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APRESENTAÇÃO

A obra “Ciências Agrárias Campo Promissor em Pesquisa” aborda uma publicação 
da Atena Editora, apresenta seu volumem 1, em seus 23 capítulos, conhecimentos 
aplicados as Ciências Agrárias.

A produção de alimentos nos dias de hoje enfrenta vários desafios e a quebra de 
paradigmas é uma necessidade constante. A produção sustentável de alimentos vem 
a ser um apelo da sociedade e do meio acadêmico, na procura de métodos, protocolos 
e pesquisas que contribuam no uso eficiente dos recursos naturais disponíveis e 
a diminuição de produtos químicos que podem gerar danos ao homem e animais. 
Este volume traz uma variedade de artigos relacionados com o desenvolvimento de 
políticas públicas ligadas ao agronegócio, participação da mulher no campo, melhora 
de sistemas de produção de alimentos e animais, entre outros. Os resultados destas 
pesquisas vêm a contribuir no aumento da disponibilidade de conhecimentos úteis a 
sociedade, na implementação de políticas públicas direcionadas a melhorar o atuar e 
a permanência do homem no campo.

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços, que viabilizaram 
esta obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos nas Ciências 
Agrárias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e 
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a área da Agronomia e, 
assim, contribuir na procura de novas pesquisas e tecnologias que possam solucionar 
os problemas que enfrentamos no dia a dia.

Jorge González Aguilera 
Alan Mario Zuffo
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ELABORAÇÃO DE UM COOKIE ENRIQUECIDO COM 
Abelmoschus esculentus L. Moench

CAPÍTULO 22
doi
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RESUMO: Introdução: Os consumidores estão 
mais conscientes e atentos para suas escolhas 
alimentares, portanto, aspiram por produtos 
com valores nutritivos agregados. Assim, uma 
opção para o enriquecimento de produtos 
alimentícios é o Abelmoschus esculentus L. 
Moench (quiabo), planta pertencente à família 
Malvaceae, de alto valor nutricional, rica 
em fibras, vitaminas, minerais e compostos 
antioxidantes. Objetivo: Desenvolver um cookie 
com a adição da farinha de quiabo e avaliar 
sua aceitação e conteúdo nutritivo. Métodos: 
Foram elaboradas três formulações, sendo uma 
padrão (0% FQ), F1 e F2, com adição de 15% 
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FQ, além de F1 conter iogurte natural e F2, a margarina. Foram realizadas análises 
da composição nutricional, bem como análise sensorial com aplicação dos testes de 
escala hedônica e intenção de compra. Os dados foram analisados utilizando a Análise 
de Variância (ANOVA) e teste de Tukey com nível de significância de 5% (p<0,05). 
Resultados e discussão: Os produtos desenvolvidos obtiveram notas que variaram 
de 6,0 (gostei ligeiramente) a 7,0 (gostei moderadamente) na escala hedônica, com 
as maiores notas para as formulações P e F2. A F2 obteve os maiores percentuais de 
intenção de compra pelos assessores. A adição da FQ aos cookies aumentou o valor 
nutritivo, com destaque para os conteúdos de fibras alimentares, cálcio e vitamina C. 
Conclusão: A utilização da farinha de quiabo para substituição de parte da farinha de 
trigo em produtos de panificação agregou valor nutricional, tornando-se uma opção de 
enriquecimento nutricional para suprir deficiências nutricionais, devido ao elevado teor 
de nutrientes presentes no quiabo. 
PALAVRAS-CHAVE: Abelmoschus esculentus. Macronutrientes. Fibra alimentar. 
Farinha. Alimentos enriquecidos.

