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RESUMO

Este trabalho tem como tematica a elaboragdo, analise nutricional e sensorial de pasta de amendoim acrescida
de chocolate ao leite, uma vez que a pasta de amendoim acrescida de chocolate ¢ muito nutritiva, trazendo varios
beneficios, pois o chocolate ¢ fonte de proteinas, gorduras, calcio, magnésio, ferro, zinco, vitaminas E, B1, B2,
B3, B6, B12 ¢ C, além de ser rico em carboidratos e compostos bioativos. Foram elaboradas cinco formulagoes
das pastas de amendoins utilizando respectivamente as concentragdes de 0%, 10%, 20%, 30% e 40% de
chocolate ao leite. Observou-se que enquanto maior a quantidade de chocolate ao leite adicionado a pasta de
amendoim, menos energético € o produto elaborado. Em razao dos dados obtidos através deste estudo, conclui-
se que a elaboragdo de pasta de amendoim com adi¢do de 40% de chocolate ao leite apresentou resultados
satisfatorios em relagdo as caracteristicas de aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacdo global obtendo médias
maiores que 7 (sete), e apontou ainda, respostas aceitaveis nas analises microbioldgicas e nutricionais. Além
disso, se mostrou com grande capacidade de ser comercializada, uma vez que atingiu um indice de 80% no
quesito de inteng@o de compra.

Palavras-chave: Amendoim, Chocolate ao leite, Pasta de amendoim, Analise nutricional, Analise sensorial.
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1 INTRODUCAO

O amendoim ¢ um importante alimento que, quando ingerido com prudéncia devido ao seu
valor energético, pode instituir uma boa fonte de vitaminas, minerais e fitoquimicos com propriedades
antioxidantes e anti-inflamatdrias na alimentacdo humana (ARYA et al., 2016). Desta forma, sua
composi¢ao compreende mais de 20 aminodacidos, polifendis, antioxidantes, vitaminas e minerais
(SANDEFUR, 2017). As gorduras encontradas no amendoim sdo principalmente gorduras insaturadas
(mono e poliinsaturadas), constituindo uma Otima alternativa as gorduras de origem animal, que
auxiliam na redugdo do LDL — lipoproteina de baixa densidade, o conhecido “mau colesterol”. Um dos
produtos derivados do amendoim ¢ a pasta de amendoim, podendo ser consumida de forma natural,
adicionada de aditivos ou incorporada em diversas formulacdes alimenticias (TIMBABADIYA et al.,
2017).

A pasta de amendoim ¢ um produto obtido do amendoim triturado, que vem conquistando
renome entre os praticantes de atividade fisicas em detrimento de suas propriedades benéficas, como
acidos graxos e proteinas. Além de apresentar vitaminas, minerais € compostos bioativos, como o
resveratrol, que colaboram com a redugdo de riscos de doengas cardiovasculares (LUU et al., 2015).
No processo de desenvolvimento da pasta de amendoim, o tegumento, pelicula ou pele, ¢ retirada e
descartada, representando um desperdicio de material, que se ndo descartado de forma adequada, pode
ocasionar problemas ambientas (CISNEROS et al., 2018). Essa pelicula contém compostos fendlicos
e em especial da classe dos flavonoides, que sdo antioxidantes, considerados substancias bioativas,
proporcionando atributo de cor aos alimentos (VASCONCELOS, 2014).

A ingestdo de chocolate proporciona diversos beneficios funcionais a saude, tanto no sistema
cardiovascular quanto na saude dérmica (DE OLIVEIRA RIBAS et al., 2018). Desta feita, faz-se
necessario o implemento do chocolate e suas fontes em uma alimentagdo equilibrada, no entanto, ¢
importante apontar que seu consumo deve originar-se de fontes saudaveis sem o adicionamento
elevado de agucares e conservantes, uma vez que produtos que apresentam altas taxas de acucares e
aditivos possuem baixas concentracdes de chocolate, acarretando em aumento de peso corporeo.

