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RESUMO

O amendoim ¢ um dos alimentos que esta ligado com a cultura nordestino do Brasil. O consumo desta
leguminosa varia desde a semente in natura, torrada e salgada, a doces (como a tradicional pagoca
nordestina), além de produtos derivados que possuem o amendoim em sua formulagdo. Entretanto,
ainda ha possibilidade na agregacao de valor e inovag¢ao utilizando o amendoim, visto que, as indUstrias
do ramo alimenticio estdo sempre em busca de produtos inovadores e que sejam mais saudaveis.
Consoante a isso, a pasta de amendoim ¢ uma excelente alternativa, pois ¢ um produto a base de
amendoim bem aceito por grande parte da populagdo, e ¢ consumida por todas as classes sociais e
faixas etarias, além de ser um alimento riquissimo em quesitos nutricionais. A pasta de amendoim
também pode ser suplementada com outros alimentos, com o intuito de aumentar seus valores
nutricionais e sensoriais. Visando este quesito, a utiliza¢do do queijo como alternativa para suplementar
a pasta de amendoim ¢ uma opgdo vidvel, ja4 que, o mesmo ¢ um alimento muito apreciado pela
populacdo brasileira por conta das suas caracteristicas sensoriais e nutricionais. Neste sentido, o
presente trabalho tem como objetivo a elaboracdo de pasta de amendoim com queijo utilizando os
seguintes ingredientes: amendoim, queijo mussarela, 0leo vegetal e sal. Foram analisada a composicao
nutricional e avalia¢do sensorial da pasta de amendoim enriquecida com o queijo mussarela, a fim de
averiguar a aceitacdo do publico e a intengdo de compra dos mesmos. No presente estudo foram
elaboradas cinco formulagdes de pasta de amendoim variando respectivamente de 0, 10, 15, 20 e 25%

e
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de queijo mussarela. Observou-se que enquanto maior a quantidade de queijo mussarela adicionado a
pasta de amendoim, menos energético ¢ o produto elaborado. De acordo com os resultados obtidos ¢
possivel concluir que as pastas de amendoim enriquecidas com queijo mussarela ndo atingiram o
resultado minimo em relacdo a todos os parametros analisados (aparéncia, cor, textura, sabor e
aceitacdo global) sendo a media 7 (sete) o tal resultado minimo esperado. Ressalta-se que a amostra E
com 35% de queijo mussarela foi a que mais se aproximou dos requisitos minimos sensoriais, ja para
a inten¢do de compra a amostra C com 25% de queijo mussarela. Dito isto, € perceptivel a necessidade
de uma melhor adaptagao na formulagao ou adigao de componentes extras que aumentem as qualidades
sensoriais do produto, também ¢ notdrio que o produto desenvolvido € incomum ao paladar brasileiro,
causando assim, um alto desvio em relagao os quesitos sensoriais.

Palavras-chave: Amendoim, Queijo mucarela, Pasta de amendoim, Andlise nutricional, Andlise
sensorial.
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1 INTRODUCAO

O amendoim (Arachis hypogaea L.) ¢ uma leguminosa originaria da América do Sul que tem
ganhado destaque no cenario mundial, integrando multiplos setores produtivos (BERTIOLI et al.,
2011). O mesmo possui um alto valor social e econdmico, com produgdo global de mais de 47 milhdes
de toneladas, ¢ a quarta oleaginosa mais produzida no mundo (USDA, 2021). No Brasil, a produgdo ¢
abundante, com um total de 536,5 mil toneladas produzidas na safra 20/21, sendo 94% provenientes
do estado de Sao Paulo. Outros estados produtores sdo Rio Grande do Sul, Mato Grosso do Sul e
Parana (CONAB, 2021; DEPIERI 2019).

O amendoim ¢ utilizado como ingrediente na produgdo de diversos alimentos. As principais
formas de consumo sdo os graos integrais torrados, principalmente como petisco e produtos feitos de
amendoim triturado, como a manteiga de amendoim ou a pasta de amendoim. A utilizacdo do
amendoim como pastas e recheios tem aumentado nos ultimos anos, principalmente em produtos do
ramo de panificados e sobremesas (WILSON, 2015). No entanto, a crescente busca por saude esta
ajudando a formar novos habitos entre os consumidores interessados em encontrar no mercado
variedades mais saudaveis, nutritivas e naturais (DUARTE et. al., 2021).

A pasta de amendoim ¢ um produto feito de amendoim triturado que vem ganhando
popularidade entre os atletas e praticantes de exercicios fisicos devido a suas propriedades benéficas,
como perfil de acidos graxos e teor de proteinas. Além disso, contém vitaminas, minerais € compostos
bioativos, como o resveratrol, que auxiliam na reduc¢do do risco de doengas cardiovasculares (LUU et
al., 2015; MAGUIRE et al., 2004; MACIEL, 2018). Devido aos seus beneficios, a pasta de amendoim
apresenta grande potencial de crescimento no mercado alimenticio.