ELABORATION OF AN ENRICHED COOKIE WITH Abeloschus eculentus L. Moench

SUMMARY: Introduction: Consumers are more aware and alert to your food choices, 
so aspire for products with nutritional added values. Thus, an option to enrich food 
products Abelmoschus esculentus is L. Moench (okra), plant belonging to the family 
Malvaceae, high nutritional value, rich in fiber, vitamins, minerals and antioxidants. 
Objective: To develop a cookie with the addition of okra flour and assess its 
acceptance and nutritional content. Methods: Three formulations were prepared, with 
a standard (0% CF), F1 and F2, with the addition of 15% CF addition F1 and F2 contain 
yogurt, margarine.analysis of the nutritional composition were carried out as well as 
sensory analysis with application of hedonic scale testing and purchase intent. Data 
were analyzed using AnalysisVariance (ANOVA) and Tukey's test with a significance 
level of 5% (p <0.05). Results and discussion: The developed product obtained 
grades ranging from 6.0 (like slightly) 7.0 (like moderately) on a hedonic scale, with 
higher scores for P and F2 formulations. The F2 obtained the highest percentages of 
purchase intent by assessors. The addition of the cookies CF increased nutritive value, 
especially for the dietary fiber content, calcium and vitamin C. Conclusion: The use of 
okra flour to replace part of the flour in baked goods added nutritional value, making it 
a nutritional enrichment option to meet nutritional deficiencies due to the high nutrient 
content present in okra. 
KEYWORDS: Abelmoschus esculentus. Macronutrients.  Food Fiber. Flour. Enriched 
foods.

1 |  INTRODUÇÃO

Abelmoschus esculentus L. Moench (quiabo), planta que faz parte da família 



Ciências Agrárias: Campo Promissor em Pesquisa Capítulo 22 205

Malvaceae, com altura de 0,5 a 3 m, porte arbustivo e ereto. Cultivado a milhares de 
anos por egípcios e outros povos, trazido para as Américas pela iniciativa de escravos. 
Utilizado na medicina tradicional como uma refeição dietética para tratar a irritação 
gástrica, devido à sua elevada quantidade de mucilagem. As condições de cultivo 
da A. esculentus no Brasil são excelentes devido ao clima ser favorável (BACHEGA, 
2013; INOMOTO; SILVA; PIMENTEL, 2004; MESSING, 2014; MOTA, 2010).

O cultivo do quiabo se dá pelas vagens verdes, que são consumidas em 
preparações isoladas ou combinadas com outros alimentos. No entanto, as sementes 
do quiabo têm sido utilizadas para outros fins. As sementes maduras são utilizadas 
para a extração do óleo, o qual possui atividade antioxidante, além disso, nas sementes 
existem muitas substâncias benéficas, como aminoácidos, pectina, polissacarídeos, 
oligoelementos e flavonas (EBRAHIMZADEH; NABAVI; NABAVI, 2013; LIAO, 2012).

O fruto verde do quiabeiro no Brasil faz parte de algumas preparações culinárias 
típicas regionais da Bahia e Minas Gerais, como o caruru e o frango com quiabo, 
respectivamente. Além de ser rico em mucilagens, o quiabo reduz os níveis de 
colesterol e triglicerídeos. Composto por uma combinação de sais minerais e vitaminas 
inclusive o cálcio, que na maioria das vezes falta na dieta da população dos países em 
desenvolvimento (GONZÁLES, 2015; SABITHA, 2012; TIVELLI, 2013).

Os consumidores estão cada vez mais conscientes e atentos para suas escolhas 
alimentares, portanto, aspiram por produtos com valores agregados preferencialmente 
alimentos nutritivos. Portanto, é necessária a elaboração de novos produtos que 
apresentem estas características. Os biscoitos tem grande aceitação pela população 
em geral e podem conter as características nutricionais e sensoriais aprimoradas por 
meio da inclusão de alimentos funcionais (BICK; FOGAÇA; STORCK, 2014).

Estudos vêm sendo realizados sobre o acréscimo de outras fontes de fibras e 
proteínas para substituição de parte da farinha de trigo, propondo-se a aumentar o 
valor nutricional de biscoitos, como por exemplo, tem-se a adição farinha de arroz 
parabolizado, fécula de mandioca, polvilho azedo e albedo de laranja, farinha de 
amaranto, farinha de aveia, flocos de aveia e β-glucanas, entre outras (FEDDERN et 
al., 2011).

A aceitabilidade do biscoito é relacionada com o sabor, a textura, a aparência 
entre diversos fatores, que a cada dia vem se sobrepondo como um produto de grande 
atração comercial em virtude de sua praticidade na elaboração, comercialização e 
aquisição, além de dispor de longa vida comercial. Está inserido em grande parte dos 
domicílios, mesmo não constituindo um alimento base como os pães (AQUINO et al., 
2010; FEDDERN et al., 2011; MORAES et al., 2010).

