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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ELABORAÇÃO DE UM PRODUTO HIPERCALÓRICO A BASE 
DE AMENDOIM

CAPÍTULO 28
doi

Fábio de Vargas Chagas
URCAMP, Curso de Nutrição
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Gabriela da Silva Schirmann
URCAMP, Curso de Nutrição
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RESUMO: A planta do amendoim é uma 
dicotiledônea, da família Leguminoseae, sendo 
um alimento altamente calórico, proteico e 
rico em vitaminas do complexo B e E, Em 
100g de amendoim, encontram-se cerca de 
8g de Ácidos Graxos Saturados (AGS), 17,2g 
de Ácidos Graxos Mono Insaturados (AGMIs) 
e 16,2g de Ácidos Graxos Poli Insaturados 
(AGPIs), totalizando, aproximadamente, 41% 
de lipídio, sendo que, aproximadamente, 80,7% 

são ácidos graxos insaturados, devido a esta 
característica ele foi utilizado para a elaboração 
do produto, portanto, este trabalho tem por 
objetivo desenvolver um produto hipercalórico a 
base de amendoim, determinar sua composição 
centesimal, potencial antioxidante e verificar 
a aceitabilidade do produto, Foram avaliadas 
as características nutricionais, sensoriais, 
microbiológicas e o teor de antocianinas de 
cookies produzidos utilizando como base 
o amendoim. O produto apresentou em 
média 248 kcal por porção de 50 gramas, um 
valor considerado muito satisfatório quando 
comparado a trabalhos semelhantes. Foi 
realizada a análise sensorial com 51 avaliadores 
não treinados e não portadores da doença, a 
receita obteve alto índice de aceitabilidade, a 
análise microbiológica apresentou padrões 
aceitos pela ANVISA e alto teor de antioxidantes. 
Como as preparações tiveram uma boa 
aceitabilidade pelos indivíduos saudáveis.
PALAVRAS-CHAVE: Produto de panificação; 
antioxidantes; amendoim.

ABSTRACT: The peanut plant is a dicotyledon, 
from the family Leguminoseae, being a high 
caloric food, protein and rich in vitamins of the 
complex B and E, In 100g of peanut, there are 
about 8g of Saturated Fatty Acids (AGS), 17.2g 
of Unsaturated Mono Fatty Acids (AGMIs) and 
16.2g of Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFAs), 
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totaling approximately 41% of lipid, and approximately 80.7% are unsaturated fatty 
acids due to this The objective of this work was to develop a hypercaloric peanut 
based product, to determine its centesimal composition, antioxidant potential and to 
verify the acceptability of the product. The nutritional, sensorial, microbiological and 
the anthocyanin content of cookies produced using peanuts as the basis. The product 
presented on average 248 kcal per portion of 50 grams, a value considered very 
satisfactory when compared to similar works. Sensory analysis was carried out with 
51 non-trained and non-infected rats, with a high acceptability index, microbiological 
analysis showed ANVISA standards and high antioxidant content. As the preparations 
were well accepted by healthy individuals.
KEYWORDS: Bakery product; antioxidants; peanut.

1 | 	INTRODUÇÃO

Segundo dados da Abimapi (Associação Brasileira das Indústrias de Biscoitos, 
Massas Alimentícias, Pães e Bolos Industrializados), o brasileiro é a quinta população 
que mais consome biscoitos no mundo. Aproximadamente 8,5 kg de biscoitos foram 
consumidos por cada brasileiro em 2015; além disso, o biscoito tipo “cookie” foi o 8º 
biscoito mais vendido em 2015 (Abimap, 2015).

Embora não constituam um alimento básico como o pão, os biscoitos são 
aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade, sobretudo aqueles que buscam 
melhorias na qualidade da dieta. Devido ao grande apelo existente nos dias atuais em 
busca dessa melhoria na qualidade da dieta, os biscoitos tipo “cookie”, principalmente, 
têm apresentado elevado consumo e boa aceitação e têm sido formulados de modo 
a serem fortificados com fibras e/ou proteínas ou serem fontes desses elementos. 
Sua longa vida de prateleira permite que sejam amplamente produzidos e distribuídos 
(Fasolin et al., 2007).