O chocolate ¢ uma fonte nutricional, que possui caracteristicas sensoriais agradaveis, agindo
como fonte de proteinas, gorduras, calcio, magnésio, ferro, zinco, vitaminas E, B1, B2, B3, B6, B12 e
C, que se ingeridos de forma moderada, agregam beneficios a saide (DALLABRIDA, 2018). Além
disso, sao ricos em carboidratos e compostos bioativos, podendo ser consumido por pessoas de todas
as idades (ARUNKUMAR et al., 2019). O chocolate possui um grande conteudo de flavonoides e
polifendis, que conferem atividades antioxidantes, antimutagénicas e antidiabéticas (BATISTA et al.,
2016; FAKHARI et al., 2021). Além disso, apresentam também fonte de magnésio e potassio, que
configuram efeito cardioprotetor. Para Magrone et al. (2017), o que proporciona a diminui¢do da

pressao arterial em consumidores de produtos oriundos do cacau, ¢ o fato de que apds o consumo
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ocorre a liberagdo de 6xido nitrico e também a inibicdo da enzima conversora de angiotensina, por
meio dos flavondides ou teobromina. E com a adicdo de chocolate na pasta de amendoim,
proporcionara um sabor mais palatavel, sera mais nutritiva, trazendo muito mais beneficios ao
consumidor.

Diante desta tematica, com este trabalho legitima-se a elaboragdo de pasta de amendoim
adicionada de chocolate ao leite, e avaliar a aceitacdo sensorial, intencdo de compra, indice de

aceitabilidade, bem como, sua composi¢ao nutricional.

2 MATERIAL E METODOS
O experimento foi realizado no Laboratério de Panificacdo do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Maranhao — Campus Sao Luis/Maracana.

2.1 MATERIAIS

Foram utilizados amendoins inteiros, torrados e sem pelicula, chocolate ao leite e 6leo de soja.

2.2 ELABORACAO DA PASTA DE AMENDOIM
A pasta de amendoim foi elaborada no laboratorio de panificagdo do Instituto Federal do
Maranhao (IFMA), utilizando-se para isso a metodologia descrita por LIMA et al. (2009), com algumas

modificagdes, sendo empregado amendoim torrado, o chocolate ao leite e o 6leo de soja.

2.3 METODOS

Foram elaboradas cinco formulacdes da pasta de amendoim acrescida com chocolate ao leite,
sendo uma delas padrdo, ou seja, sem a adicdo do chocolate ao leite e as demais com adicdes
respectivamente de 10%, 20%, 30% e 40% de chocolate ao leite.

Para a elaboragdo da pasta de amendoim foi pesado em uma balanga analitica o amendoim
torrado e sem pelicula, o 6leo de soja e o chocolate ao leite nas proporgdes de 10%, 20%, 30% e 40%.

Em seguida, o amendoim foi triturado em um liquidificador até que todos os graos estejam
uniformes em forma de p6. Apos essa etapa foi acrescentado o 6leo de soja ao amendoim batendo no
liquidificador até que a obtencdo da pasta de amendoim (figura 3). Logo apos retirou-se a pasta de
amendoim do liquidificador, e pesou-se o contetdo, separando em porg¢des, acrescentando o chocolate

respectivamente nas porcentagens de 10%, 20%, 30% e 40% (figura 4 ¢ 5).
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Figura 3 — Elaboragdo da pasta de amendoim

Fonte: Autor, 2023

Figura 4 — Adi¢do de chocolate ao leite a pasta de amendoim

Fonte: Autor, 2023

Figura 5 — Diferentes formulagdes da pasta de amendoim acrescida de chocolate ao leite

.\
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2.4 ANALISE NUTRICIONAL

Para realizacdo da andlise de composi¢ao nutricional foram seguidas as determinacdes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, através da Resolugdo da
Diretoria Colegiada — RDC n° 429 de 08 de outubro de 2020, que dispde sobre a rotulagem nutricional
dos alimentos embalados e da Instru¢do Normativa — IN n° 75 de 08 de outubro de 2020, que estabelece
os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados e também foi

utilizada a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos — TACO 4* Edi¢cao (BRASIL, 2020).

