UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CAMPUS DO SERTAO
NUCLEO DE GRADUACAO DE AGROINDUSTRIA

WELISON OLIVEIRA SANTOS

TRADICIONAL AMENDOIM SERGIPANO: VERSOES SABORIZADAS

Nossa Senhora da Gloria — SE
2020



WELISON OLIVEIRA SANTOS

TRADICIONAL AMENDOIM SERGIPANO: VERSOES SABORIZADAS

Trabalho de Conclusdo de Curso de graduacdo, submetido a
disciplina de Trabalho de Concluséo de curso, do curso superior
Bacharel em Agroindustria da Universidade Federal de Sergipe-
UFS como requisito parcial para obtencdo do grau de Bacharel
em Agroindustria.

Orientadora: Jane Delane Reis Pimentel Souza

Nossa Senhora da Gloria — SE
2020



AGRADECIMENTOS

A Deus acima de tudo, por ser meu amigo fiel em todas as horas, pelas oportunidades
proporcionadas, por tudo permitido, por estar sempre ao meu lado em todos 0s momentos,
compreendendo a dimensdo das minhas dificuldades e possibilitando mais uma grande vitoria
em minha vida.

Aos meus pais Maria Jeraci e Genaldo, por serem alicerce e acreditar sempre no meu
sucesso, dando-me apoio espiritual, sentimental e moral. Foi por vocés terem me ensinado a
sempre aprender com as dificuldades e supera-las que conseguir mais essa conquista.

As minhas irmas e irmdos, Roseane, Lucia, Jane, Henrique, Marcelo, Edo pelo vinculo
de amor, e por torcerem por mim em todos 0s meus projetos, in memoria a minha irméa Lete por
tanto amor e que do Céu cuida e festeja comigo.

A minha orientadora, Prof. Dr. Jane Delane Reis Pimentel Souza, pela orientacéo,
dedicagéo, amizade e valiosos conhecimentos adquiridos.

A Universidade Federal de Sergipe, pela oportunidade de graduacdo em Bacharel em
Agroindustria.

E a todos que de alguma forma facilitaram a realizacdo deste trabalho o meu eterno

agradecimento.



LISTA DE FIGURAS

FIGURA 1 - Tradicional amendoim SErgipano ...........ccccooeririeiriieiinieese e 13
FIGURA 2 - Fluxograma detalhado para obtengdo do amendoim ...........ccocceoevineiinciennn. 19
FIGURA 3 - Ficha teste de aceitacdo do amendoim COZIdO ..........ccovrereeinieeiniieie e, 36
FIGURA 4 - Ficha para avaliagdo sensorial dos amendoins saborizados ............ccccceevuervnne. 38

FIGURA 5 - Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos de aparéncia

(o b= Wor= T or= o [0 =V 4 =T 0 To (o o USROS 23
FIGURA 6 - Representacao grafica dos resultados sensoriais para os atributos de aparéncia do
V=T 0o 0] o ST 25
FIGURA 7 - Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos do aroma de
Y0 =T 0o 0] o OSSR 27
FIGURA 8 - Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos do sabor de
Y0 =T 0o (0] o SRS 29
FIGURA 9 — Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos da textura do
V11010 (o] [ 4 [PPSR TSRO PP 31
TABELA 9 — Mostra dos amendoins cozidos obtidos das formulagdes estudadas ............... 33
FIGURA 10 - Intencdo de compra para as amostras de amendoim

(610 74 o [0 JEUTERURUR TR TRRURTRRRRRRN 34



LISTA DE TABELAS

TABELA 1 — Produtos industrializados a base do amendoim ............ccocovvvivevnninniniiniennnnns 11
TABELA 2 — Matriz do planejamento de misturas utilizado para formulagdo dos amendoins
saborizados, mostrando os valores reais e codificados das varidveis independentes .............. 18
TABELA 3 - Médias da aparéncia da casca do amendoim cozido para as 12 formulagdes e o

(070 1 0] [ USRS 22

TABELA 4 - Médias da aparéncia do amendoim cozido para as 12 formulagdes e o controle

TABELA 5 - Médias do aroma do amendoim cozido para as 12 formulagdes e o controle...26
TABELA 6 - Médias do sabor de amendoim cozido para as 12 formulagdes e o controle ....28
TABELA 7 - Médias da textura do amendoim cozido para as 12 formulacgdes e o controle...30
TABELA 8 - Médias das analises fisico-quimicas de pH, acidez e umidade do amendoim

cozido para as 12 formulagdes € 0 CONIOIE..........ccuveeeiiiricie e s 32

TABELA 9 — Médias da aceitacdo sensorial das amostras de amendoim cozidos ................. 34



SUMARIO

LTINTRODUGAO ..ot 9

2 REFERENCIAL TEORICO ..ottt ettt 10

2.1 ProduGao dO @amendOim ..........couieiiieiie et 10
2.2 CaracterizaGao do amMeNTOIM ........cuieiiiiiie e 11
FZC 1Y/ =T o Uo [ SRR 11
2.4 O amendOiM M SEIGIPE. .. .ouiiiiieiie ettt ettt ettt ettt et et e b nbe e nne e 13
2.5 AIPO (APIUM GraVOIBNS L.) ...eiiiiiiiiieiee ittt 15
2.6 Cravo-da-india (Syzygium aromatiCum) .........cooueeeeiirieenienee e see e 15
2.7 Feno-grego (Trigonella FOENUM-GraeCUM) ........cocveiiieiiiiiieiiie e 15
2.8 Analise sensorial de aliMENTOS ..........eeeviiieiiieeciie e 16
SOBIETIVOS ..o e e e 17

T80 7T - | SRR 17
3.2 ESPECITICOS ...ttt 17
A MATERIAL E METODOS........cooiiiiiieeceectetete e ettt en s 18

A1 IMAEETTAL ...t 18
4.2 Delineamento eXPerimental ...........ccovviiiiieiiiee e 18
4.3 PrOCESSAMENTO ...t ettt et e e e s e e s s e e e s an e e e e e annn e e e 19
4.4 ANALISES TISICO-QUIMICAS ...eevvieeiiii ettt e e e e st e e aaee s 20
O o RS STSTOP PR 21
4.4.2 Acidez total tIUIAVEL ...........oovoeiiiiie e 21
AAZUMIJAE ...ttt ettt e e e et anb e e nree s 21
4.5 ANALISE SENSOTIALL......eiiiiiiiieeie ettt nree s 21
4.6 Validacdo da formulag@o otimizada .............cceeeiieeeiiiie e 22
4.7. Teste sensorial de aCITAGAD ..........ccvvvveiiiee e 22
4.8 ANALISES ESTALISTICAS ...eevvveieiiesieieitie ettt arbe et 22
5 RESULTADOS E DISCURSSOES........covivivoveteeeeeeeee e er s, 22

5.1 Otimizacédo da formulacdo de amendoim saborizado............cccovvvveeiieeciiee e, 22
5.1.1 APAreNCIa A CASCA.....c.vvieivreeiitieeeitieeeitiee e st e e st e e st e e st e e s ste e e e srbeeesnbaeesnteeeanseeeanes 23
5.1.2 Aparencia do amendOiM..........ccueeiiieeiiiie e e 24
5.1.3 Aroma d0 @aMENAOIM ......cciuiiiiiiie ittt e e e e eeanteeeenes 26
5.1.4 Sabor dO amMeNTOIM.......cieiiiieiiiie et e e 28
5.1.5 Textura do ameNTOIM........c.uiiiiiie ettt 30

5.2 ANAlises fISICO-QUIMICAS .......cciiiiie ettt 32



5.3 Estudo adicional para teste sensorial de aceitagao ...........cccevveriveriiiiiieniie e
B CONCLUSAOD ..ottt
REFERENCIAS ..ottt ettt sttt sttt
APENDICE ...ttt ettt ettt sttt s s st