Hipercalóricos são alimentos que servem para complementar macro e 
micronutrientes na dieta de pessoas que necessitam melhorar o rendimento esportivo, 
promover uma melhoria na saúde e principalmente pacientes em tratamento de alguns 
tipos de doenças ou que necessitem prevenir ou tratar a desnutrição (Manzatti & 
Franco, 2009).

Assim justifica-se a importância da elaboração de um produto hipercalórico, tipo 
cookie, que mantenha bom balanço entre macro e micronutrientes, visto que a maioria 
dos suplementos hipercalóricos encontrados no mercado são ricos em carboidratos 
simples e pobres em lipídios e proteínas. 
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Amostra e sujeitos do estudo

Os ingredientes foram comprados no comércio local de Bagé-RS. A avaliação 
sensorial foi realizada com discentes, docentes e funcionários da Universidade da 
Região da Campanha, campus Bagé/RS.

2.2	Local e período de realização da pesquisa

O produto foi desenvolvido e a avaliação sensorial foi aplicada no Laboratório 
de Nutrição e Dietética da Universidade da Região da Campanha, URCAMP/Bagé-
RS, sendo que a avaliação físico-química do alimento foi realizada no Laboratório de 
Farmácia no período de Setembro e Outubro de 2017.

2.3	Formulação

Foram realizados testes preliminares com a finalidade de identificar a formulação 
base do produto inovador. A formulação padrão apresentada na Tabela 1. Obteve-se 
um rendimento de 10 porções para a receita desenvolvida, as porções tiveram peso 
médio de 51g.

Ingredientes Gramas %

Açúcar mascavo 100 16,75

Farinha de Amendoim 110 18,43

Farinha de Trigo 60 10,05

Fermento Químico 10 1,68

Leite em pó integral 100 16,75

Leite integral 40 6,70

Sal 3 0,50

Amendoim 100 16,75

Cacau em pó 20 3,35

Ovos 54 9,05

Total 597 100

Tabela 1. Ingredientes para formulação dos cookies.

2.4	Análise sensorial

A análise sensorial foi realizada na Universidade da Região da Campanha 
na cidade de Bagé/RS com alunos, funcionários e professores.  Foi composta por 
51 (cinquenta e um) provadores não treinados que preencheram o termo de livre 
consentimento e em seguida avaliaram a formulação, uma identificada com número 
369. Os participantes avaliaram os seguintes atributos sabor, aroma, odor, cor, 
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aparência global, textura, intenção de compra, presença de resíduo na boca e amostra 
de sua preferência, marcando com um X as alternativas através da escala hedônica 
estruturada de oito pontos.

Utilizou-se o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitação com escala hedônica e 
escala de atitude de compra de sete (7) pontos, tendo como objetivo avaliar o grau 
em que os consumidores gostaram ou desgostaram do produto e sua disposição em 
comprá-lo (Gularte, 2009).

2.5	Avaliação microbiológica

A presença de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella e Staphylococcus 
aureusfoi avaliada de acordo com metodologia proposta por Silva et al. (1997).

2.6	Análises estatísticas

Os valores atípicos (outliers) foram identificados com a plotagem dos resíduos 
estudentizados externamente (RStudent) versus valores preditos (variável Y) e 
também, pelo gráfico da Distância de Cook. A partir do RStudent, valores que se 
encontravam fora do intervalo -2 a 2 foram considerados outlierse suas observações 
correspondentes foram removidas do banco de dados (ROUSSEEUW & LEROY, 
1987; BARNETT & LEWIS, 1994). Os dados obtidos foram analisados quanto à 
normalidade pelo teste de ShapiroWilk; à homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, 
a independência dos resíduos por análise gráfica. Posteriormente, sendo atendidos 
os pressupostos, os dados foram submetidos à análise de variância através do teste 
F (p≤0,05). Constatando-se significância estatística ao nível de 5%,os efeitos dos 
tratamentos em duas amostras foram comparados pelo teste T (p≤0,05).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O Produto assumiu a preferência dos avaliadores quanto ao atributo sabor. 
Segundo os avaliadores, a cor variou entre “gostei” e “gostei muito”, havendo maior 
atribuição de pontos positivos quanto a esta característica, tornando o produto 
visualmente aceito e atrativo, com coloração marrom escuro.

