% 84% 76% 

Cor 83% 84% 76% 

Aroma 78% 83% 69% 

Sabor 83% 86% 66% 

Textura 87% 84% 71% 

Avaliação Global 85% 86% 68% 

CC- com 0% de farinha da algaroba (formulação padrão), CA10%- adicionado de 10% de farinha da 

algaroba e CA20%- adicionado de 20% de farinha da algaroba. Fonte: Própria Autora (2019). 

 

De acordo com Dutcosky (1996) a repercussão é favorável quando o índice de 

aceitabilidade for > 70%, este índice é calculado levando-se em consideração o 

percentual em relação à nota máxima que o produto poderia receber (nove). Com isso, 

pode-se afirmar que a adição de 10% de farinha da vagem de algaroba nos cookies não 

interferiu na aceitabilidade dos atributos avaliados. Os resultados apontam que todas as 

formulações, exceto aroma, sabor e avaliação global do CA20%, apresentaram 

resultados positivos quanto ao IA podendo assim, ser classificado como um produto 

satisfatoriamente bem aceito pelos consumidores.  

Resultados semelhantes foram relatados por Bick, Fogaça e Storck (2014), ao 

analisarem biscoitos com diferentes concentrações de farinha de quinoa. Os biscoitos 

apresentaram índice de aceitabilidade acima de 70%, assim como os resultados deste 

estudo, mostrando-se produtos com ótima aceitação. Storrer et al. (2017), também 
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apresentou um índice de aceitabilidade entre 74 % e 83% para o estudo realizado com a 

produção de pães com adição da farinha do bagaço de laranja. 

 

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Perante ao desenvolvimento e processamento das diferentes formulações dos 

cookies adicionados da farinha da vagem de algaroba pode-se verificar que a variação 

das porcentagens de farinha misturadas ao biscoito é viável do ponto de vista sensorial. 

Dentre os cookies com adição da farinha, o adicionado de 10% de farinha da vagem de 

algaroba, apresentou melhores resultados comparado ao ao com 20% de adição.   

Entretanto, é possível verificar que quanto maior a adição da farinha da vagem 

de algaroba ao cookie, o mesmo apresentou algumas alterações sensoriais, 

principalmente nas mudanças de sabor e aroma, quando comparados ao cookie sem 

adição da farinha e ao cookie com adição de 10%.  Vale salientar que os testes 

sensoriais expressaram boa aceitação do produto elaborado, logo, satisfatório, 

comprovando o seu potencial de desenvolvimento de consumo para um mercado 

promitente, porém deve-se fazer um estudo prévio do tipo de formulação a ser 

incorporada. 

Diante disso, conclui-se que é possível substituir parcialmente a farinha de trigo 

por farinha da vagem de algaroba na produção de biscoitos tipo cookie, visto que a 

amostra CA10% não teve a sua aceitabilidade afetada em razão a adição da farinha. 

Apontando ser uma alternativa alimentar viável, trazendo benefícios a saúde do 

consumidor, em consequência do enriquecimento nutricional que a farinha confere ao 

produto, sendo uma ótima vantagem para quem busca por produtos mais saudáveis. 

Além disso, possibilita uma perspectiva de lucro a pequenos empreendedores através da 

geração de produtos comerciais inovadores de baixo custo. 
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APÊNDICE A – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

Você está sendo convidado a participar de um estudo intitulado 

“DESENVOLVIMENTO E AVALIAÇÃO SENSORIAL DE BISCOITOS, TIPO 

COOKIE, ADICIONADOS DE FARINHA DA VAGEM DE ALGAROBA” que 

tem como objetivo desenvolver diferentes formulações de cookie à base da farinha da 
vagem de algaroba e avaliar suas características sensoriais. 

 
Procedimentos a serem realizados 

Inicialmente será realizada uma explicação ao avaliador sobre a análise que será 
realizada, tipo de amostra, ficha de análise sensorial utilizada e será entregue o Termo 
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverá ler, assinar e 
ficar com uma via. Após, serão ofertadas amostras de cookies em pratos descartáveis de 
cor branca, codificadas com três dígitos aleatórios e servidas de forma monódica. Será 
solicitado que você as prove, preenchendo na ficha a sua resposta com relação às 
características sensoriais (sabor, aroma, cor, textura, aparência e avaliação global) dos 

produtos oferecidos. 

 

Coleta de Dados 

 Os dados serão coletados através do preenchimento da ficha de avaliação 
sensorial após o preenchimento do avaliador ao provar as amostras ofertadas.  