RESUMO

No Estado de Sergipe, o amendoim cozido na casca é tradicionalmente produzido e
comercializado de uma maneira diferenciada de outros lugares do pais. Por sua importancia
economica e cultural, no ano 2013, o amendoim foi considerado como patrimoénio imaterial de
Sergipe e em muitos locais ¢ denominado de “tradicional amendoim Sergipano”. Visando
ampliar as possibilidades de comercializagdo deste produto que se encontra presente na
alimentacdo da populagéo, versdes diferentes podem ser propostas. Diante disso, 0 presente
estudo tem como objetivo geral a elaboragédo do tradicional amendoim sergipano em versoes
saborizadas. Para atingir o objetivo proposto, utilizou-se do planejamento de misturas, cujas
variaveis foram: cravo (C), feno grego (FG) e salséo (S), com 10 formulacdes diferentes e trés
repeticdes no ponto central, além de um controle. Os tratamentos foram analisados quanto a
parametros fisico-quimicos e sensorial. Apos essa etapa da pesquisa, e uma vez definida a
formulagdo com saborizantes (proporcdo de cravo, feno grego e salsdo) de melhores
caracteristicas sensoriais, realizou um teste final com 2 formulagcdes com saborizantes T1 (1%
C,2% FGeS)eT2 (2% C, FG e S) e controle (agua e sal), e avaliou-se a aceitacao sensorial
do amendoim. Na faixa de concentracdo estudas ndo foi possivel observar efeito significativo
(p>0,05) das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas. Os amendoins obtiveram boa
aceitacdo pelos consumidores, além da intencdo de compra que os provadores afirmaram que
comprariam as trés amostras obtendo um aceite para controle 88%, T1 91% e T2 93%. O uso
do cravo, feno grego e salsdo é uma alternativa vidvel a elaboracdo de alimentos para a

populacéo.

Palavras-chave: Amendoim, Analise sensorial, Processamento.



1 INTRODUCAO

O amendoim esta presente na rotina alimentar da populacéo, seja na forma in natura ou
através de seus derivados, sendo o Nordeste o segundo maior polo consumidor de amendoim,
prevalecendo o consumo do amendoim verde, vendido na vagem em Sergipe e parte da Bahia,
e Seco no restante da regido.

A colheita do amendoim verde vendido na vagem é feita entre 70 a 75 dias. A vantagem
desse tipo de cultivo para o agricultor é que a cultura ocupa menos tempo no solo correndo
menor risco frente as frequentes intempéries. Para 0 mercado de amendoim seco, a colheita é
realizada entre 100 e 110 dias e o produto € comercializado cozido (20%) ou torrado (80%),
principalmente em feiras livres ou transformado em subprodutos pelas industrias de alimentos
(SANTOS, 1993).

O tradicional amendoim sergipano € caracterizado em razéo do seu modo de preparo,
que se da mais especificamente pelo seu cozimento e secagem. A forma como o amendoim é
comercializado no estado € auténtica, cozido em agua, sal e pedra hume. O habito de consumir
0 amendoim cozido em Sergipe € tdo frequente que os consumidores consomem o ano todo,
por isso, € um alimento tipico do estado.

A proposta neste trabalho se justifica em funcdo do amendoim ser uma alternativa de
fonte de renda aos produtores do Estado de Sergipe, em funcdo de ser um alimento in natura
muito apreciado pela populagéo sergipana, assim como pelos turistas dos mais diversos Estados
por apresentar alta demanda e precos atrativos, além de ser uma oleaginosa muito produzida
mundialmente.

Embora o amendoim seja muito apreciado, novas versdes saborizadas poderiam
incrementar ainda mais as vendas e a comercializacdo do tradicional amendoim sergipano.
VersOes saborizadas de amendoim revestidos e com sabor estdo disponiveis no mercado ha

tempos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Producédo do amendoim

O amendoim € uma planta pertencente a familia Fabaceae e género Arachis, com
caracteristicas dicotileddnea, herbacea, anual, na qual se destaca a Arachis hypogea L. como a
mais importante entre as espécies cultivadas. A espécie apresenta trés tipos botanicos, com
destaque no Brasil para os tipos Valéncia e Virginia, por serem mais comercialmente cultivados
(SANTOS et al., 1997). E uma planta de origem sul americana que no século XVII foi
introduzida na Europa. No século XIX difundiu-se do Brasil para a Africa e do Peru para as
Filipinas, China, Jap&o e india, sendo hoje conhecido e apreciado em quase todos estes paises
(SUASSUNA et al., 2006).

Devido a sua adaptacdo a planta do amendoim foi, durante os ultimos 500 anos, se
espalhando pelas regiées do mundo. Com o avango da producdo o amendoim chegou a ser
levado no século XVII1 a Europa; no século X1X, difundiu-se do Brasil para a Africa, e do Peru
para as Filipinas, China, Jap&o e india. Sua producéo, em escala global, alcangou 35,6 milhdes
de toneladas e 5,8 milhdes de toneladas em 6leo, por ano. Desta forma, a China é o maior
produtor de amendoim em casca. Com 0 seu crescimento, em 2011, os chineses chegaram a
produzir quase a metade do total mundial: 15,7 toneladas métricas, colhidas em 4,5 mil hectares
(BORGES et al., 2007).

O amendoim é uma das oleaginosas mais produzidas mundialmente, ocupando o quarto
lugar no ranking mundial perdendo apenas para a cultura da soja, algoddo e colza (canola)
(FREITAS et al., 2005). No Brasil ha pelo menos 80 espécies, e embora seja uma cultura
bastante explorada na regido Sudeste, no Nordeste 0 amendoim ainda € pouco explorado, talvez
em decorréncia da falta de conhecimento ou de investimentos para implantacdo dessa cultura.
A exploracdo encontra-se restrita, na sua maioria, a pequenos produtores descapitalizados que
exploram essa atividade sem acompanhamento técnico adequado, resultando em produtividades
baixas (SANTOS et al., 2000).

O amendoim brasileiro é oriundo, da regido Sudeste, seguida pela Centro-Oeste e
Nordeste. O maior produtor é o estado de So Paulo, sendo responsavel por cerca de 80% da
producdo nacional. Segundo Santos et al. (2006), a regido Nordeste detém cerca de 14%, no
qual o plantio de amendoim encontra-se distribuido no recéncavo Baiano, nos tabuleiros
costeiros de Sergipe, na Zona da Mata, Agreste e Sertdo pernambucano, no Agreste e Brejo da

Paraiba e no Cariri cearense.
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2.2 Caracterizacdo do amendoim

O amendoim é um produto conhecido e apreciado pelo seu sabor caracteristico e pela
sua variabilidade de uso em pratos salgados e doces e na industria. O fruto do amendoim € rico
em Oleo, proteinas e vitaminas, sendo uma importante fonte de energia e aminoacidos para
alimentacdo humana. O grdo do amendoim tornou-se um dos mais consumidos do mundo atual
(MACEDO, 2007).

O amendoim através das caracteristicas do grdo pode chegar a ter um papel mais central
na alimentacdo mundial. A qualidade do seu 6leo é superior ao do azeite de oliva, 0 que pode
ajudar na prevencdo de doencas cardiacas. Além disso, 0s grdos apresentam grandes
concentragdes de vitamina E — um antioxidante que previne cancer, diabetes e doencas
autoimunes — e de proteina, podendo substituir a carne em paises onde ha escassez desse
alimento (EMBRAPA, 2010).

Por esses motivos, integra a lista de alimentos com diversos beneficios para a salde,
mesmo com alto valor energético, possui alto valor nutritivo, é rico em fibras, reduz o colesterol
ruim e confere maior saciedade.

No aspecto socioeconémico, 0 amendoim, devido as suas varias formas de consumo e
processamento, pode contribuir para elevacdo da renda familiar, agregando renda para 0s

médios e pequenos agricultores da regido.

