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APRESENTAÇÃO

As Ciências Agrárias possuem alguns dos campos mais promissores da 
atualidade, principalmente em termos de avanços científicos e tecnológicos. 

Contudo, um dos grandes desafios, é a utilização dos recursos naturais 
de forma sustentável, maximizando a excelência e a produtividade no setor 
agropecuário e agroindustrial, atendendo a demanda cada vez mais exigente do 
mercado consumidor.

Neste contexto, a obra “Impacto, Excelência e Produtividade das Ciências 
Agrárias no Brasil” em seus volumes 3 e 4, compreendem respectivamente 22 e 22 
capítulos, que possibilitam ao leitor ampliar o conhecimento sobre temas atuais e 
de expressiva importância nas Ciências Agrárias.

Ambos os volumes, apresentam trabalhos que contemplam questões 
agropecuárias, de tecnologia agrícola e segurança alimentar.

Na primeira parte, são apresentados estudos relacionados à fertilidade do solo, 
desempenho agronômico de plantas, controle de pragas, processos agroindustriais, 
e bem estar animal, entre outros assuntos.

Na segunda parte, são abordados trabalhos envolvendo análise de imagens 
aéreas e de satélite para mapeamentos ambientais e gerenciamento de dados 
agrícolas e territoriais.

Na terceira e última parte, são apresentados estudos acerca da produção, 
caracterização físico-química e microbiológica de alimentos, conservação pós-
colheita, e controle da qualidade de produtos alimentares.

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores e instituições 
envolvidas nos trabalhos que compõe a presente obra. 

Por fim, desejamos que este livro possa favorecer reflexões significativas 
acerca dos avanços científicos nas Ciências Agrárias, contribuindo para novas 
pesquisas no âmbito da sustentabilidade que possam solucionar os mais diversos 
problemas que envolvem esta grande área.

Júlio César Ribeiro
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RESUMO: O amendoim é um alimento muito conhecido e consumido em todo o Brasil, 
podendo ser apresentado na forma doce ou salgado, é muito produtivo, também 
possui vários benefícios, como vitaminas B e E, fibras, ferro, Omega-3 e 6, e vários 
outros que ajudam desde prevenção de doenças até em partes de embelezamento, 
como fortalecimento de unhas e cabelos. O objetivo deste trabalho foi produzir 
amendoim salgado sem casca, para aperitivos, e avaliar as determinações analíticas 
de pH, acidez (% NaOH), proteína total, lipídios, extrato seco total, material mineral e 
também sua aceitação quanto ao aroma, sabor, cor, crocância, aparência e impressão 
global, perante provadores. Para produção do amendoim salgado foi utilizado três 
formulações diferentes F1, F2 e F3, tendo como fator de diferenciação a matéria-prima 
principal, o amendoim. As características físico-químicas foram analisadas segundo 
as determinações analíticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). A análise sensorial de 
aceitação foi determinada através de uma escala hedônica estruturada de nove pontos, 
julgada por 30 provadores não treinados. Os resultados indicam a possibilidade de se 
elaborar um produto através do processamento do amendoim vermelho “in natura” 
com aceitação favorável pelos consumidores, tendo assim como produto preferencial 
a formulação F2.
PALAVRAS-CHAVE: Petisco, características físico-químicas, análise sensorial. 

PRODUTION OF SALTY PEANUT WITHOUT PEEL

ABSTRACT: The peanut is a food very known and consumed all over Brazil, that 
can be showed on the sweet or salty form, is a productive product, also have several 
benefits, like vitamins B and E, fibers, iron, Omega-3 and 6, and several others that 
help since diseases prevention to beautification, as nail and hair strengthening. 
The goal of this work was to produce salty peanut without hull, as appetizer, and to 
evaluate the analytical determinations of pH, acidity (% NaOH), total proteins, lipids, 
total dry extract, mineral material and also its acceptance about the scent, flavor, color, 
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crunchiness, global appearance and impression, before tasters. To produce the salty 
peanut was used tree different formulations F1, F2, F3, having as a differentiating 
factor the main raw material, the peanut. The physical-chemical features were analyzed 
following the analytical determinations of Institute Adolfo Lutz (1985). The sensorial 
analysis of acceptance was determined through a hedonic scale structured of nine 
points, judged by 30 untrained testers. The results indicate the possibility of elaborating 
a product through processing the red peanut “in nature” with favorable acceptance by 
the consumers, having as preference product the formulation F2.
KEYWORDS: appetizer, physical-chemical features, sensorial analysis.

