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RESUMO: O objetivo deste estudo foi avaliar a aceitacdo global e inten¢do de consumo
de biscoitos contendo 50% da farinha de castanha de caju (Anacardium occidentale L.)
por criancas e adolescentes escolares. O teste sensorial de aceitabilidade foi realizado em
uma escola da rede publica municipal de Imperatriz, Maranhdo com 44 julgadores ndo
treinados, de ambos 0s sexos, entre criancas e adolescentes. Os participantes realizaram
o0 teste sensorial de aceitabilidade de escala hedonica de cinco pontos e intengdo de
consumo de 5 pontos. N° do parecer: 6.619.233. 90,91% dos avaliadores responderam
que “gostam muito”, “moderadamente” ou ligeiramente de castanha de caju. Quanto ao
grau de gostar de biscoitos, a maioria (95,45%) disse que ‘“gosta muito”,
“moderadamente” ou “ligeiramente”. 52,27% consumiam biscoitos 2 a 3 vezes por
semana. Os maiores percentuais da aceitacdo global foram na regido de aceitacdo da
escala hedonica nas categorias “gostei” (47,72%). A maioria dos participantes respondeu
gue com certeza consumiriam o produto (45,45%). Concluiu-se que a farinha da castanha
de caju mostrou-se uma alternativa promissora para o desenvolvimento e enriquecimento
de biscoitos, apresentando uma aceitacdo global muito positiva e uma alta intencdo de
consumo entre escolares.
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COOKIES CONTAINING CASHEW NUT FLOUR (Anacardium
occidentale L.): GLOBAL ACCEPTANCE AND CONSUMPTION
INTENTION

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the global acceptance and
intention to consume cookies containing 50% cashew nut flour (Anacardium occidentale
L.) by school children and adolescents. The sensory acceptability test was carried out in
a municipal public school in Imperatriz, Maranhdo with 44 untrained judges, of both
sexes, including children and adolescents. Participants performed the sensory
acceptability test using a five-point hedonic scale and 5-point consumption intention.
Opinion No.: 6.619.233. 90.91% of evaluators responded that they “like a lot”,
“moderately” or slightly of cashew nuts. Regarding the degree to which they like cookies,
the majority (95.45%) said they “like them a lot”, “moderately” or “slightly”. 52.27%
consumed cookies 2 to 3 times a week. The highest percentages of global acceptance were
in the acceptance region of the hedonic scale in the “I liked” categories (47.72%). The
majority of participants responded that they would definitely consume the product
(45.45%). It was concluded that cashew nut flour proved to be a promising alternative for
the development and enrichment of biscuits, presenting a very positive global acceptance
and a high consumption intention among schoolchildren.

KEYWORDS: Anacardium; Cookies; Consumption intention; Hedonic scale.

GALLETAS QUE CONTIENEN HARINA DE ANACARDO
(Anacardium occidentale L.): ACEPTACION MUNDIAL E
INTENCION DE CONSUMO

RESUMEN: El objetivo de este estudio fue evaluar la aceptacion e intencion global de
consumir galletas que contienen 50% de harina de anacardo (Anacardium occidentale L.)
por parte de escolares y adolescentes. La prueba de aceptabilidad sensorial fue realizada
en una escuela publica municipal de Imperatriz, Maranhdo, con 44 jueces no capacitados,
de ambos sexos, incluidos nifios y adolescentes. Los participantes realizaron la prueba de
aceptabilidad sensorial utilizando una escala hedonica de cinco puntos y una intencion de
consumo de cinco puntos. No. de opinién: 6.619.233. El 90,91% de los evaluadores
respondid que les gustan “mucho”, “moderadamente” o ligeramente los anacardos.
Respecto al grado en que les gustan las galletas, la mayoria (95,45%) afirma que les
gustan “mucho”, “moderadamente” o “poco”. E1 52,27% consumia galletas de 2 a 3 veces
por semana. Los mayores porcentajes de aceptacion global se dieron en la region de
aceptacion de la escala hedonica en las categorias “Me gustd™ (47,72%). La mayoria de
los participantes respondié que definitivamente consumiria el producto (45,45%). Se
concluyd que la harina de anacardo resultdé ser una alternativa prometedora para la
elaboracion y enriquecimiento de galletas, presentando una aceptacion global muy
positiva y una alta intencion de consumo entre los escolares.

PALABRAS CLAVE: Anacardium; Escala heddnica; Galletas; Intencion de consumo.