2.3 Mercado

Mundialmente, o amendoim & muito apreciado, sendo o grdo um dos petiscos mais
consumidos no Planeta, cujo mercado mundial movimenta por ano cerca de US$ 18,5 bilhdes.
Os maiores consumidores de amendoim sdo a Unido Europeia, o Japao, a Rassia, a Indonésia,
0 Canada e o México. Os maiores exportadores sédo a Argentina e a China (mais de 16 milhdes
t/ano nos ultimos cinco anos, sendo o pais com maior parcela produtiva), india, Nigéria, Estados
Unidos que, respectivamente, ocupam as quatro primeiras posicGes como 0s principais
produtores e consumidores mundiais. A Argentina se destaca por ter sido a principal
exportadora de amendoim na safra 2014/15 com 750 mil toneladas, ocupando a mesma posi¢édo
na safra 2015/16. O Brasil chegou a exportar 25% do que produz anualmente, ou seja, cerca de
80 mil toneladas em 2012. Com um consumo interno que se aproxima da marca das 100 mil
toneladas anuais de amendoim sem casca, a producdo estd firmemente crescente a cada ano;
pois jA ha quem avalie como a cultura que apresenta o quarto melhor rendimento do

agronegocio brasileiro. Atualmente, a producéo brasileira de amendoim € pouco significativa
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para 0 mercado internacional, representado pouco menos de 0,84% de toda produgdo mundial
(AGRIANUAL, 2016; ABICAB, 2013). O amendoim além de se adaptar a quase todos 0s tipos
de solos, tem grande importancia econémica em paises, como China.

A producdo do Nordeste se destina para 0 consumo in natura, composta pelo amendoim
cozido e torrado que é distribuido por meio de feiras livres. Além disso, nas grandes cidades
nordestinas, especialmente as litoraneas, a comercializacdo do amendoim se d& por ambulantes
que circulam pelos bares e restaurantes da cidade com seus carrinhos manuais, que mantém o
produto aquecido, oferecendo maior aceitabilidade aos consumidores (SOUZA, 2005).

Através de uma pesquisa, ABICAB (2013) revelou, que 66% da populacdo brasileira
costuma consumir o amendoim e associa 0 consumo do produto a uma situacdo de prazer.

O consumo de amendoim, seja in natura e/ou industrializado, apresenta uma tendéncia
de crescimento no Brasil. O produto é conhecido e consumido de norte a sul do Pais. Segundo
especialistas do setor, 0 amendoim € um tanto quanto promissor diante do mercado brasileiro
(CONAB, 2006). Podendo ser observado na Tabela 1, os produtos industrializados a base de

amendoim.

TABELA 1. Produtos industrializados a base do amendoim.

Categorias de Confeitos de Amendoim Doces de Outros tipos
produtos amendoim condimentado amendoim
Amendoim Amendoim tipo japonés Pacoca
Colorido
Amendoim fritocom  Pé-de-moleque  Pasta de amendoim
Tipos de pele torrado
produtos abase  Amendoimde  Amendoim frito sem Cocada Recheio cremoso de
de amendoim chocolate pele amendoim
Amendoim salgado Ovinhos de Amendoim cru (in
temperado amendoim natura)
Amendoim torrado com
casca
Salgadinho de
amendoim

FONTE: Adaptado de Machado (2006).

2.4 O amendoim em Sergipe

Em Sergipe, durante os anos 90, a produgdo de amendoim assumiu nova face a partir da
comercializa¢do do chamado “amendoim verde”. A regido de Canindé do Séo Francisco,
grande produtora de quiabo, teve sua estabilidade econdmica afetada pela ocorréncia de uma

praga. Na época, a Embrapa Tabuleiros Costeiros se antecipou ao problema incentivando o
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cultivo de amendoim como forma de substituicdo ao quiabo nas areas altamente infestadas por
nematdides. Em 2007, a area cultivada com amendoim em Sergipe foi de 1.495 ha, com uma
producéo de 1.789 toneladas de gréos (IBGE, 2010).

A respectiva leguminosa tem significativa importancia na nutrigéo e sustentabilidade
agricola de regides aridas e semiaridas, sendo cultivada por médios e pequenos produtores, por
meio de agricultura familiar, necessitando de baixa mecanizagédo e poucos insumos. Para estas
regides, onde as adversidades climaticas sdo expressivas, 0 amendoim representa uma
alternativa agricola viavel devido ao facil manejo, ciclo curto e mercado receptivo (LEAL,
2019).

A producdo ocorre durante todo o ano nos diversos municipios do estado. Com destaque
para 0 Vale do Cotinguiba, onde a producgéo se concentra na Zona Rural de 38 municipios,
sendo que os cinco maiores produtores sdo: ltabaiana, Areia Branca, Lagarto, Moita Bonita e
Sao Domingos” (BARBOSA, 2017).

Em Sergipe, a leguminosa recebeu uma receita propria. Assim, apds sua colheita (que
ocorre entre 60 e 75 dias ap0os o plantio), o0 amendoim passa por um processo de cozimento
(com &gua, sal e pedra ume) para seguir posteriormente para a secagem ao sol (LEAL, 2019).

Em 2013, o amendoim verde cozido foi reconhecido através da Lei 7.682/2013, como
Patriménio Imaterial de Sergipe. Esta iniciativa estd diretamente vinculada a nocao
contemporanea de patrimonio, que reconhece as producdes culturais cotidianas produzidas nas
localidades (LEAL, 2019). Este amendoim é obtido por um preparo simples e artesanal, dando
sabor diferenciado ao produto, que é tradicionalmente sergipana, muito apreciado também pelos
turistas que frequentam o estado. O tradicional amendoim cozido (Figura 1), representando seu

cozimento e venda.

FIGURA 1. Registros fotograficos do tradicional amendoim sergipano.
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FONTE. Site da globo/ Tv Sergipe. FONTE. Cozinha afetiva

Rodapé: Disponivel Rodapé: Disponivel
em:https://g1.globo.com/se/sergipe/noticia/ame em:http://www.cozinhaafetiva.com.br/index.p
ndoim-verde-cozido-e-patrimonio-imaterial- hp/2011/04/07/amendoim-cozido/

de-sergipe.ghtml

FONTE. Minha terra é Sergipe. FONTE. Solu tudo.
Rodapé: Disponivel Rodapé: Disponivel
em:http://blogminhaterraesergipe.blogsp em:https://conteudo.solutudo.com.br
ot.com/2018/11/amendoim-verde- [aracaju/aracaju/

cozido-e-patrimonio.html

Muito consumido em forma de petisco, 0 amendoim verde cozido pode ser encontrado
em feiras, CEASA, supermercados, mercados publicos, ruas, bairros, bem como praias e bares
do estado, além de estar presente também nos lares sergipanos. Neste ambito, cabe no que
DaMatta (1986) definiu como comida que esta presente tanto na vida diaria quanto nas
celebraces sociais, ou seja, tanto em préticas cotidianas, como extraordinarias e festivas.

O amendoim esta relacionado, portanto, a um consumo ludico e recreativo, que integra
as praticas urbanas individuais e coletivas cotidianas (DUTRA, 2012). No Estado de Sergipe
tornou-se um alimento popular, plantado, produzido e vendido de forma artesanal, tornando
parte do gosto e paladar dos mais diversos grupos sociais no estado, assim, podendo ser

consumido com café, cerveja, refrigerante, licor e/ou dgua de coco.


https://g1.globo.com/se/sergipe/noticia/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio-imaterial-de-sergipe.ghtml
https://g1.globo.com/se/sergipe/noticia/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio-imaterial-de-sergipe.ghtml
https://g1.globo.com/se/sergipe/noticia/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio-imaterial-de-sergipe.ghtml
http://www.cozinhaafetiva.com.br/index.php/2011/04/07/amendoim-cozido/
http://www.cozinhaafetiva.com.br/index.php/2011/04/07/amendoim-cozido/
http://blogminhaterraesergipe.blogspot.com/2018/11/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio.html
http://blogminhaterraesergipe.blogspot.com/2018/11/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio.html
http://blogminhaterraesergipe.blogspot.com/2018/11/amendoim-verde-cozido-e-patrimonio.html
https://conteudo.solutudo.com.br/aracaju/aracaju/
https://conteudo.solutudo.com.br/aracaju/aracaju/
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2.5 Aipo (Apium graveolens L.)