1 | 	INTRODUÇÃO

O amendoim é um alimento muito conhecido e consumido em todo o Brasil, 
podendo ser apresentado na forma doce ou salgado, a origem do amendoim em 
tupi, “Mani”, significa enterrado. Há muito tempo a semente do amendoim faz parte 
da cultura brasileira, sendo o ingrediente principal das mais variadas receitas 
tradicionais, como bolo, paçoca, pé-de-moleque e até mesmo sorvete (SANTOS et 
al., 2013).

O Brasil já foi produtor de grandes volumes de amendoim. Na década de 1970, 
o país registrou a marca de um milhão de toneladas, desde então, os números 
caíram e o principal motivo foi a substituição da cultura por soja, porém a produção 
voltou a ganhar mais impulso a partir do ano de 1995, dados apresentados pela 
Companhia Nacional do Abastecimento (CONAB, 2017) demonstram que na safra 
2016/2017 foram produzidos 242 mil toneladas de amendoim, apesar de seu cultivo 
ser realizado em todo o país, o estado de São Paulo é responsável por cerca de 
80% da produção nacional (BARROS NETO et al., 2014).

Devido ao seu sabor agradável, o amendoim tem alta aceitação para seu 
consumo “in natura”, na forma de aperitivos salgados e torrados, e os grãos são 
muito versáteis, podem ser preparados inteiros ou moídos, e até mesmo utilizados 
para extração de óleo, que é diretamente utilizado na alimentação humana (SOUZA 
et al., 2016)

 Assim como as demais espécies da família das fabáceas, o amendoim 
se adapta desde os climas equatoriais até os temperados, ou seja, climas que 
apresentem estações quentes e úmidas que sejam suficientes para garantir a 
vegetação da planta, é uma cultura que apresenta grande resistência a seca devido 
seu sistema radicular profundo, explorar a umidade do solo, característica que não 
é tão expressiva em outras culturas anuais, em contrapartida a cultura não é muito 
indicada para regiões que apresentam estações com longos períodos de umidade, 
característica que estimula o ataque de fungos e outras doenças, podendo afetar a 
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colheita e qualidade do produto final (SANTOS et al., 2014).
O amendoim é um produto produtivo, também possui vários benefícios, como 

vitaminas B e E, fibras, ferro, Omega-3 e 6, e vários outros que ajudam desde 
prevenção de doenças até em partes de embelezamento como fortalecimento de 
unhas e cabelos (BARROS NETO et al., 2014).

O objetivo deste trabalho foi produzir amendoim salgado sem casca para 
aperitivos, avaliando suas características de pH, acidez (% NaOH), proteína total, 
lipídios, extrato seco total, material mineral, assim como sua aceitação quanto 
aroma, sabor, cor, crocância, aparência e impressão global pelos provadores.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi executado no Laboratório de Tecnologia de Transformação 
de Produtos Agropecuários da Pontifícia Universidade Católica do Paraná, Campus 
Toledo no período entre Agosto e Novembro de 2017.

Para produção do amendoim salgado foi utilizado três formulações diferentes, 
tendo como fator de diferenciação a matéria-prima principal, o amendoim (Tabela 
1).

Para realizar a fabricação do amendoim salgado primeiramente foi necessário 
realizar o pré-aquecimento do forno em temperatura média com variação de 170°C 
a 190°C. Com a utilização de uma forma de aço inox foi colocado o amendoim 
ao forno por aproximadamente 30 minutos ou até iniciar o processo de torrar o 
amendoim.

Ingredientes
Formulações

F1 F2 F3
Amendoim Branco (g) 500 - 250

Amendoim Vermelho (g) - 500 250
Cloreto de Sódio (g) 42 42 42

Água (ml) 120 120 120

Tabela 1. Descrição das formulações tratamentos empregados na produção de amendoim 
salgado sem pele. Fonte: Os autores, 2017.

Na sequência foi realizado o preparo da salmoura na proporção de 1 medida 
de sal para 5 medidas de água, realizando a mistura da solução para homogeneizar 
a calda. Com a salmoura pronta foi necessário realizar a mistura da mesma com 
os grãos do amendoim torrado, podendo ser realizada a pulverização da salmoura 
sobre o amendoim ou realizar a homogeneização com o auxílio de uma colher.

Após realizada a mistura da salmoura com o amendoim, foi necessário retornar 
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para a forma, deixar assar com pequenos intervalos de tempo, misturando, por 
10 minutos ou até secar totalmente a salmoura. Quando finalizado o processo de 
secagem foi retirada a forma do forno deixando esfriar. 

Quando o amendoim atingiu a temperatura ambiente foi acondicionado em sua 
embalagem final (Figura 1).

Figura 1. Descrição dos procedimentos de fabricação do amendoim salgado sem pele. Fonte: 
Zovico et al. (1999).