Portanto, em virtude dos nutrientes presentes e seus possíveis benefícios a 
saúde, objetivou-se desenvolver um cookie com a adição da farinha de quiabo e avaliar 
sua aceitação e conteúdo nutritivo para uma possível inclusão no mercado local.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

 Este estudo caracterizou-se por ser um estudo experimental e laboratorial. A 
pesquisa ocorreu durante o período de setembro de 2016 a julho de 2017, sendo 
realizada nos Laboratórios de Tecnologia de Alimentos (LTA), Laboratório de Técnica 
dietética (LTD) e Laboratório de Análise Sensorial (LAS), ambos da Universidade 
Federal do Piauí (UFPI) no Campus Senador Helvídio Nunes de Barros (CSHNB).  

As matérias-primas (quiabo, farinha de trigo, açúcar mascavo, margarina, 
iogurte, ovos, fermento bioquímico e sal) necessárias para elaboração dos cookies 
foram obtidas no mercado local da cidade de Picos-PI. A farinha de quiabo (FQ) foi 
formulada a partir de quiabos frescos. Antes da sua utilização, estes foram submetidos 
à lavagem em água corrente, colocando-os submersos em solução de hipoclorito de 
sódio durante 15 min (quinze minutos) e enxaguando-os posteriormente com água 
potável.

Após higienização, foram descartadas ambas as extremidades dos quiabos, 
cortados em rodelas de 2 cm de espessura e colocados em recipientes de aço inox, 
levados a estufa durante 07:00 a 08:00 horas a 100ºC. Os quiabos secos foram 
triturados em liquidificador e peneirados até formar uma farinha, a qual apresentou 
15% de umidade, conforme a Resolução RDC n° 263 da Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária - ANVISA (BRASIL, 2005).

Para a elaboração dos cookies, utilizou-se uma formulação adaptada com base na 
formulação padrão de sugar-sanap cookie, relatada pela AACC (American Association 
of Cereal Chemists), a fórmula adaptada foi definida pela equipe de pesquisa através 
de testes experimentais (AACC, 1995).

Foram elaboradas três formulações, sendo uma padrão, sem adição da FQ e 
duas F1 e F2, com adição da FQ (Tabela 01). Sendo F1 com adição de iogurte natural 
e F2 com margarina. A quantidade de FQ adicionada foi obtida após testes sensoriais 
prévios com a própria equipe de pesquisa, chegando-se a substituição de 15% da 
farinha de trigo por farinha de quiabo, conforme mostra a Figura 2.

           

Figura 2: Formulações dos cookies elaborados. Da esquerda para a direita: Formulação padrão 
(sem a farinha de quiabo); Formulação F1- Cookie enriquecido com farinha de quiabo e com 

adição de iogurte; Formulação F2- Cookie enriquecido com farinha de quiabo e com adição de 
margarina. 

Na preparação da massa, as matérias-primas secas foram misturadas em um 
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recipiente, posteriormente, adicionou-se os ingredientes líquidos e úmidos, que foram 
homogeneizados até obter-se uma massa uniforme. Logo após o preparo, a massa 
foi subdividida em porções com 3,5 cm e pesando 12 g, moldadas com auxílio de 
utensílios. Estas foram conduzidas ao forneamento para cocção, por 30 min a uma 
temperatura de 1800C. Após a cocção dos biscoitos, estes foram submetidos a um 
resfriamento, sob temperatura ambiente, em seguida, cada cookie foi embalado com 
papel alumínio e disposto em sacos plásticos próprios para alimentos, em ambiente 
seco à temperatura ambiente, livre da exposição à luz, no LTA.

Matérias-primas

(%)

Formulações
P F1 F2

Farinha de trigo 52,8% 49% 48,19%

Farinha de quiabo - 8,64% 8,5%
Açúcar mascavo - 14,88% 14,65%

Açúcar cristal 23,6% - -

Margarina 16% - 6,3%
Chocolate meio amargo - 5,9% 5,8%

Iogurte - 4,8% -

Ovo - 16% 15,8%

Sal 0,5% - -
Fermento químico 1,2% 0,8% 0,8%

Água destilada 5,9% - -

 Tabela 01- Formulação dos cookies. 
Legenda: P – formulação padrão; F1 – formulação com adição de iogurte; F2 – formulação com adição de 

margarina.

Para as três formulações elaboradas, foram calculados os macronutrientes 
(carboidratos, proteínas, lipídeos e fibras alimentares) e micronutrientes (sódio, cálcio 
e vitamina C), utilizando-se a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos-TACO, 
conforme as disposições de rotulagem nutricional para alimentos embalados, segundo 
Resolução RDC n° 360 (BRASIL, 2003; TACO, 2011). Calculou-se o valor energético 
total em quilocalorias (kcal), utilizando-se os fatores de conversão para carboidratos, 
proteínas e lipídeos, 4 kcal/g, 4 kcal/g e 9 kcal/g, respectivamente. 