O aipo é uma hortalica classificada como herbacea, cujas partes aproveitaveis
encontram-se acima do solo, tornando-Ihe tenras e suculentas (BEVILACQUA, 2006, p. 4). De
acordo com Cardoso et al. (20-?), as folhas e caules de aipo, quando utilizados em saladas
frescas, acrescenta-lhe uma textura crocante. Todas as suas partes podem ser utilizadas na
alimentacdo, como por exemplo no preparo de vegetais cozidos, peixes, sopas, molhos de
tomate, sucos, assados, como substituto a outras ervas, etc.

Também conhecido como salsdo, o aipo, € uma hortalica nativa da regido mediterranea,
onde os talos das folhas e as hastes s@o a principal escolha de consumo na alimentagdo. Antes
de ser consumido como hortalica, sua utilizacdo era voltada para uso medicinal. No Brasil, seu
consumo ainda é baixo, isso ocorre, provavelmente, devido a falta de conhecimento dos
consumidores acerca de suas qualidades e de seu modo preparo, além de que, este alimento €
rico em vitaminas A e C, e calcio (mineral) (TAVARES; LANA, 2016).

2.6 Cravo-da-india (Syzygium aromaticum)

O cravo-da-india é uma das especiarias mais utilizadas na culinaria, principalmente,
como condimento. E uma especiaria comumente utilizada para o preparo de receitas doces,
porém, também pode ser utilizado em receitas salgadas, proporcionando um sabor exético,
estimulando o apetite e conferindo aroma agradavel antes e durante a coc¢do dos alimentos
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2017; BRASIL, 2016).

Cardoso et al. (20-?) apontam para a presenca de eugenol, em aproximadamente 70% a
90% do cravo-da-india inteiro, no 6éleo essencial, que possui acdo bactericida, prolongando a
shelf life e preservando a integridade de compotas e conservas (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2017).

2.7 Feno-grego (Trigonella Foenum-Graecum)

Desde épocas remotas, o feno-grego, nativo do oeste asiatico e muito cultivado em
paises do mediterraneo, vem sendo usado como especiaria na alimentacdo humana e/ou como
planta medicinal. De acordo com Stobart (2009), a aparéncia do feno grego assemelha-se a de
um trevo cuja flor lembra a flor de uma ervilha. Seus frutos séo tipo vagem e suas sementes
amargas, de aroma caracteristico, contendo um corante amarelo, sendo um ingrediente
comumente utilizado nos temperos curries da india. O aroma e sabor das sementes de feno-

grego nao sdo muito intensos, porém, quando conservadas adequadamente, apds alguns dias,



16

apresentam cheiro caracteristico de curry em pé barato, que muitas pessoas ndo apreciam, no
entanto, outras ndo vivem sem esse tempero.

Na culinéria, o feno-grego pode ser utilizado em forma de tempero, ervas e vegetal. Esta
erva possui caracteristica funcional de combate a gases, além de poder ser utilizada como

verdura em saladas (temperada com vinagre e azeite) (STOBART, 2009).

2.8 Anélise sensorial de alimentos

Um instrumento importante de feedback para as industrias alimenticias, a analise
sensorial torna possivel o acesso a valiosas informaces, tais como: caracteristicas e aceitacao
mercadologica de um determinado produto. No decorrer do tempo, 0s testes sensoriais deixaram
de ser excecdo e se tornaram-se regra, pois o setor de alimentos sempre se preocupou em relagédo
a qualidade sensorial de seus produtos, todavia o que antigamente era na maioria das vezes
definido pelo dono ou encarregado da industria (qualidade sensorial do produto), hoje é
conduzido por uma banca de provadores (BEHRENS, 2010).

A analise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Avaliando a selecdo da
matéria-prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de processamento, a qualidade da
textura, o sabor, sua estabilidade de armazenamento, a reacdo do consumidor, entre outros. O
objetivo especifico busca alcancar cada analise, no qual sdo elaborados métodos de avaliacdo
diferenciados, visando a obtencéo de respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto.
Tais métodos apresentam caracteristicas que se moldam com o objetivo da analise. O resultado,
que deve ser expresso de forma especifica conforme o teste aplicado, é estudado

estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto (TEXEIRA, 2009).
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3 OBJETIVOS.

3.1 Geral

Processar o tradicional amendoim sergipano em versdes saborizadas com cravo, feno

grego e salsdo avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

3.2 Especificos

Para alcangar o proposito desde trabalho foram estabelecidos os seguintes objetivos
especificos:

- Desenvolver dez diferentes formulacGes de amendoins saborizados, elaboradas com
diferentes concentracfes de cravo, feno grego e salséo, e avaliar o impacto nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais;

- Desenvolver uma formulagdo otimizada de amendoim saborizado contendo cravo,
feno grego e salsdo impacto da mesma sobre a aceitacéo sensorial;

- Propor uma nova versao para o tradicional amendoim sergipano, cuja comercializacao
no estado, associa-se fortemente a vendedores ambulantes e pequenos comerciantes nas feiras

livres.
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4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Bromatologia da Universidade Federal
de Sergipe — Campus Sertdo, entre os meses de Novembro de 2019 a Margo de 2020.

4.1 Material

Foram utilizados amendoins colhidos com 75 dias apds o plantio, em campo de
producéo localizado no municipio de Ribeiropolis — SE e Arapiraca - AL. Os amendoins foram
transportados no mesmo dia da colheita até o laboratério. Os demais ingredientes utilizados

foram adquiridos no comércio de Nossa Senhora da Gloria — SE.

4.2 Delineamento experimental

As quantidades Otimas de cravo, feno grego e salsdo propostas para a formulagéo de
amendoim com diferentes agentes saborizantes otimizada e validada ao final desta pesquisa
foram determinadas utilizando-se planejamento experimental de misturas, seguindo-se
procedimentos adotados por Neto, Scarminio e Bruns (2010), conforme detalhado a seguir.

Foram preparadas dez diferentes formulacGes de amendoim saborizados, misturando-
se diferentes niveis das variaveis independentes “cravo”, “feno grego” e “salsdo”. Conforme
pode ser visualizado na Tabela 2, o delineamento inclui trés repeti¢cées no ponto central (0,0)

para que seja possivel estimar a falta de ajuste dos modelos preditivos calculados.
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TABELA 2. Matriz do planejamento de misturas utilizado para formulagdo dos amendoins

saborizados, mostrando os valores reais e codificados das varidveis independentes.

Variaveis codificadas

Variaveis decodificadas

Ensaios Cravo Feno Salsao Cravo Feno Salsao
grego grego

1 1 0 0 3 0 0
2 0 1 0 0 3 0
3 0 0 1 0 0 3
4 0,5 0,5 0 1,5 1,5 0
5 0,5 0 0,5 1,5 0 15
6 0 0,5 0,5 0 1,5 15
7 1/3 1/3 1/3 1 1 1
8 1/3 1/3 1/3 1 1 1
9 1/3 1/3 1/3 1 1 1
10 2/3 1/6 1/6 2,0 0,5 0,5
11 1/6 2/3 1/6 0,5 2,0 0,5
12 1/6 1/6 213 0,5 0,5 2,0

Controle 0 0 0 0 0 0

Fonte: Autoria prépria (2019).