2.5 ANALISE MICROBIOLOGICA
A andlise microbioldgica ¢ indicada para a pasta de amendoim e similares (BRASIL, 2001). A
técnica de tubos multiplos para determinagcdo de coliformes termotolerantes foi realizada no

Laboratorio de Microbiologia do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao —

Campus Sao Luis/Maracani (ARAUJO et al., 2016).
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2.6 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada tendo como base a metodologia recomendada por Lopes
(2012), utilizando-se Escala Hedonica de 9 pontos, sendo 9 = gostei muitissimo, 8 = gostei muito, 7 =
gostei moderadamente, 6 = gostei levemente, 5 = indiferente, 4 = desgostei levemente, 3 = desgostei
moderadamente, 2 = desgostei muito e 1 = desgostei extremamente. Foram avaliadas as seguintes
caracteristicas: aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacao global.

Para avaliacdo da inten¢do de compra foi utilizado uma Ficha de Inten¢do de Compra por escala
de atitude de 5 pontos, sendo: 1 = eu certamente compraria esta amostra, 2 = eu provavelmente
compraria esta amostra, 3 = tenho dividas se compraria esta amostra, 4 = eu provavelmente nao
compraria esta amostra e 5 = eu certamente ndo compraria esta amostra.

A avaliagdo sensorial foi realizada no Instituto Federal do Maranhdao IFMA — Campus Sao
Luis/Maracana, no dia 16 de outubro de 2023, com a cooperacao de 56 avaliadores nao treinados,
sendo servidores e alunos dos sexos masculinos e femininos, onde todos assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Sendo que todos fizeram a avaliagdo de forma individual
e foram devidamente orientados a observar as caracteristicas do produto e assinalar as fichas de

respostas.

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram avaliados utilizando o programa Excel versao 2019 (Microsoft Corporation).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 FORMULACAO DAS PASTAS DE AMENDOIM

As formulagdes das amostras das pastas de amendoim elaboradas foram apresentadas na tabela

2.
Tabela 2 — Formulac¢des das amostras das pastas de amendoim
FORMULACOES DAS AMOSTRAS DAS PASTAS DE AMENDOIM
AMOSTRA 1 AMOSTRA2 | AMOSTRA3 | AMOSTRA4 | AMOSTRA 5
INGREDIENTES | oA hRr&O - 0%) (10%) (20%) (30%) (40%)
Amendoim (g) 83 77 71 66 62
Oleo de soja (g) 16,6 15,4 14,2 13,2 12,4
Chocolate ao leite (g) 7,7 14,2 19,8 24.8

Fonte: Autor, 2023

3.2 ANALISE NUTRICIONAL
Utilizando-se dos valores nutricionais que compdem cada ingrediente, e tendo como referéncia
a Tabela Brasileira de Composic¢ao de Alimentos — TACO, foi elaborado a tabela 3. A tabela 3 apresenta

os valores nutricionais das pastas de amendoim elaborados.
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Tabela 3 — Tabela nutricional das pastas de amendoim acrescida ao chocolate ao leite nas proporgdes respectivamente de
0%, 10%, 20%, 30% e 40% de chocolate ao leite.