Quanto ao aroma, o cookie apresentou notas elevadas entre o “Gostei” e “Gostei 
muito”, embora contasse com 10 avaliações entre “indiferente” e “desgostei muito”.

No que diz respeito à textura, o cookie agradou os avaliadores frente ao processo 
de deglutição. Quando questionados quanto a aparência global, os avaliadores, em 
maioria, deixaram o cookie entre “gostei” e “gostei muito”.

Os Índices de aceitabilidade para o cookie hipercalórico foi de 85,43% para sabor, 
75,07% para odor, 79,27% para cor, 79,27 para aroma, 76,75% para textura e 76,47% 
para aparência global. Carvalho et al., (2010) encontraram índices de aceitabilidade 
de 78,15% para cor, 69,26% para textura e 80,74% para sabor.
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Os dados da avaliação sensorial estão dispostos na Tabela 2.

Atributo Avaliação

Cookie Hipercalórico

n %*

Sabor

Gostei muito 25 49,02

Gostei moderadamente 10 19,61

Gostei 12 23,53

Indiferente 01 1,96

Desgostei 01 1,96

Desgostei moderadamente 01 1,96

Desgostei muito 01 1,96

Odor

Gostei muito 12 23,53

Gostei moderadamente 08 15,69

Gostei 19 37,25

Indiferente 09 17,65

Desgostei 01 1,96

Desgostei moderadamente 00 00

Desgostei muito 02 3,92

Cor

Gostei muito 17 33,33

Gostei moderadamente 06 11,76

Gostei 22 43,14

Indiferente 04 7,84

Desgostei 00 00

Desgostei moderadamente 00 00

Desgostei muito 02 3,92

Aroma

Gostei muito 19 37,25

Gostei moderadamente 07 13,73

Gostei 15 29,41

Indiferente 05 9,80

Desgostei 04 7,84

Desgostei moderadamente 00 00

Desgostei muito 01 1,96

Textura

Gostei muito 16 31,37

Gostei moderadamente 06 11,76

Gostei 21 41,18

Indiferente 02 3,92

Desgostei 03 5,88

Desgostei moderadamente 01 1,96

Desgostei muito 02 3,92
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Aparência global

Gostei muito 15 29,41

Gostei moderadamente 08 15,69

Gostei 20 39,22

Indiferente 02 3,92

Desgostei 03 5,88

Desgostei moderadamente 00 00

Desgostei muito 03 5,88

Tabela 2. Avaliação sensorial das amostras quanto aos atributos solicitados.

Quanto à permanência de resíduos na boca após deglutição, houve equilíbrio 
de respostas, porém foi obtido um maior percentual entre “indiferente” e “muito 
resíduo”. A escolha desta avaliação está embasada em relatos prévios de indivíduos 
que expunham descontentamento com a permanência de fragmentos de alimentos na 
boca após a deglutição do mesmo. 

Logo, este parâmetro é de extrema importância para consideração dos aspectos 
de consumo em locais onde o processo de higiene bucal não é facilitado, pois 
permanência de resíduos torna limitada a escolha do alimento. A literatura não expõe 
dados concretos sobre este parâmetro avaliado, trazendo mais uma vez o pioneirismo 
deste estudo, que vem ao encontro das proposições da ciência e da instituição 
proponente.

Permanência de resíduo na boca Cookie hipercalórico
n %*

Muito resíduo 07 13,73

Alguns resíduos 19 37,25

Indiferente 09 17,65

Poucos resíduos 13 25,49

Nenhum resíduo 03 5,88

Tabela 3. Permanência de resíduo na boca após deglutição do produto. Dados da frequência 
absoluta (n) e relativa (%) dos parâmetros sensoriais avaliados.