Os modelos foram obtidos utilizando metodologia de superficie de resposta, utilizando-

se 0 programa Statistica®. Assim, as variaveis independentes (cravo, feno grego e sals&o) foram

associadas individualmente a cada uma das variaveis resposta (parametros fisico-quimicos e

sensorial).

4.3 Processamento

O processamento do amendoim foi realizado como demonstrado na Figura 2, seguindo

as etapas a selecdo, seguida da lavagem; cozimento; drenagem e secagem e finalmente, o

armazenamento, para posterior analises, conforme descricao:
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FIGURA 2. Fluxograma detalhado para obtengdo do amendoim.

Selecéo

A

Lavagem

:

Cozimento

I

Secagem

A

Armazenamento

Fonte: Autoria prépria (2019)

1. Selecdo: Para a eliminacdo de impurezas como folhas, terra, palhas e vagens
com injurias.
2. Lavagem: Para garantir que todas as impurezas fossem eliminadas, assim como

as que ficaram remanescentes da selecéo.

3. Cozimento: Tempo de cozimento de 40 minutos em panela industrial, durante o
cozimento foram adicionado o sal e os saborizantes.

4. Secagem: Os amendoins foram dispostos sobre uma peneira, para drenagem do
excesso de agua, colocados em uma bandeja e secos ao sol por um periodo de 1 hora.

5. Armazenamento: Os amendoins foram acondicionados em potes plasticos e
armazenados até a aplicacdo da andlise sensorial e logo apds colocado sobre refrigeracédo até o

dia seguinte, quando foram realizadas as analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

4.4 Andlises fisico-quimicas

As amostras foram analisadas em triplicatas ap0s o0 processamento quanto aos

parametros: pH, acidez e umidade.
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4.4.1 pH

Para a determinacéo do pH das amostras foi utilizado potenciometro modelo (AF 401,
MS Tecnopon, Brasil) previamente calibrado com solucdes padrdo de pH 4,0 e 7,0, conforme
consta nas normas analiticas da AOAC (2005).

4.4.2 Acidez total titulavel

A determinacéo de acidez total foi realizada por titulometria com solucéo padronizada
de NaOH 0,1 mol.L* utilizando como indicador fenolftaleina (AOAC, 2005).

4.4.3 Umidade

A determinacdo de umidade foi realizada por método gravimétrico em estufa a 105°C
(Huanghua Faithful Instrument Co., WHL 25AB, China), até peso constante, conforme as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2004). Cerca de 3 g de amostra foram pesados em
cadinho previamente tarado e levado a estufa. Apos as amostras foram retiradas, resfriadas em

dessecador e pesadas até obtencdo de peso constante. As analises foram realizadas em triplicata.

4.5 Analise sensorial

Para essa analise foram selecionados 13 julgadores, alunos de graduacéo, professores e
funcionarios da UFS — Campus Sertdo, experientes em avaliagdo sensorial em geral.
Inicialmente, utilizando o metodo de rede (MOSKOWITTZ, 1983; BEZERRA e CORREIA,
2012), em que os participantes descreveram as similaridades e diferencas entre uma amostra
controle (amendoim cozido com sal) e o tratamento do ponto central, contendo as mesmas
proporcdes de cravo, feno grego e salsdo. Inicialmente, eles avaliaram a aparéncia da casca do
amendoim, por conseguinte, aparéncia, aroma, sabor e textura dos amendoins. Depois de
definidos os termos descritivos, os amendoins procederam-se a avaliacdo de todos os
tratamentos do planejamento de misturas e o controle, utilizando uma escala ndo estruturada de
nove pontos, conforme ficha de avaliacdo em apéndice (Figura 1). Como trataram-se de muitas
amostras, a preparacdo e analises das amostras foi realizada em trés dias consecutivos. Para
tanto, distribuiu-se os tratamentos do ponto central, para que em cada dia uma repetigédo fosse

avaliada.
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4.6 Validacdo da formulacdo otimizada

Uma vez definida a formulacdo do amendoim saborizado (proporcéo de cravo, feno
grego e salsdo) com melhores caracteristicas sensoriais, um teste final foi realizado para avaliar
a aceitacdo do amendoim. Neste ensaio, primeiro foram apresentados amostras com
saborizantes, sendo assim, preparou-se dois tratamentos com os saborizantes, T2 (1% cravo,
feno grego e salsdo), T3 (2% cravo, feno grego e salséo), e o tratamento controle (T1) com

apenas agua e sal, como tratamento controle, o ensaio foi realizado em triplicata.

4.7. Teste sensorial de aceitacéo

Foi conduzido um teste de aceitagdo para avaliar a aceitabilidade das amostras de
amendoim cozido. O teste foi aplicado a 72 provadores, onde utilizou a escala hédonica de nove
pontos variando de 1 "desgostei extremamente” a 9 "gostei extremamente”, para os atributos
aparéncia, aroma, sabor e textura, conforme Figura 2 (em apéndice). Além disso, foi aplicado
a escala de intengdo de compra de cinco pontos variando de 1 “certamente ndo compraria” a 5

“certamente compraria”.

4.8 Analises estatisticas

Os dados foram avaliados por meio de Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de média

Tukey a 5% de significancia por meio do programa Statistica 7.0.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Otimizacdo da formulacdo de amendoim saborizado
Ao se analisar as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas ndo houve nenhuma
tendéncia para o ajuste estatistico dos dados (p>0,05), portanto, ndo foram obtidos modelos
significativos para as variaveis estudadas por metodologia de superficie de resposta (MSR).
Desta maneira, optou-se pela analise de variancia (ANOVA) e teste de média Tukey a fim de

verificar possiveis diferencas entre os tratamentos.
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O resultado da analise sensorial para as diferentes formulacdes quanto aos atributos

aparéncia da casca, encontram-se dispostos na Tabela 3. Foi possivel verificar que houve

diferenca significativa (p<0,05) entre as formulagdes com relacdo ao atributo cor palha.

TABELA 3. Médias da aparéncia da casca do amendoim cozido para as 12 formulagdes e

o controle.
Tratamentos Cor da palha Casca seca Esverdeado  Manchas marrons
T1 5,41%+2,11 3,96°+2,06 0,64*+0,59 5,00°+2,14
T2 3,76°+2,37 4,57 +2,29 1,74°£1,69 4,67 +173
T3 4,91% +1,86 3,48%+2,32 1,75%+2,21 4,70%+1,96
T4 5,48%+1,83 4,06°+2,41 1,822 £2,00 5,70°+2,21
T5 4,19% +2,09 3,98%+1,73 2,18%+2,74 4,73*+2,12
T6 4,46% +2 48 3,59°+2,38 1,22%+1,69 5,06°+2,13
T7 5,74 +1,86 3,67%+2,32 1,95%+1,99 5,41°+1,98
T8 3,94°+2 21 3,98°+2,06 0,85%+0,80 3,99°+1,77
T9 6,64°+1,73 3,27%+1,98 0,87%+1,07 4,64°+£1,18
T10 5,08%+1,89 4,32%42,45 1,38%+1,66 5,38%+1,77
T11 4,31% 42,76 44474213 2,06°+2,58 3,92%42,16
T12 3,87°+2,73 4,00%£2,22 0,80%+0,78 4,352 +1,85
Controle 4,89% +2 45 4,89%+2,54 2,00°+2,36 5,02°+1,81

Médias seguidas da mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,
2% de S).

Os resultados mostram que houve diferenca significativa (<0,05) quanto a cor palha do
amendoim em algumas das amostras, em que T2, T8 e T12 diferem do T9 . Para os demais
atributos de aparéncia da casca ndo houve diferenca (p>0,05) entre todos os tratamentos
analisados e o controle, demonstrando que a adi¢do dos saborizantes cravo, feno grego e salsdo
ndo provocou alteracBes significativas (p>0,05) com relacdo as caracteristicas que sdo
predominantes do amendoim cozido de Sergipe, como cor palha, casca seca e manchas marrons.