J4 0 Queijo Mussarela, Queijo Muzzarella ou Queijo Mozzarella € o queijo obtido por filagem
de uma massa acidificada, ¢ um produto intermediario resultante da coagulag¢ao do leite através do
coalho ou da atuagao de enzimas com capacidades coagulantes, podendo ser acrescentado ou ndo pela
acdo de bactérias laticas especificas (BRASIL, 2012). O mesmo deve proceder obrigatoriamente de
ingredientes como o leite e/ou leite reconstituido padronizado ou ndo, referente ao contetdo de matéria
gorda, coalho e/ou enzimas com capacidades coagulantes apropriadas e cloreto de s6dio. Podendo,
ainda, ser composto ingredientes opcionais como caseinatos, acidos citricos, latico, acético ou
tartarico, além de especiarias, condimentos e/ou substancias alimenticias (BURITI et al., 2008).

Dito isto, o crescente aumento da procura e expectativa dos consumidores por produtos
inovadores e saudaveis, tem estimulado o desenvolvimento de novos produtos alimenticios o que
impulsiona as empresas do ramo a investir neste setor, de forma a acompanhar tal tendéncia e se

manterem estaveis no mercado.

~
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Diante do exposto, o presente trabalho tem como finalidade a elaboragdo de pasta de amendoim
saborizada com queijo mussarela, a fim de unir as propriedades benéficas dos mesmos em um unico
produto. Consoante a isso apoiar e contribuir com a agroindustria de alimentos, visando o aumento na
variedade de produtos a base de amendoim. A fim de contribuir com a crescente expectativa dos
consumidores em produtos saudaveis e inovadores e visando ainda a boa aceitagdo por parte dos
mesmos, o desenvolvimento da pasta de amendoim saborizada com queijo mussarela se faz necessaria,
visto que, ambos os produtos base (amendoim e queijo mussarela) sdo bem aceitos pela populagdo e
ambos possuem qualidades nutricionais e sensoriais mundialmente reconhecidas. Além de serem
consumidos por pessoas de diferentes classes sociais e faixas etarias, tal produto pode ainda ter uma
contribuic¢do significativa para publicos especificos como ¢é o caso de praticantes de exercicios fisicos
e pessoas que tem como objetivo ganhar peso, visto que, o produto que sera desenvolvido € rico em
proteinas e lipidios. Como um meio de unir as diferentes qualidades nutricionais de ambas as matérias
primas e de acordo com o que foi mencionado anteriormente, este projeto tem como finalidade a
elaboracdo da pasta de amendoim com queijo mussarela. Os principais ingredientes da formulacio da
pasta de amendoim com queijo mussarela sdo: amendoim torrado sem casca e sem sal, queijo

mussarela, 6leo de soja e sal. Ressalta-se ainda que o produto desenvolvido ¢ inédito no Brasil.

2 MATERIAL E METODOS
O experimento foi realizado no Laboratdrio de Panificagdo do Instituto Federal de Educagao,

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

2.1 MATERIAIS
O amendoim foi adquirido em uma loja de produtos naturais localizada no municipio de Paco
do Lumiar, ja o queijo mussarela, o 6leo de soja e o sal foram adquiridos em um supermercado no

municipio de Sdo Luis.

2.2 ELABORACAO DA PASTA DE AMENDOIM

A pasta base de amendoim (PBA) foi obtida de acordo com a metodologia realizada por Lima
et al. (2009), utilizando amendoins in natura. Para a elaboracdo da PBA segue-se as seguintes etapas:
selecdo da matéria-prima, torra, moagem e adicao de insumos. Durante a sele¢do da matéria prima,
faz-se necessario a boa qualidade do amendoim para que o mesmo ndo contenha fungos, restos de
cascas € materiais estranhos. A torra do amendoim segue-se as seguintes condi¢des: 135°C por 1 a 2

minutos a seco. Apds a torra se faz necessario a retirada da pelicula do amendoim. Prosseguindo para

~
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a moagem, a mesma rompe os graos de amendoim e consequentemente suas células fazendo com que
parte do 6leo contido no amendoim seja liberado, favorecendo a formagao da pasta. Apos 4 a 5 minutos
de processamento uma pasta homogénea foi obtida. Vale salientar que a temperatura durante o
processamento do grao nao deve ultrapassar os 60°C. Ja na incorporagao de insumos, foram adicionas
componentes que visam estabilizar e agregar sensorialmente a pasta base (sal, 6leo vegetal e queijo

mussarela).

2.3 METODOS

Foram elaboradas cinco formulagdes de pasta de amendoim com queijo mussarela em
diferentes concentragdes, sendo uma delas padrdo, ou seja, ausente de queijo mussarela, ja as demais
com concentracdes de 20, 25, 30 e 35% de queijo mussarela.