Foram realizadas as determinações analíticas de pH, acidez (% NaOH), 
proteína total, lipídios, extrato seco total, material mineral segundo o Instituto Adolfo 
Lutz (1985) e analise sensorial foi determinada através de uma escala hedônica 
estruturada de nove pontos utilizando 30 provadores não treinados (SIDEL e 
STONE, 1999).

Os resultados físico-químicos e sensoriais foram analisados segundo análise 
de variância ANOVA e teste de média de Tukey (p≤0,05) utilizando o software 
estatístico Minitab 2016 (CANTERI, 2001).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2, a formulação F2 
apresentou alto teor de lipídeos (54,53%) e alto teor em proteína (24,613%), o que 
faz desta formulação uma excelente estratégia de inclusão proteica na alimentação 
de adultos e crianças.
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Características
físico-químicas

Formulações
F1 F2 F3

pH 5,08c ± 0,02 4,80b ± 0,02 5,41a ± 0,02
Acidez (% NaOH) 5,01a ± 0,04 4,52b ± 0,05 4,89a ± 0,11
Proteína total (%) 21,98b ± 0,55 24,61a ± 0,87 23,437b ± 0,44
Lipídeos (%) 52,58a ± 1,01 54,53a ± 0,97 53,423a ± 0,96
Extrato seco total (%) 0,24a ± 0,01 0,16b ± 0,02 0,22a ± 0,05
Material mineral (%) 9,36b ± 0,12 9,87a ± 0,79 9,43b ± 0,05

Tabela 2. Resultados médios das análises físico-químicas das formulações. 
*Médias seguidas da mesma letra na linha, não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

Fonte: os autores, 2017.

Para análise de pH a formulação F2 apresentou menor valor em relação a 
formulação F1, que por sua vez foi menor que a formulação F3 (P<0,05) (Tabela 
2). Em relação à Acidez (% NaOH) a formulação F2 apresentou teor menor que a 
formulação F3 que por sua vez não teve diferença significativa (P<0,05) em relação 
à formulação F1.

Quanto à proteína total a formulação F2 apresentou maior teor em relação 
à formulação F1, existindo diferença significativa (P<0,05), que por sua vez não 
diferiu significativamente da formulação F3.

Para a análise de lipídeos não foram encontradas diferenças significativas 
(P<0,05) entre as formulações. No trabalho de Da-Silveira et. al. (2011), tanto para 
proteínas totais quanto para lipídeos houve diferença significativa entre as amostras, 
avaliadas em 2 períodos.

O resultado da análise para extrato seco total revelou maior teor para a 
formulação F1 em relação as demais formulações sendo significativo (P<0,05) 
apenas em relação à formulação F2.

A análise de material mineral apresentou valor maior significativamente 
(P<0,05) para a formulação F2, sendo maior que a formulação F3, que por sua vez 
não teve diferença significativa em relação à formulação F1.

A análise sensorial foi realizada utilizando-se amostras do produto resultante 
dos procedimentos de fabricação das diferentes formulações de amendoim salgado 
sem pele.

Os resultados do teste de aceitação como os atributos de aparência, aroma, 
sabor, cor, crocância e impressão global estão apresentados na Tabela 03, onde se 
pode verificar que a formulação F2 apresentou maior aceitação para a maioria dos 
atributos sensoriais do produto, exceto para análise de crocância na qual apresentou 
valor significativamente menor (P<0,05) em relação às formulações F1 e F2 que por 
sua vez não variaram significativamente entre si (Tabela 3).
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Características sensoriais
Formulações

F1 F2 F3
Aparência 5,85c ± 0,81 7,80a ± 0,83 6,95b ± 0,76
Aroma 5,65b ± 0,81 6,80a ± 0,77 6,10b ± 0,85
Sabor 6,00b ± 1,02 7,85a ± 1,08 6,65b ± 1,18
Cor 7,10a ± 1,07 7,65a ± 0,93 7,60a ± 0,82
Crocância 7,70a ± 0,98 6,40b ± 0,82 7,55a ± 0,99
Impressão global 6,15b ± 0,98 7,95a ± 0,99 6,65b ± 1,09

Tabela 3. Resultados médios das análises sensoriais formulações de amendoim torrado.
*Médias seguidas da mesma letra na linha, não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

Fonte: os autores, 2017.

4 | 	CONCLUSÃO

Os resultados indicaram a possibilidade de se elaborar um produto através do 
processamento do amendoim vermelho “in natura” com aceitação favorável pelos 
consumidores, tendo assim como produto preferencial o resultado da formulação 
F2.
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