A semelhanca sensorial com relacdo a aparéncia da casca pode ser notada também na

Figura 5. A aparéncia esverdeada, embora tenha sido notada inicialmente pelos provadores, foi
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uma caracteristica que pouco se destacou nas avaliagbes dos tratamentos estudados, com médias
que variaram de 0,64 a 2,18, para os tratamentos T1 e T5, respectivamente. Esse atributo
poderia estar relacionado a adigdo dos temperos, o que foi suposto previamente, mas néo foi

confirmado pelos resultados observados.

FIGURA 5. Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos de aparéncia da

casca do amendoim.

—— Cor palha
Casca seca
Esverdeada

Machas marrons

*T1 (3% de Cravo, 0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de
F.G, 3% de S); T4 (1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C,
1,5% de F.G, 1,5% de S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C,
1% de F.G, 1% de S); T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12
(0,5% de C, 0,5% de F.G, 2% de S).

5.1.2 Aparéncia do amendoim

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre os valores das notas atribuidas para as
caracteristicas de aparéncia do amendoim entre todos os tratamentos e o controle (Tabela 4).
Assim, pode-se notar que tais atributos que caracterizam a aparéncia do amendoim cozido,
tradicionalmente comercializado no estado foram predominantemente preservadas mesmo com

a adicdo de ingredientes saborizantes.
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Tratamentos Lisa Cor roxa Esverdeado Brilho Enrugado
T1 5,47%+2,44 4,75%+2,69 1,84%+1,43 3,38%+2,48 2,18%+1,75
T2 4,68 +2,05 4,02°+2,41 2,428 42,24 2,94%+1,98 2,31%+1,72
T3 4,87%+2,67 3,15%+1,76 1,88°+1,64 2,32%42,31 2,43%+2,15
T4 5,36%+2,81 4,38°+1,61 3,25%+2,03 3,00%+1,57 2,71%+2,15
T5 5,57%+2,13 4,19%+2 37 2,87%+2,18 3,69%+2,26 2,04%+1,73
T6 4,82%+2,59 3,56%+1,83 2,74%42,43 2,17%+2,14 2,208 +1,93
T7 5,33%+2,32 4,45°+2 51 3,25%+2,85 3,19%°+2,37 3,108 £2,27
T8 4,43*+1,97 3,83%+1,54 3,12%+1,87 2,828 +1,58 2,09%+1,99
T9 4,05%+2 44 3,16%+2,74 1,69°+2,59 3,33%+2,04 3,45%+2 41
T10 4,52%+3,02 3,38%+2,26 2,77%+1,68 3,128 +2,49 2,48%+1,69
T11 5,02%+2,66 3,16%+2,66 3,50%+2,24 3,21%+2,38 2,41%+2,24
T12 3,65%+2,31 2,82%+1,60 2,91%42,25 2,69%+2,45 2,75%+1,84

Controle 4,70°+£1,74 3,78%+2,33 2,54%+1,64 3,15%+1,96 2,93°+1,79

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,
2% de S).

A Figura 6 representa as respostas da analise sensorial com rela¢do os atributos de
aparéncia do amendoim. As caracteristicas “aparéncia lisa” e “enrugado”, denotaram algo
comum aos amendoins comercializados, ja& que em algumas vagens, amendoins que
provavelmente ndo atingiram o ponto maximo de maturacdo, sdo pequenos e ficam com a
aparéncia de enrugados, enguanto que os amendoins que ocupam melhor o espago da vagem,
possivelmente amendoins bem desenvolvidos, ficam com aspecto de lisos. Pode-se notar que
do lote de amendoins do qual foi feito este experimento, poucos apresentaram a aparéncia de

enrugado.
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FIGURA 6. Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos de aparéncia do

amendoim.
T Aparéncia do amendoim
C T2
T12
——Lisa
T11 T4 Cor Roxa
—— Esverdeado
Brilho
T10 T —— Enrugado
T8 T7

E importante ressaltar que a cor roxa mais intensa e o brilho do amendoim ocorrem

naturalmente devido ao seu cozimento.

5.1.3 Aroma do amendoim

O resultado da andlise sensorial para as diferentes formulacdes quanto aos atributos
sensoriais referentes ao aroma do amendoim cozido com cravo, feno grego e salsdo, e 0
controle, encontram-se disposto na Tabela 5. Foi possivel observar que houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as formulacGes apenas com relagdo ao aroma de amendoim, sendo
que os tratamentos T12 e T9 foram os que apresentaram menos aroma de amendoim com
médias 3,55 e 3,67, respectivamente, diferindo sobretudo dos tratamentos Controle e T1. Os
demais tratamentos ndo diferenciaram entre si, sendo que os temperos feno grego e salsdo foram
0S que mais influenciaram na descaracteriza¢do do “aroma de amendoim”. Enquanto que o
cravo pode realcar este atributo, este pode ter sido o fator de equilibrio para a manutencéo deste

aroma entre as amostras.
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TABELA 5. Médias do aroma do amendoim cozido para as 12 formulages e o controle.

Tempero

Tratamentos Doce Cravo verde Especiarias Salgado Amendoim
T1 2,26%°+2,64 1,48°+2,35 141°+1,71 249°+281 2,02°+1,09 6,42°+2,71
T2 2,26°+2,38 0,56°+0,89 2,78%°#2,82 2,54°+281 2454289 4,64*+2,72
T3 1,50°+2,11 0,322+0,28 2,10°+1,87 1,97°+1,83 2,48°+251 4,68*°+3,02
T4 2,25%+2.08 0,98°+1,75 2,01°#+2,59 3,19°+3,01 2,19%+224 5717%°+3 32
T5 2,14%+225 0,49°+0,97 3,49°#358 2,83°+288 2,01°+259 4,58%°+4 11
T6 2484232 0,32°+0,31 2,08°#2,41 2,12°+276 2,68°+2,19 4,92%°+2 53
T7 2,76°+2,78 1,35°#2,34 357°#3,78 3,70°%+3,43 2,46°+2,09 4,27°+3,03
T8 2,532+2,04 0,88°+1,11 3,74°#2,59 3,82°+275 2,92°+223 4,71%°+2 83
T9 1,82%4+2,39 0,86°+1,77 3,38%°+3,13  3,90°%+3,26 2,98°+3,09 3,67°+2,18
T10 2,86°+3,14 1,08°+1,96 2,16°#2,95 3,42°+358 2,26°+1,98 5,02%°+2 78
T11 2,10°+2.27 0,89°+1,04 2,15°#2,09 2,70°+2,13 2,36°+2,76 5,29%°+2 24
T12 2,48°+2,47 0,87+1,85 2,73°+252 3,382+3,05 2,18%+2,15 3,55°+2,34
Controle 2,15°42,73 0,922+1,94 1,95°+2.88 2,00°%2,66 2,33°2,47 524%+231

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,

2% de S).

Os aromas de tempero verde e especiarias devem estar associados ao feno grego e salsao

utilizados, no entanto, dentro da faixa de estudo, nao foi notada diferenca significativa (p>0,05).

O aroma de cravo, por sua vez, parece estar associado ao aroma de amendoim e aroma doce,

embora o0 aroma de cravo tenha sido percebido de forma discreta pelos provadores,

provavelmente, menos intenso devido aos outros saborizantes adicionados no preparo (Figura

7).



28

FIGURA 7. Representacdo gréafica dos resultados sensoriais para os atributos do aroma de

amendoim.
Aroma
—— Doce
— Cravo
T4 —— Tempero Verde
Especiarias
—— Salgado
T5 g
—— Amendoim

Compreende-se, desta forma, que em relacdo ao atributo aroma do amendoim,
apresentado seguindo as concentracdes adicionadas, este atributo prevaleceu intensamente por
ser tdo caracteristico do produto. E a presenca de cravo no cozimento, dentro da faixa de estudo,

pode contribuir para realgar mais o aroma de amendoim, conforme percepcao dos provadores.