 

Riscos possíveis e benefícios esperados 

  Você não é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa você não terá 
nenhum tipo de prejuízo. A qualquer momento da pesquisa você é livre para retirar-se 

da mesma. No caso de aceite, fica claro que as amostras de cookies ofertados são 
seguros e de boa qualidade. Os riscos ao provar os cookies são alergia, intolerância a 
algum tipo de ingrediente, contaminação por micro-organismos deteriorantes ou 

patogênicos. Para minimizar os riscos citados anteriormente, antes da análise sensorial 
os avaliadores serão comunicados dos ingredientes e da composição química dos 
cookies, além disso, os cookies somente serão ofertados para análise após as análises 
microbiológicas, comprovando ser um alimento seguro para o consumo. Caso os 

provadores sejam acometidos por algum dos riscos citados acima, os pesquisadores 

estarão de prontidão para o atendimento como por exemplo encaminhamento e 
acompanhamento ao médico e prestação de qualquer assistência.  

Como critério de inclusão para participar da análise sensorial serão os 

consumidores de cookies. Os critérios de exclusão são: indivíduos que não gostem de 
cookies ou tenham algum tipo de alergia ou intolerância aos ingredientes adicionados 
nas formulações. Não haverá benefício financeiro pela sua participação e nenhum custo 
para você. Você não terá benefícios diretos, entretanto, ajudará a comunidade científica 
na construção do conhecimento sobre as características sensoriais (sabor, odor, cor, 

textura, aparência e avaliação global) e aceitabilidade de um novo produto. Além disso, 
as novas formulações de cookies são nutricionalmente mais saudáveis e com 

funcionalidade aumentada, atribuindo benefícios a saúde.  
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Confidencialidade 

O material coletado e os seus dados serão utilizados somente para esta pesquisa e 
ficará armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité – 

UFCG/Centro de Educação e Saúde/ Unidade Acadêmica de Saúde/ Curso de Nutrição/ 
Sítio Olho d’água da Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um período de 5 anos sob 

a responsabilidade Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera.   

A pesquisadora responsável pelo estudo é a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da 

Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do 
estudo você terá acesso ao pesquisador responsável pelo estudo para esclarecimento de 
eventuais dúvidas.  

 

Utilização dos dados obtidos 

Os dados obtidos com esta pesquisa serão publicados em revistas científicas 
reconhecidas. Os seus dados serão analisados em conjunto com os de outros 
participantes, assim, não aparecerão informações que possam lhe identificar, sendo 

mantido o sigilo de sua identidade. Este estudo obteve aprovação junto ao Comitê de 
Ética em Pesquisa com Seres Humanos – CEP, do Hospital Universitário Alcides 
Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr. Carlos Chagas, s/ n, São José, CEP: 58401 – 490 

Campina Grande-PB, Tel: 2101 – 5545 E-mail: cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo 

n ________________________.  

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informações que li ou que 
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO E 

AVALIAÇÃO SENSORIAL DE BISCOITOS, TIPO COOKIE, ADICIONADOS 

DE FARINHA DA VAGEM DE ALGAROBA. 

” Ficaram claros para mim quais são os objetivos do estudo, os procedimentos a 
serem realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de 

esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha participação é isenta de 
despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar o meu 

consentimento a qualquer momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou 

prejuízo. 
 

_____________________________________________ 

Assinatura do participante 

 

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntária o Consentimento Livre e 
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participação neste 

estudo. 

 

__________________________________________ 

Assinatura da pesquisadora responsável pelo estudo 

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera 

 

__________________________________________ 

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo 

Maria Wênia Ribeiro Xavier 

 

 

 

       Cuité – PB, ________ de ______________________de________. 
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APÊNDICE B – Formulário de Teste de Aceitação e Intenção de Compra. 
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE 

CURSO DE NUTRIÇÃO 

 

Idade:_____ Escolaridade:___________________ Data: ____________ 

Você está recebendo 03 amostras de cookies adicionados de farinha da algaroba. 

Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que você considera 
correspondente à amostra.  

9 – gostei muitíssimo                                                 

8 – gostei muito      

7 – gostei moderadamente 

6 – gostei ligeiramente                                               

5 – nem gostei/nem desgostei 

4 - desgostei ligeiramente                                                                                       

3 – desgostei moderadamente                                    

2 – desgostei muito                                                    

1 – desgostei muitíssim 

 

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes cookies no mercado. 

 

5 – compraria                                             

4 – possivelmente compraria 

3 – talvez comprasse/ talvez não 
comprasse    

2 – possivelmente não compraria 

1 – jamais compraria                                                                                                                            

Comentários:___________________________________________________________ 

OBRIGADA! 

Atributos 
Amostras  

   

Aparência    

Cor    

Odor    

Textura     

Sabor    

Avaliação Global    

 

AMOSTRAS 

 

   

Intenção de Compra    