A análise sensorial foi realizada no LAS/UFPI, com um painel composto por 
100 assessores não treinados, de ambos os sexos, com idade entre 18 e 50 anos, 
consumidores potenciais do produto, recrutados entre acadêmicos, funcionários 
e professores da UFPI, após a assinatura do Termo de Consentimento Livre e 
Esclarecido - TCLE. As amostras foram oferecidas em copos descartáveis, codificados 
com números de três dígitos aleatoriamente, acompanhadas de um lenço e de um 
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copo com água destilada para fazer o branco entre as amostras.
Os testes utilizados para verificar a aceitação e preferência dos produtos foram 

a Escala Hedônica estruturada de nove pontos (Apêndice A). No teste de Escala 
Hedônica, os assessores julgaram as amostras e atribuíram notas que foram de 1 a 
9 ao produto, variando de desgostei muitíssimo (nota 1) a gostei muitíssimo (nota 9) 
segundo Dutcosky (2011). 

Além disso, foi avaliada a Intenção de Compra (Apêndice A) dos produtos por 
meio da aplicação de uma escala de 5 pontos variando de “certamente não compraria” 
a “certamente compraria”.  Foi calculado o Índice de Aceitabilidade (IA) do produto, 
pela fórmula, IA = Ax100/B, onde A = Nota média obtida para o produto e B = Nota 
máxima dada ao produto. Para que um produto seja considerado bem aceito pelos 
assessores, o IA deve ser > 80% (DUTCOSKY, 2011).Os resultados foram expressos 
como a média das três repetições e respectivo desvio-padrão (DP) e submetidos à 
análise de variância (ANOVA) seguido pelo teste de Tukey com nível de significância 
de 5% (p<0,05). Para tal, foi utilizado o programa estatístico Assistat versão 7.7.

Para realização desta pesquisa levou-se em consideração a Resolução 466/12, 
que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, a qual atende ao princípio ético de 
autonomia, principalmente no que se refere ao consentimento e esclarecimento aos 
participantes da pesquisa (BRASIL, 2012). Os dados foram coletados após a assinatura 
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE (Apêndice B). Esse projeto 
foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) com seres humanos da UFPI. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para a composição nutricional dos cookies a Tabela 2 demonstra os teores de 
macro e micronutrientes e valor energético total (kcal) para as formulações elaboradas. 

Formulação Kcal PTN CHO LIP Na Cl Fib Ca Vit. C

P 57,05 0,79 9,58 1,73 56,94 0,18 19,74 0,0

F1 76,74 2,33 14,6 1,002 25,82 1,95 49,59 2,01

F2 86,45 2,29 14,53 2,13 36,37 1,95 48,03 2,02

Legenda: P – formulação padrão; F1 – formulação com adição de iogurte; F2 – formulação com 
adição Tabela 2 - Teor de macro e micronutrientes e valor energético total para porções de 100g 

de cookies.
de margarina; Kcal – quilocalorias; PTN – proteínas; CHO – carboidratos; LIP – lipídeos; NaCl: cloreto de sódio; 

Fib – fibras alimentares; Ca – cálcio; Vit. C – vitamina C. 

 Os valores energéticos observados na tabela 2 foram 76,74 Kcal para F1, sendo 
inferior a F2, que apresentou 86,45 Kcal. Em relação aos macronutrientes (carboidratos, 
proteínas, lipídios e fibras) não houve diferenças significativas entre as formulações F1 
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e F2. Porém, pôde-se observar dentre os micronutrientes uma diferença significativa 
entre os teores de sódio de ambas as amostras enriquecidas com farinha de quiabo, na 
qual obtiveram 25,82 mg e 36,37 mg, respectivamente. O alto teor de sódio verificado 
para a formulação F2 deve-se a adição de margarina, um produto ultraprocessado no 
qual é adicionado cloreto de sódio como agente conservante. 