Inicialmente todos os ingredientes foram pesados em uma balanga analitica e apds o preparo
da PBA, o queijo mussarela foi macerado a fim de facilitar a sua homogeneizacdo com a PBA e entdo,

a mistura dos ingredientes foi feita manualmente até se obter uma pasta homogénea e lisa.

2.4 FORMULACOES DAS PASTAS DE AMENDOIM

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

Tabela 1 — Formulagdes das amostras das pastas de amendoim

Ingredientes Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
0%) (20%) (25%) (30%) (35%)
Amendoim (g) 86,24¢g 73,72¢g 70,89¢g 68,72¢g 66,24¢g
Queijo (g) 0,00g 14,60g 17,75¢g 20,40g 23,10g
Oleo (g) 12,90g 10,60g 10,65¢g 10,20g 9,90g
Sal (g) 0,86g 0,73g 0,71g 0,68g 0,66g

Fonte: Elaborada pelo autor (2023)

2.5 ANALISE NUTRICIONAL

Para realizacdo da andlise de composi¢ao nutricional foram seguidas as determinacdes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — 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 (ANVISA,

2020), que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
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embalados e também foi utilizada a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos — TACO 4% Edigao

(BRASIL, 2020).

2.6 ANALISE MICROBIOLOGICA

Devido a suscetibilidade do amendoim a contaminagdo por microrganismos se faz necessario
a analise microbiologica do mesmo (SPINELLI et. al., 2018). A técnica de tubos multiplos para
determinagao de coliformes termotolerantes foi realizada no laboratério de microbiologia do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao, Campus Maracana (SPINELLI et. al., 2018;
ARAUJO et al., 2019).

2.7 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada tendo como base a metodologia recomendada por Lopes
(2012), utilizando-se Escala Hedonica de nove 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 avaliag¢do da intencao de compra foi1 utilizado uma Ficha de Intengdo 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 avaliacdo sensorial foi realizada no Instituto Federal do Maranhdao IFMA — Campus Sao
Luis/Maracana, no dia 16 de outubro de 2023, com a cooperacdo 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.

2.8 ANALISE ESTATISTICA

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

REVISTA ARACE, Séo José dos Pinhais, v. 6, n. 3, p- 7462-7474, 2024 7467

‘



Revista

A“I—\ME

ISSN: 2358-2472

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 COMPOSICAO NUTRICIONAL DAS PASTAS DE AMENDOINS
Utilizando-se dos valores nutricionais que compdem cada ingrediente, e tendo como referéncia
a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos — TACO foi elaborado a tabela 2. Na tabela 2 estdo

apresentando a composic¢ao nutricional das pastas de amendoim saborizadas com queijo mussarela nas

respectivas proporcoes de 0, 20, 25, 30 e 35% de queijo mussarela.

Tabela 2 — Composi¢do nutricional das pastas de amendoim

Componentes Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
nutricionais (0%) (20%) (25%) (30%) (35%)
Valor energético (kcal) 667,9 6154 607,66 598,48 588,81
Proteina (g) 19,40 20,53 20,74 20,96 21,14
Carboidrato (g) 16,13 14,38 13,86 13,55 13,18

Fibras (g) 6,73 5,75 5,53 5,36 5,17
Gorduras totais (g) 58,42 52,86 52,14 51,16 50,17
Gorduras saturadas (g) 10,32 10,41 10,8 10,86 10,93
Gorduras trans (g) 0 0 0 0 0

Sodio (mg) 860 779,50 792,89 775,27 767,89

Analisando os valores nutricionais das cinco amostras das pastas de amendoim pode-se

Fonte: Elaborada pelo autor (2023)

3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Na tabela 3 estdo expressos os valores das analises microbioldgicas.

observar que o conteido de nutrientes sofreu alteracdes conforme a formulacao utilizada, no entanto
todas as formulagdes se apresentaram como fonte de proteinas, além possuirem reduzido teor de
carboidratos, gorduras totais e sddio. Observou-se ainda que enquanto maior a quantidade de queijo
mussarela adicionado, menos energética € a pasta de amendoim. Isto devido ao fato de que a pasta de

amendoim padrao contém mais lipidios em relagdo a pasta de amendoim acrescida de queijo mussarela.

Pasta de amendoim Coliformes totais Coliformes Salmonella spp.
termotolerantes
Amostra A <30 <30 ausente
Amostra B <30 <30 ausente
Amostra C <30 <30 ausente
Amostra D <30 <30 ausente
Amostra E <30 <30 ausente

‘

Fonte: Elaborada pelo autor (2023)
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De acordo com a tabela 3, constatou-se a auséncia de Salmonella spp e o valor baixo em relagdo
a concentracdo de coliformes totais e termotolerantes em todas as amostras, garantindo assim a
qualidade microbiologica das pastas de amendoins saborizadas com queijo mussarela por ter os

resultados de acordo com a instrucao normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 (ANVISA, 2019).