1. INTRODUCAO
Na atualidade, os efeitos do estilo de vida da populagdo mundial, resultantes dos
processos de industrializacdo e modernizagdo comprometem a qualidade de vida e
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colaboram para o aumento da morbimortalidade. O consumo, sobretudo de dietas
inadequadas e a reducdo de atividades fisicas, contribuem para o excesso de peso e,
consequentemente, no surgimento de doengas crénicas ndo transmissiveis (DCNT), como
diabetes mellitus, doencas hepaticas, aterosclerose, entre outras (Souto, 2020; Kraemer et
al., 2020).

Segundo Modesto, Silva Ruiz (2022) o periodo pandémico acentuou a mudanca
dos hébitos alimentares, como a diminuicdo do consumo de alimentos in natura,
favorecendo o0 aumento da ingestdo de alimentos ultraprocessados, que sdo ricos em
gorduras e acucares. Essa situacdo € alarmante devido as inumeras doencas crénicas
associadas a esses maus habitos alimentares.

Nesse sentido, pesquisas avangcam no que se refere a identificacédo e aceitabilidade
de alimentos com caracteristicas nutracéuticas e funcionais, apresentando em sua
composicdo substancias bioativas e antioxidantes que promovem beneficios
significativos na salde da populacdo (Henrique et al., 2018; Safraid et al., 2022).

Os alimentos nutracéntricos, possuem dentre as suas propriedades, nutrientes ou
“ndo nutrientes” que tém a capacidade de agir no metabolismo humano, possibilitando,
portanto, beneficios a salde e na prevencdo de DCNT. Para serem consumidos com estas
finalidades devem ter o respaldo de evidéncias quanto a sua seguranca e caracteristicas
de ordem sensorial para aceitabilidade (ANVISA, 2021).

Deste modo, a castanha de caju (Anacardium occidentale L.), conhecida pelo seu
valor nutricional e socioecondmico apresenta uma composicao rica em acidos oleico,
linoleico e selénio, fornecendo também amido, fibra alimentar e minerais e vitaminas.
Entre os minerais encontrados na farinha da castanha de caju, destacam-se o ferro,
magnésio e potassio (Oliveira et al., 2020; Sharma et al., 2020; Costa et al., 2022).

Apesar de conhecidas as suas propriedades nutracéuticas, a farinha, subproduto
da castanha de caju possui pouca utilizacdo como suplemento alimentar, sendo escasso 0
seu aproveitamento na alimentacdo humana. Recentemente, os biscoitos tipo cookie tem
sido elaborado com a finalidade de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina,
tendo em vista o forte apelo nutricional na atualidade com relagédo aos alimentos
consumidos.

Ao avaliar a aceitacdo global e a intencéo de consumo de um produto enriquecido
com ingredientes funcionais por um publico jovem, o trabalho se alinha a diretrizes atuais

de politicas alimentares voltadas para a infancia e adolescéncia. Além disso, contribui
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para 0 avanco da ciéncia de alimentos ao oferecer evidéncias sobre a viabilidade sensorial
e nutricional de produtos alternativos aos ultraprocessados, promovendo a alimentagéo
saudavel desde a infancia. Portanto, este estudo apresenta relevancia cientifica ao unir
aspectos de inovacdo tecnoldgica, salde preventiva, sustentabilidade alimentar e
promocdo de habitos saudaveis, fortalecendo a interface entre pesquisa académica,
politicas publicas e interesses sociais.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagcdo global e intencdo de
consumo de biscoitos contendo 50% da farinha de castanha de caju (Anacardium
occidentale L.) por criangas e adolescentes escolares.

Este estudo foi aprovado pelo Comité de ética em pesquisa da Intuicao Federal do
Maranhé&o, sob o parecer n° 6.619.233.

2. MATERIAL E METODOS

A farinha da castanha de caju, utilizada na elaboracéo dos biscoitos, foi obtida em
uma industria de Cajucultura da cidade de Fortaleza-Ceara. Os demais ingredientes da
formulacdo (agucar mascavo; gordura de palma; lectina; fermento; farinha de arroz e
agua) foram adquiridos no comércio local da cidade de Imperatriz, Maranhéo.

Os biscoitos foram produzidos no laboratério de analise sensorial do curso de
Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do Maranhdo, Centro de Ciéncias de
Imperatriz. A elaboracdo dos biscoitos e os testes de aceitacdo global e intencdo de

consumo foram realizados no més de agosto de 2023.

2.1 Formulacéo dos biscoitos

Foi avaliada uma formulacdo de biscoitos com 50% de percentual de farinha da
castanha de caju. Para a formulagéo, iniciou-se com a pesagem dos ingredientes em uma
balanca analitica (AUY220, Shimadzu, Kyoto, Jap&o), seguida pela mistura da gordura
de palma com o aglcar mascavo e inclusdo dos demais ingredientes (farinha de castanha
de caju e arroz, lecitina de soja, fermento quimico), em uma batedeira elétrica planetaria
(BPAI, ARNO, Sédo Paulo, Brasil), em velocidade média, até a sua completa
homogeneidade (Tabela 1).