TABELA NUTRICIONAL PASTA DE AMENDOIM (cada 100 g)
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
INGREDIENTES Padrio (0%) 10% 20% 30% 40%
UMIDADE (%) 1,41 5.15 8,3 10,22 13,45
Kcal 649,72 613,29 57523 543,76 519,30
ENERGIA Kj 2.716.59 2.565.86 2386.75 227521 2.172.97
PROTEINA (g) 18,67 17,36 16,05 14,96 14,09
LiPIDIOS (g) 61,42 58,13 54,67 51,81 49,60
COLESTEROL (mg) NA 1,77 3.6 4,55 5,70
CARBOIDRATO (g) 15,52 15,54 154 1531 1531
FIBRA ALIMENTAR (g) 6,47 6,04 561 525 4,97
CINZAS (g) 2,65 2,76 2,76 2,90 2,97
CALCIO (mg) 3237 44,58 54,52 63,16 71,05
MAGNESIO (mg) 131,97 122,43 121,83 117,41 114,20
GORDURAS TOTAIS (g) 58,1 54,52 50,85 47,80 45,40
GORDURAS SATURADAS (g) 10,95 10,68 10,33 10,05 9,86
GORDURAS TRANS (g) 0,08 0,07 0,07 0,06 0,06
SODIO (mg) 14,11 13,09 12,07 11,22 10,54
POTASSIO (mg) 538,67 52837 513,61 501,99 494,63
FERRO (mg) 1,58 1,65 1,69 1,73 1,77
VITAMINA B6 (mg) 0,41 0,38 0,35 0,33 031

Fonte: Autor, 2023

Analisando os valores nutricionais das cinco amostras das pastas de amendoim pode-se
observar que o conteudo de nutrientes sofreu alteragdes conforme a formulagao utilizada, no entanto
todas as formulagdes se apresentaram como fonte de proteinas e vitaminas, além possuirem alto teor
de carboidratos, calorias, potassio e minerais. Observou-se que enquanto maior a quantidade de
chocolate ao leite adicionado, menos energética ¢ a pasta de amendoim. Isto devido ao fato de que a
pasta de amendoim padrao contém mais lipidios em relacdo a pasta de amendoim acrescida de

chocolate ao leite.

3.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

Na tabela 4 estdo demonstrados os valores obtidos através das analises microbiologicas.

Tabela 4 — Resultados das andlises microbioldgicas

Pasta de amendoim Coliformes totais Coliformes termotolerantes Salmonella spp.
Amostra 1 (padrdo 0%) <3,0 <3,0 Ausente
Amostra 2 (10%) <3,0 <3,0 Ausente
Amostra 3 (20%) <3,0 <3,0 Ausente
Amostra 4 (30%) <3,0 <3,0 Ausente
Amostra 5 (40%) <3,0 <3,0 Ausente

Fonte: Autor, 2023

Analisando os dados obtidos através das analises microbioldgica para as amostras da pasta de
amendoim em suas concentracoes de 0%, 10%, 20%, 30% e 40% de adi¢do de chocolate ao leite,
observa-se a auséncia de Salmonella spp. € que a concentragdo de coliformes totais e termotolerantes

foi relativamente baixa, certificando a qualidade microbiologica da pasta de amendoim, uma vez que
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os resultados atendem o que preceitua a Instru¢do Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019.

3.4 ANALISE SENSORIAL
Na tabela 5 estao evidenciados os valores médios e os desvios padroes das amostras das pastas

de amendoim acrescida de chocolate ao leite obtidos através da analise sensorial.

Tabela 5 — Resultados das analises sensoriais

Caracteristica Amostra 1 (padrao Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
0%) (10%) (20%) (30%) (40%)

Aparéncia 5,63+2,19 6,63 + 1,78 6,64 +1,71 6,96+ 1,75 7,79 £ 1,33

Cor 5,80 +2,19 6,32 + 1,69 6,77 £ 1,56 6,80 £ 1,92 7,54 + 1,50

Textura 5,79+2,15 6,59+ 1,71 6,91 £ 1,65 6,89 £ 1,65 7,70 £ 1,53

Sabor 393+1,94 5,73+ 2,20 6,52+ 1,72 6,80+ 1,76 7,93+ 1,36

Aceitagdo global 4,86 +2,07 6,39 £ 1,88 6,86 £ 1,55 6,84 £1,97 7,93 £1,25

Fonte: Autor, 2023

Quanto a caracteristica aparéncia, a amostra 5 com a adi¢ao de 40% de chocolate ao leite teve
7,79 sendo a maior nota por parte dos avaliadores, enquanto a amostra 1 padrdo contendo 0% de
chocolate ao leite teve a menor nota 5,63. Ja as amostras 2 ¢ 3, com adi¢ao de 10% e 20% de chocolate
ao leite, respectivamente, se mantiveram com valores relativamente iguais 6,63 e 6,64,
respectivamente, ao passo que a amostra 4 com 30% de chocolate ao leite obteve a nota 6,96.