5.1.4 Sabor do amendoim

O resultado da anélise sensorial para as diferentes formulaces quanto ao atributo sabor
do amendoim encontram-se disposto na Tabela 6. Foi possivel observar que houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as formulaces apenas com relacdo ao sabor de amendoim e sabor
amargo. Nota-se que o cravo pode ser uma especiaria que pode ser utilizada a fim de realcar o
sabor de amendoim do tradicional amendoim sergipano. O amargor notado entre as amostras,
embora tenha sido baixo, pode estar associado ao proprio amendoim e/ou ao processamento.
Nédo foi possivel, pelos resultados observados, delimitar quais dos temperos teve maior
influéncia no gosto amargo do amendoim cozido. Pode-se notar que mesmo com a adi¢do dos
saborizantes, o sabor salgado e doce ndo fora diferente estatisticamente (p>0,05) entre os 12

tratamentos e o controle.
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Tratamentos Amendoim Amargo Salgado Doce
T1 6,93 +2,56 2,02%+2 93 2,68%+2,07 2,77°+2,04
T2 5,85% +2 28 0,52°+1,04 2,47° 42,22 2,73°+2,53
T3 5,76%+3,06 1,13°#1,29 3,16%+2,48 2,222+1,76
T4 6,02% +2,49 1,52% 42,33 2,89%+1,38 3,207+2,34
T5 6,50 +1,75 0,69°+0,69 2,63%+2,06 2,46°+2,21
T6 6,10 +2,49 1,66% +2,61 3,267+2,51 2,68%+2,36
T7 6,25 +2 46 1,02°+1,86 2,92°+2 36 2,55%+2,15
T8 6,13 +1,68 1,26"+1,84 3,417+2,06 2,54°+2 24
T9 4,43"+3,12 3,69°+3,14 4,39°+2,92 2,442 +2 85
T10 6,72°+2,31 1,34°+2 34 2,73°+2,03 3,992, 14
T11 5,75% +3,56 1,09°+1,75 3,06°+2,24 2,55%+2,75
T12 5,77% 1,46 1,91 +2,14 3,23%+2,29 1,78°+1,79

Controle 6,017+1,69 1,91°+1,69 3,047%2,45 2,54°+2,36

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,

2% de S).

E possivel observar na Figura 8 em relagio ao sabor de amendoim, que obteve nota de

6,9 maior em relacdo aos outros atributos, tal predominancia do sabor caracteristico de

amendoim se da devido ser exclusivo do mesmo.



30

FIGURA 8. Representacdo grafica dos resultados sensoriais para os atributos do sabor de

amendoim.

—— Amendoim
Amargo

—— Salgado
Doce

Ao se comparar as notas dos outros atributos sabor salgado e doce, é possivel notar que
as meédias foram muito parecidas, o que pode indicar que o0 modo de preparo e a concentracdo
de sal utilizada foi equilibrada. Nota-se que para o sabor amargo do amendoim obteve nota 2,8
na escala de ponto da intensidade. Desta forma, o atributo sabor de amendoim prevaleceu no
produto por ser algo intrinseco no mesmo. Assim, com as concentraces adicionadas dos
saborizantes observou-se que ndo interferiu diante do sabor caracteristico, com excecéao para o
T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S), que apresentou menor sabor de amendoim e maior sabor
amargo em compara¢do com os demais tratamentos. Como este trata-se de uma repeticdo do
ponto central, era esperado que tivesse um comportamento semelhante aos outros dois (T8 e
T7).

5.1.5 Textura do amendoim

O resultado da analise sensorial para as diferentes formulacdes quanto ao atributo
textura do amendoim encontram-se disposto na tabela 7. E possivel observar que houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacbes com relacdo a textura do amendoim
apenas no atributo adstringente. Desta maneira, pode-se afirmar que os atributos “crocante” e
“firme” ndo foram afetados pelo uso dos saborizantes, mantendo a textura caracteristica do

produto.
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TABELA 7. Médias da textura do amendoim cozido para as 12 formulagdes e o controle.

Tratamentos Crocante Firme Adstringente
T1 4,35°+2,76 5,81°+1,81 2,71°+2,32
T2 4,00°+2,66 5,228 42,74 1,73°+1,86
T3 3,77°#2,16 4,90°+2,06 1,80°+2,42
T4 3,63°+1,99 4,05°+2,23 1,60°+1,63
T5 4,27°+2,34 4,85%+1,62 1,30°+1,49
T6 4,34*+1,59 4,39°+1,89 1,85°+2,47
T7 4,417 42,72 5,227+1,56 1,76°+2,09
T8 4,222 +2 55 4,69°+2,06 1,54°+2,05
T9 4,31°+2,62 5,022 +1,54 5,49°+3,03
T10 3,26%+2,72 5,28%+2,03 1,90°+2,23
T11 3,74°#1,83 4,93°+1,43 1,19°+1,37
T12 4,08°+2,07 4,85°+1,77 2,23"+2,15

Controle 4,40°+1,83 5,31°+1,52 2,54 +2,47

Médias seguidas da mesma letra em coluna néo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,
2% de S).

Relacionado a textura do amendoim apresentada na Figura 9, representa as respostas da
analise sensorial para crocante, firme e adstringente. A adicao dos saborizantes nas formulacdes
do amendoim cozido ndo interferiram em suas caracteristicas sensoriais de textura, a exce¢édo

do atributo adstringente no tratamento 9, algo pontual, ja discutido para o sabor de amendoim.
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FIGURA 9. Representacdo grafica dos resultados sensoriais para 0s atributos da textura do

amendoim.

Textura

Crocante
Firme

—— Adstringente

5.2 Analises fisico-quimicas

Na Tabela 8 estdo apresentados os parametros fisicos das 13 amostras de amendoim
cozido em relacdo ao pH, acidez e umidade. Com base nos resultados apresentados na Tabela
8 para pH, foi possivel identificar que houve diferenca significativa (p<0,05) exceto para a
amostra T3, com valor de 4,50, abaixo das demais amostras, que apresentaram pH entre 5,4 e
6,1, aproximadamente. Nota-se que o pH do amendoim cozido é levemente acido e que a adi¢do
dos temperos cravo, feno grego e salsdo, nas concentracdes utilizadas neste estudo, néo

interferiram neste parametro.
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TABELA 8. Médias das analises fisico-quimicas de pH, acidez e umidade para as 12

formulagdes e o controle do amendoim cozido.

Tratamentos pH Acidez Umidade
T1 5,94% +0,01 4,57°1+0,78 43,66°+1,66
T2 6,06°+0,01 4,88*+0,14 43,33%+3,70
T3 4,50 +0,02 6,03%° +0,08 39,00°+3,78
T4 5,912+0,02 5,440 +1 11 50,00°+7,97
T5 5,93%+0,00 5,93%° +0,24 44,00°+0,06
T6 5,93%+0,02 4,88 +0,00 41,33%+0,46
T7 5,85%+0,02 6,45% +0,43 42,332+7,25
T8 6,13%0,09 3,789+0,19 42,00°+8,65
T9 5,91°+0,02 5,68%° +0,12 35,00%+0,66

T10 5,85%0,04 5,27%% +0,52 42,33°+6,27
T11 5,84%+0,02 4,85%% +0,17 42,33*+0,34
T12 5,65%0,03 4,37+0,16 37,33%+7,86
Controle 5,43%+0,66 5,27°+0,73 38,66° £6,07

Médias seguidas da mesma letra em coluna néo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05) *T1 (3% de Cravo,
0% de Feno Grego, 0% de Salsdo); T2 (0% de C, 3% de F.G, 0% de S); T3 (0% de C, 0% de F.G, 3% de S); T4
(1,5% de C, 1,5% de F.G, 0% de S); T5 (1,5% de C, 0% de F.G, 1,5% de S); T6 (0% de C, 1,5% de F.G, 1,5% de
S); T7 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T8 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S); T9 (1% de C, 1% de F.G, 1% de S);
T10 (2% de C, 0,5% de F.G, 0,5% de S); T11 (0,5% de C, 2% de F.G, 0,5% de S); T12 (0,5% de C, 0,5% de F.G,
2% de S).