* Efetuou-se ajuste matemático de 0,01 para mais ou para menos na frequência relativa, com a finalidade de 
obter-se precisamente o percentual total de 100%.

A intenção de compra dos avaliadores foi positiva para 76% (n= 32), sendo que 
13,73% (n= 07) provavelmente comprariam o produto, 27,45% (n= 14) comprariam 
o produto e 35,29% (n= 18) certamente comprariam. O que foi inferior ao resultado 
obtido por Aranha et al., (2017) onde houve uma intenção de compra de 92% para um 
cookie funcional enriquecido com proteínas.

Segundo Feddern et al., (2011), quanto à intenção de compra de biscoitos tipo 
cookie elaborados com 10% e 30% farelo de arroz, 31% dos avaliadores apresentaram 
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intenção de compra favoráveis para o produto. O estudo de Piovesana, Bueno, Klajn 
(2013) obteve um percentual médio de 3,76% na intenção de compra de biscoitos 
enriquecidos com aveia e farinha de bagaço de uva. 

Na elaboração de um bolo com farinha de arroz, maçã e soja quando submetida à 
avaliação de intenção de compra teve como resultado entre os termos “provavelmente 
compraria” e “certamente compraria” 3,40% para o bolo elaborado com 40% de farinha 
de maçã; e 4,58% da intenção de compra do bolo elaborado com 60% de farinha de 
maçã (Baldi, 2013). 

Estes dados colocam o cookie hipercalórico a base de amendoim como alternativa 
a ser considerada na hora da escolha, visto que entre os parâmetros “compraria” e 
“certamente compraria” observa-se 76,47% de intenção positiva de compra.

Intenção de compra
Cookie hipercalórico

n %*

Certamente compraria 18 35,29

Compraria 14 27,45

Provavelmente compraria 07 13,73

Talvez comprasse 10 19,61

Provavelmente não compraria 00 00

Não compraria 00 00

Certamente não compraria 02 3,92

Dados da frequência absoluta (n) e relativa (%) dos parâmetros sensoriais avaliados.

Tabela 4. Intenção de compra do cookie hipercalórico.

Segundo Brasil (2001), os dados mostram que o processo de fabricação foi muito 
satisfatório do que tange ao aspecto microbiológico, não havendo contaminação das 
amostras. Este resultado vai ao encontro ao que Amorin (2017) encontrou em pães 
enriquecidos com bagaço de uva, Possamai (2005) observou os mesmos resultados 
na formulação de pães de mel enriquecidos com fibras e pães de mel tradicionais.

Em contrapartida um estudo que avaliou produtos de panificação em 
padarias da cidade de São Paulo identificou a presença de Staphylococcus spp. 
com concentrações >103 UFC g-1, indicando condições sanitárias inadequadas de 
manipulação e processamento, o produto pão doce apresentou Staphylococcus spp. 
(Média >103 e <105 UFC/g) e uma Torta de requeijão que apresentou um índice menor 
de contaminação (> 102 e <103UFC/g). Esses valores elevados podem ter origem 
na matéria-prima, bem como nas más condições de fabricação, armazenamento e 
manipulação (Fazzioni et al., 2013).
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Microrganismos Cookie hipercalórico

Coliformes termotolerantes < 10 UFC/g

Salmonella sp. <10²

Estafilococcus coagulase positiva Ausente

Médias de 5 avaliações microbiológicas para cada amostra.

Tabela 5. Avaliação microbiológica do cookie hipercalórico.

4 | 	CONCLUSÕES 

Com base nos resultados expostos, conclui-se que a utilização dos cookies é 
uma forma eficiente de acrescentar calorias a uma dieta, visto que possuem um baixo 
teor de carboidratos e são ricos em lipídios, o que vai de encontro a maioria dos 
produtos hipercalóricos hoje existentes no mercado, que são ricos em carboidratos 
simples como a maltodextrina e pobre em lipídios. 

O processo mostrou-se eficiente em todas as etapas, obtendo-se um cookie com 
alta concentração calórica, bem aceito pelos avaliadores, e com elevado potencial 
antioxidante.
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