Conforme os valores expressos na tabela 2 pôde-se calcular os percentuais de 
valores diários (%VD) com base em uma dieta de 2.000 kcal. No qual, encontrou-se 
uma diferença no percentual de cobertura do teor de lipídios das amostras, sendo 2% 
para F1 e 4% para F2. Porém, para os demais critérios (valor energético, proteínas, 
carboidratos, cloreto de sódio, cálcio, fibras alimentares e vitamina C) o %VD não diferiu 
entre as amostras (F1 e F2), sendo que dentre estes as fibras alimentares obtiveram 
o maior percentual, 8%VD correspondendo as 1,95g de fibras presentes em 30g de 
cookies. Deste modo, ambas as formulações de cookies podem ser consideradas um 
alimento com alto teor de fibras alimentares, segundo a Portaria nº 27/1998, pois, 
para que o alimento seja considerado com alto teor de fibras o mesmo deve conter no 
mínimo 6 g de fibras / 100 g de alimento sólido pronto para o consumo.

Segundo a Resolução RDC nº 269/2005, a ingestão de uma porção de 30g de 
cookie enriquecido com farinha de quiabo provê aproximadamente 5% da Ingestão 
Diária Recomenda (IDR) para a vitamina C e cálcio. Conforme a Portaria nº 27/1998, 
um alimento somente é considerado fonte de vitaminas ou minerais se o mesmo possuir 
no mínimo 15% da IDR de referência para cada 100g do alimento sólido pronto para 
o consumo. Portanto, os cookies (F1 e F2) podem ser considerados fonte de vitamina 
C e cálcio, uma vez que o consumo de 100g dos cookies fornecem mais de 15% da 
IDR para adultos. No geral, a adição da farinha de quiabo às formulações de cookies 
incrementou o conteúdo nutritivo destes, com destaque para os altos teores de fibras 
alimentares, cálcio e vitamina C. 

Dos assessores que participaram da análise sensorial dos produtos desenvolvidos, 
34% foram homens e 66% foram mulheres com idade na faixa de 18 a 24 anos. Em 
relação ao grau de instrução, 100% dos participantes possuíam ensino superior 
incompleto. As médias dos resultados obtidos no teste de aceitação global e intenção 
de compra estão descritos na Tabela 3.

Testes
Formulações

P F1 F2
Aceitação global 7,0a 5,6b 6,1ª

Intenção de compra 3,7a 2,9c 3,2b

Índice de 
aceitabilidade (%)

77,8 62,2 67,7

 Tabela 3 – Médias de notas de aceitação global, intenção de compra e índice de aceitabilidade 
de formulações padrão, F1 e F2 de biscoito com farinha de quiabo.

As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o 
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teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. 

Legenda: P – formulação padrão; F1 – formulação com adição de iogurte; F2 – formulação com 
adição de margarina.

Com relação ao teste de escala hedônica, observou-se que houve diferença 
significativa (p<0,05) entre as formulações, com as maiores notas para as formulações 
P e F2. Os produtos desenvolvidos obtiveram notas que variaram de 6,0 (gostei 
ligeiramente) a 7,0 (gostei moderadamente) pontos na escala hedônica. 

Segundo Dutcosky (2011) para que um produto possa ser considerado bem aceito 
pelos assessores, o IA deve ser > 80% de aprovação. Sendo assim, os cookies com 
adição de farinha de quiabo não obtiveram uma boa aceitabilidade, pois apresentaram 
apenas valores de 62,2 % e 67,7% para F1 e F2, respectivamente, estando assim 
inferiores a 80%. Há, portanto, a necessidade de mais testes para otimizar as 
formulações desenvolvidas, para que as mesmas alcancem níveis satisfatórios de 
aceitabilidade. 

A Figura 3 indica a aceitação global das formulações padrão, F1 e F2 de 
biscoito com farinha de quiabo. As notas da escala hedônica estão alocadas de 
forma ascendente seguindo do valor 1 a 9, sendo que a nota 1 corresponde ao termo 
“desgostei muitíssimo” e a 9 “gostei muitíssimo”. De acordo com os dados obtidos na 
Figura 3, cerca de 67% dos assessores atribuíram nota acima de 5 para F02, sendo 7 
(gostei moderadamente) sua nota prevalente, já para F01 prevaleceu a nota 6 (gostei 
ligeiramente). 

Vieira et al. (2015), ao analisar um biscoito sem glúten com substituição da 
farinha de trigo por fécula de mandioca, farinha de soja, de quinoa e de amaranto, 
observou que a amostra-controle apresentou melhor avaliação global, no entanto, 
as formulações F2 (biscoito contendo 30 g/100g de amaranto, 10 g/100g de quinoa, 
40 g/100g de soja e 20 g/100g de fécula de mandioca) e F3 (biscoito contendo 35 
g/100g de amaranto, 10 g/100g de quinoa, 30 g/100g de soja e 25 g/100g de fécula de 
mandioca) mostraram-se  com índices de aceitabilidade superiores a 70%.