Embora tenha sido observado, ha diferenca estatistica entre os tratamentos (p<0,05), ndo
foi possivel observar uma correlacao entre o uso dos temperos no cozimento do amendoim e a
acidez deste.

A umidade dos amendoins cozidos na casca, com e sem saborizantes, foi de 35 a 50%,
e embora seja uma alta variacdo, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre o0s

tratamentos.

5.3 Estudo adicional para teste sensorial de aceitacéo.

Os resultados sensoriais e fisico-quimicos para as 10 formulacGes de amendoim
estudadas mostraram que, dentro das condic¢Oes estudadas, os temperos ndo tiveram efeito
significativo para o amendoim em casca (p>0,05). Desta maneira, um novo ensaio foi
conduzido com duas concentragdes de temperos, uma com 1% de cada um dos ingredientes,

cravo, feno grego e salsdo (T1) e outra com 2% (T2), além de um controle, em que se utilizou
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apenas sal. A limitacdo para aumento da porcentagem de temperos foi o possivel gosto amargo,
que o feno grego apresenta quando usado em excesso. Neste Gltimo ensaio, apenas o teste
sensorial de aceitacdo e intengdo de compra foram realizados.

FIGURA 10. Registro dos amendoins cozidos obtidos das formulagdes estudadas.

T1 (1% de cravo, 1% de feno T2 (2% de cravo, 2% de feno
areao e 1% de salsdo) areao e 2% de salsio)

Controle (agua e sal)

FONTE: Autoria prépria.

Na Tabela 10 sdo apresentadas as médias das notas dos provadores para cada um dos
atributos avaliados: aparéncia, textura, sabor, impresséo global e intengdo de compra. Pode-se
observar que a amostra T1, T2 e Controle foram bem aceitas (p<0,05) em todos os atributos

avaliados e a intengdo de compra.
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TABELA 10. Médias da aceitagdo sensorial das amostras de amendoim cozidos.

Impressdo  Intengéo de

Tratamentos Aparéncia® Textura Sabor* Global compra’
T1 6,43%+1,85 6,97,+1,59 7,228 +1,72 6,80°+1,77  3,61*+1,11
T2 6,83%+1,64 7,34%+1,35 7,128+1,72 7,11°+1,49  3,82* +0,99
Controle 6,66%+1,53 7,25°+1,63 7,128+1,72 7,06°+1,47  3,82* +0,96

Médias seguidas da mesma letra em coluna ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (<0,05). * 1- desgostei
extremamente a 9 — gostei extremamente. 2 1 — Certamente ndo compraria a 5 — Certamente compraria.

Nota-se, entretanto, que as amostras de amendoim cozido com cravo, feno grego e salséo
obtiveram médias boas para os atributos avaliados, situando-se na escala entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente” pra os atributos de aparéncia, textura, sabor e
impresséo global.

Foi possivel verificar que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) significancia
diante as caracteristicas observada do amendoim cozido entre todos os tratamentos e o controle
(Tabela 10), ou seja, todos os tratamentos tiveram o mesmo nivel de aceitacao para os atributos
avaliados.

A intencdo de compra para as amostras de amendoim cozidos esta apresentada na Figura
11. Pode-se observar que cerca de 93% dos provadores disseram que provavelmente
comprariam /ou certamente compraria 0 amendoim cozido saborizado com (2% de cravo, 2%

de feno grego e 2% de salséo).
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FIGURA 11. Intencdo de compra para as amostras de amendoim cozidos.

Intencdo de Compra

P P DN W Wb D
O U1 O o1 ©O o1 O O
I I I I I I I J

Percentual de provadores

(6]
1

o
|

1 2 3 4 5
indice de intencdo de compra
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Em relacdo as amostras T1 e controle que similarmente foram bem aceitas pelos
provadores, pode-se observar que provavelmente compraria/ou certamente compraria 0
produto, que obtiveram um aceite de 91% para a amostra com (1% de cravo, feno grego e
salséo) e 88% para a controle.

A utilizacdo dos temperos cravo, feno grego e salsdo na formulacdo do amendoim
cozido, tradicionalmente comercializado em Sergipe, pode ser uma alternativa para novas

versOes deste, com probabilidade de ser bem aceito pelo publico consumidor.

6 CONCLUSAO

A adicdo de saborizantes como cravo, feno grego e salsdo na producdo do amendoim
cozido resultou em um produto com caracteristicas fisicas e sensoriais iguais em relacdo a
formulacdo padréo do tradicional amendoim cozido de Sergipe.

A aceitacdo pelos provadores do amendoim cozido com saborizantes cravo, feno grego
e salsdo foi boa, situando-se entre gostei ligeiramente e gostei moderadamente para os atributos
de aparéncia, textura, sabor e impressdo global. Continuamente os consumidores afirmaram que
comprariam as 3 amostras de amendoim cozido elaboradas, dois saborizados e o controle. A

adicéo do cravo, feno grego e salsdo na produgéo do amendoim cozido pode ser uma alternativa
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ja que diante do que foi avaliado observou que o uso dos saborizantes resultaram em um produto
com boa aceitacdo pelos consumidores.

Em estudos posteriores recomenda-se 0 uso de concentracfes maiores de cravo, feno
grego e salsdo no amendoim cozido, para assim, avaliar se h& percepcao sensorial destes no

produto. VersGes com outros tipos de temperos também podem ser testadas.
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APENDICE

Apéndice 1. Ficha para avaliagio sensorial dos amendoins saborizados.

Nome:
Data:

Amostra
Por favor, prove a amostra e avalie cada um dos atributos, indicando com um trago vertical o ponto

da escala que melhor quantifique a intensidade de cada atributo.

APARENCIA CASCA

Cor palha | 5 |
Clara Escura
Casca seca | | |
Pouco Muito
Esverdeada I | |
Nada Muito
Manchas marrons } | |
Nada Muito

APARENCIA AMENDOIM

Lisa ,
Nada Muito
Cor roxa } | |
Clara Escura
Esverdeado | | |
Nada Passada
Brilho | | |
Nada Muito
Enrugado | | |
Nada Muito

Seca Pegajosa
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MANUSEIO DA CASCA

Seca
AROMA

Doce
Cravo

Tempero verde

Especiarias

Salgado

Amendoim

SABOR

Amendoim

Amargo

Salgado

Doce

TEXTURA

Crocante

Firme

Adstringente

Nada Muito
| |
I ]
Nada Muito
| |
I |
Nada Muito
| |
I ]
Nada Muito
| |
I ]
Nada Muito
| |
I ]
Pouco Muito
| |
I ]
Pouco Muito
| |
I ]
Nada Muito
[ |
I ]
Pouco Muito
| |
[ |
Nada Muito
| |
I ]
Pouco Muito
| |
I ]
Pouco Muito
| |
I ]
Nada Muito
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Apéndice 2. Ficha teste de aceitagdo do amendoim cozido.

Ficha do teste de Aceitagdo de amendoim cozido

Nome:

Por favor, avalie a aparéncia, aroma, textura, sabor e de forma global as amostras codificadas de

pao de queijo e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra:
Amostra Aparéncia Textura Sabor Global

9- adorei

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei / nem desgostei

4- desgostei ligeiramente

3- desgostei moderadamente

2- desgostei muito

1- detestei

Se vocé encontrasse este produto no mercado, vocé :
Amostra Valor
(5) certamente compraria
(4) provavelmente compraria
( 3) talvez comprasse / talvez ndo comprasse
(2) provavelmente ndo compraria
(1) certamente ndo compraria
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