Quanto ao atributo cor, a amostra 5 teve a maior nota 7,54, seguida pelas amostras 4, 3,2 ¢ 1
que obtiveram as notas 6,80, 6,77, 6,32 e 5,80, respectivamente. Em relacdo a textura a amostra 5
conquistou a maior nota entre os avaliadores 7,70, seguida pela amostra 3 que obteve nota 6,91, ja as
amostras 4, 2 e 1 obtiveram as notas 6,89, 6,59 e 5,79, nessa ordem.

No requisito sabor a amostra 5 também obteve a maior nota conquistando a média 7,93. Ja a
amostra 1 recebeu a menor nota 3,93 e as amostras 2, 3 e 4 receberam médias 5,73, 6,52 e 6,80, nesta
ordem.

Aceitacdo global mostrou que as amostras 3, 4 e 5 receberam as maiores notas 6,86, 6,84 e
7,93, respectivamente. Enquanto que as amostras 1 e 2 obtiveram as menores notas de aceitacao dos
avaliadores, 4,86 ¢ 6,39.

A avaliagdo sensorial ¢ uma caracteristica de extrema importancia, pois envolve a interagao
entre o alimento e os tecidos da boca (BURITI et al., 2008). Assim sendo, dentre as cinco amostras a

que obteve uma maior aceitacdo sensorial foi a amostra 5, que alcangou valores acima da média.
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Figura 6 — Inteng@o de compra

[NTENCAO DE COMPRA
40
35
30 BEUCERTAMENTE COMPRARIA ESTA AMOSTRA
25 EUPROVAVELMENTE COMPRARIA ESTA AMOSTRA
20 TENHO DUVIDAS SE COMPRARIA FSTA AMOSTRA

EUPROVAVELMENTE NAD COMPRARIA ESTA
AMOSTRA

10 wEUCERTAMENTE NAQ COMPRARIA ESTA
AMOSTRA
5 I I
0 I | .

Amostra 1 (0%) Amostra 2 (10%) Amostra 3 (20%) Amostra 4 (30%) Amostra 5 (40%)

Fonte: Autor, 2023

No que diz respeito ao teste de intengdo de compra com base nos resultados obtidos, a amostra
5 da pasta de amendoim com a adi¢do de 40% de chocolate ao leite apresentou a melhor nota de
intengdo de compra. O percentual da somatéria dos quesitos “eu certamente compraria” e “eu
provavelmente compraria” apontou o resultado de 80%. Sendo que as amostras 1, 2, 3 e 4
apresentaram o percentual de 14%, 43%, 48% e 59%, respectivamente.

De acordo com Carmo et al. (2017) quanto ao indice de aceitabilidade, considera-se aceito o
produto que alcangar no minimo 70% de aceitacdo. Portanto, a amostra 5 contendo 40% de chocolate

ao leite se mostra aceitavel, tendo assim grandes condic¢des de ser colocada para a comercializagao.

4 CONCLUSAO

Observou-se que enquanto maior a quantidade de chocolate ao leite adicionado a pasta de
amendoim, menos energético ¢ o produto elaborado. Em razao dos dados obtidos através deste estudo,
conclui-se que a elaboracdo de pasta de amendoim com adi¢ao de 40% de chocolate ao leite apresentou
resultados satisfatorios em relacao as caracteristicas de aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacao global
obtendo meédias maiores que 7 (sete), e apontou ainda, respostas aceitdveis nas analises
microbioldgicas e nutricionais. Além disso, se mostrou com grande capacidade de ser comercializada,

uma vez que atingiu um indice de 80% no quesito de intengdo de compra.
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