Figura 3 – Aceitação global das formulações padrão, F01 e F02 do cookie com farinha de 
quiabo, segundo o teste de escala hedônica de nove pontos.
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De acordo com os percentuais de aceitação, indiferença e rejeição das 
formulações padrão, F01 e F02 representados na Figura 4, evidenciou-se que F02 
obteve uma aceitação de 67% com rejeição de apenas 22%. Diferente de F01 que 
obteve 57% de aceitação e 34% de rejeição. A diminuição dos percentuais de aceitação 
pode ser justificada pela retirada da margarina na formulação F1, visto que este é 
um ingrediente comumente utilizado na formulação de biscoitos, rico em gorduras 
responsáveis pela emulsificação, expansão e sabor agradáveis do produto. 

No geral, apesar dos índices de aceitabilidade para as três formulações terem 
sido inferiores a 80% (Tabela 2), ao se analisar os percentuais de aceitação (somatório 
das notas de aceitação para a escala hedônica), estes foram superiores aos de 
indiferença e rejeição para ambas as formulações desenvolvidas, com destaque para 
a formulação F2. 

Os resultados de Clerici et al. (2013), para os biscoitos tipo cookies elaborados 
com a substituição parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada de 
gergelim mostraram que o acréscimo da substituição da farinha de trigo por farinha 
desengordurada de gergelim interferiu na aceitação dos cookies pelos provadores. 

Para Lima et al. (2015), a adição de farinha de entrecasca de melancia na 
formulação de biscoitos isentos de glúten levou a uma diminuição na aceitação dos 
biscoitos. Esse resultado pode ter ocorrido em virtude do sabor meio amargo típico 
desta farinha. 

Figura 4 - Percentuais de aceitação, indiferença e rejeição das formulações padrão, F01 e F02 
de biscoito com farinha de quiabo, segundo o teste de escala hedônica de nove pontos. 

Os resultados da análise de intenção de compra das formulações padrão, F01 e 
F02 de biscoito com farinha de quiabo encontram-se expostos na Figura 5. A média de 
notas para o teste de intenção de compra variou de 3,0 (talvez compraria) a 4,0 pontos 
(provavelmente compraria). Ao analisar a Figura 5, notou-se que 26% dos assessores 
alegaram que “talvez comprariam” os biscoitos enriquecidos com farinha de quiabo F01, 
da mesma forma ocorreu em F02. Aos que “provavelmente comprariam” correspondem 
a 21% dos assessores para (F01) e 19% (F02), já aqueles que certamente comprariam 
correspondem a 12% e 23% para F01 e F02, respectivamente.

Em relação à intenção de compra apenas 12% dos provadores afirmaram que 
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“certamente não comprariam” o biscoito tipo cookie enriquecido com farinha de quiabo 
e com adição de margarina na formulação (F02).

Feddern et al. (2011) avaliaram a intenção de compra dos biscoitos contendo 
farelos de cereais e observaram que em relação aos biscoitos com farelo de trigo, 
somente a formulação contendo 30% de farelo apresentou uma intenção de compra 
inferior, sendo que 41% dos entrevistados não comprariam esse produto.

Figura 5 – Intenção de compra das formulações padrão, F01 e F02 de biscoito com farinha de 
quiabo, segundo o teste de escala hedônica de nove pontos.

No geral, observou-se a formulação F2 apresentou aceitação similar ao produto 
padrão, bem como elevada intenção de compra pelos assessores. Assim, a substituição 
da margarina por iogurte afetou as características sensoriais e tecnológicas dos 
biscoitos, além de alterar os parâmetros nutritivos, no tocante ao teor de lipídeos e 
cloreto de sódio. 

4 |  CONCLUSÃO

Pode-se concluir que a formulação F2 foi a mais aceita e com boa perspectiva 
de inclusão no mercado para sua comercialização. Ambas as formulações elaboradas 
foram consideradas com altos teores de fibras alimentares, e fontes de cálcio e vitamina 
c, sendo, portanto, uma alternativa de alimento saudável. 

Assim, a utilização da farinha de quiabo como substituição de parte da farinha 
de trigo em produtos de panificação agregará valor nutricional e ainda possibilitará 
agregar valor à economia local, e torna-se uma opção de enriquecimento nutricional 
para suprir deficiências nutricionais, devido ao elevado teor de nutrientes presentes 
no quiabo. 
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