3.3 ANALISE SENSORIAL

Na tabela 4 estdo expressos os valores estatisticos da analise sensorial.

Tabela 4 - Resultados da analise sensorial
Amostra A (0%) | Amostra B (20%) |Amostra C (25%)| Amostra D (30%) | Amostra E (35%)

Aparéncia 5,86 + 1,98 6,32+ 1,96 6,49+1,75 6,49+1,73 6,78+ 1,61
Cor 6,06 + 1,86 6,35+2,01 6,60+ 1,76 6,45+1,75 6,86 + 1,59
Textura 598+1,.85 5,96 + 2,23 6,06 + 2,04 6,13+ 2,02 6,44 +181
Sabor 544+ 2,27 524+217 5,40+ 1,96 547+221 542+2,04

Aceitabilidade

global 5,45 +2,08 548+2,14 5,78 + 2,02 5,53 + 2,09 551 +2,14

Fonte: Elaborada pelo autor (2023)

De acordo com os dados obtidos e analisando o quesito aparéncia, a amostra E com 35% de
queijo mussarela obteve a maior nota de aceitacdo por parte dos consumidores 6,78, ja4 a amostra A
que possue 0% de queijo mussarela obteve a menor nota 5,86. Referente a cor, a amostra E também
obteve a maior aceitacdo 6,86 e a amostra A a menor aceitagdo 6,06. Na medida em que a quantidade
do queijo mussarela nas pastas de amendoins aumenta, mais atraentes ficam a aparencia e a cor dos
produtos elaborados. Observou-se que maior a quantidade do queijo mussarela nas pastas de
amendoins, mais espalhabilidade, uniformidade e também nao héa formagdo de oleo na superficie do
produto. .No atributo textura, a amostra a amostra E teve a maior nota de aceitagdo 6,44 em contra
partida a amostra B contendo 20% de queijo mussarela obteve o menor indice de aceitacao. Isto pode
ser pelo fato que quanto maior a quantidade de queijo mussarela presente na pasta de amendoim,
melhor a estrutura, a consistencia, firmeza e adesividade no referido produto elaborado. No atributo
sabor, a amostra D com 30% de queijo mussarela teve a maior nota de aceitacdo por parte dos
provadores 5,57 e a amostra B a menos aceitagao 5,24. J4 na aceitagdao global, a amostra C com 25%
de queijo mussarela obteve melhor aceitacdo 5,78 e a amostra A obteve a menor aceitagao.

A intencdo de compra ¢ um critério importante para o desenvolvimento de um novo produto

(SOUZA, 2022), e os resultados estdo dispostos no grafico 1.
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Grafico 1 - Inten¢do de compra

Intencdo de Compra
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0,00%
A (0%) B (20%) C (25%) D (30%) E (35%)
B Certamente compraria B Provavelmente compraria B Tenho duvidas se compraria

Provavelmente ndo compraria B Certamente ndo compraria

Com base nos resultados para o teste de intengdo de compra, as pastas de amendoim saborizada
com queijo mussarela nas propor¢des de 20, 25 e 30% foram as que apresentaram a maior nota na
intencdo de compra. Apos realizar a somatdria dos critérios “certamente compraria” e “provavelmente
compraria” as amostras B, C e D tiveram respectivamente 28,79%, 38,97% e 28,79%. As amostras A
e E apresentaram notas inferiores, sendo a amostra E com o menor percentual 23,71% seguido da
amostra A com 27,11%. Utilizando como parametros de aceitabilidade, o percentual satisfatorio de
aceitacdo de um novo produto deve ser igual ou superior a 70% (SOUZA, 2022). Nota-se entdo, que
nenhuma das amostras apresentam resultados satisfatorios e ndo tem boa aceitagdo por parte dos

provadores.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos foi possivel concluir que as pastas de amendoim
enriquecidas com queijo mussarela ndo atingiram o resultado satisfatério em relagdo os parametros
sensoriais analisados (aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacao global) sendo a media 7 (sete) o tal
resultado esperado. Ressaltou-se que a amostra E com 35% de queijo mussarela foi a que mais se
aproximou dos requisitos minimos sensoriais, ja para a inten¢ao de compra foi a amostra C com 25%
de queijo mussarela. Dito isto, foi perceptivel a necessidade de uma melhor adaptagdo na formulagao

ou adicdo de componentes extras que aumentem as qualidades sensoriais do produto, também foi
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notdrio que o produto desenvolvido € incomum ao paladar brasileiro, causando assim, um alto desvio

em relagdo os quesitos sensoriais.
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