ApOls a massa estar misturada, passou por um processo de descanso por 10
minutos. Logo apo6s, foi pesado 12,5g (quantidade do biscoito para modelagem) e

transferiu-se para forma e levou-se ao forno elétrico (TSSTTVFDXL-057, Oster, Sdo
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Paulo, Brasil) pré-aquecido a 150° por 15 minutos. ApoOs assados e resfriados em
temperatura ambiente, foram acondicionados em potes de vidro para posterior

degustagéo, conforme a metodologia de Silva, Amaral e Moura (2021).

2.2 Analise de aceitacdo global e intencdo de consumo

O teste sensorial de aceitabilidade, foi realizado em uma escola da rede publica
municipal de Imperatriz, MA, com 44 julgadores ndo treinados, considerados
consumidores potenciais do produto, de ambos os sexos, com idade entre sete e 12 anos,
matriculados e frequentando a escola participante do estudo.

Os objetivos do estudo foram descritos aos participantes que, apds a aprovacao do
projeto de pesquisa pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) N° do
parecer: 6.619.233, da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) e terem sido
autorizados pelos responsaveis legais através do termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE) e darem anuéncia através do termo de assentimento livre e
esclarecido (TALE), realizaram em prova aberta no refeitdrio o teste de aceitacdo de
escala hedénica de cinco pontos, no horario de 08h00 as 11h:00 no periodo matutino e
14h00 as 16h00 no periodo vespertino.

Os participantes receberam uma amostra de biscoito contendo 50% de farinha da
castanha de caju (12,5 g) a temperatura ambiente em potes de vidro transparente.

A escala hedénica facial mista de cinco pontos foi utilizada para avaliar a
aceitacdo global do produto. Para a intencdo de consumo, utilizou-se uma escala
estruturada de 5 pontos, variando de “com certeza ndo comeria” a “com certeza comeria”
(Minim, 2013).

Foi perguntado aos participantes o quanto gostaram ou desgostaram do produto
avaliando se “gosta” ou “desgosta” e a frequéncia do consumo de castanha de caju,
“gosta” ou “desgosta” e a frequéncia do consumo de biscoito, aceitacdo global usando a

escala hedonica facil e a intengdo do consumo do produto.
2.3 Analise estatistica

Os resultados obtidos foram tabulados em planilha do programa Excel (Microsoft

Office 2015©), utilizando-se da estatistica descritiva para obtencéo da aceitacéo global.
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Dos 44 julgadores que participaram do teste, 35% eram do sexo feminino e 65%

do masculino, com idade entre 7 e 12 anos, sem restricdo ao glaten e sem alergia a

castanha de caju.

A analise de perfil dos consumidores demonstrou que 90,91% “gostam muito”,

“moderadamente” ou ligeiramente de castanha de caju (Figura 1), indicando uma boa

aceitacdo. Contudo, a frequéncia de consumo foi baixa, visto que a maioria (54,54%)

nunca consumiram castanha de caju (Figura 2).
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Figura 1: Grau de “gostar” de castanha de caju.

Fonte: Elaboragdo propria. 2024.
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Figura 2: Castanha de caju.

Fonte: Elaboracédo propria. 2024.
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Quanto ao grau de gostar de biscoitos, a maioria (95,45%) disseram “gosta muito”,

“moderadamente” ou “ligeiramente” (Figura 3). Além disso, esse produto apresenta uma

alta frequéncia de consumo, visto que a maioria (52,27%) consumiam biscoitos 2 a 3

vezes por semana (Figura 4), sugerindo que este publico apresenta potencial de consumo

para essa categoria de alimentos.
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Figura 3: Grau de “gostar” de biscoitos
Fonte: Elaboragdo propria. 2024.
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Figura 4: Frequéncia de consumo de biscoitos.
Fonte: Elaboracédo propria. 2024.

Os maiores percentuais da aceitacdo global foram na regido de aceitagdo da escala

hedbnica nas categorias “gostei” (47,72%) e “adorei’ (29,54%) (Figura 5). Esse resultado
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indica a boa aceitacdo do produto e desta maneira fortalece a tendéncia do

desenvolvimento de novos produtos com maior valor agregado, incluindo os beneficios

adicionais a saude.

04,55

= Detestei = N&o gostei = Indiferente = Gostei = Adorei

Figura 5: Aceitagdo global medida usando escala hedonica facial de biscoitos de

castanha de caju.
Fonte: Elaboragdo propria. 2024.

Quanto a intencdo de consumo, a maioria dos participantes disseram que com

certeza consumiriam o produto (45,45%) (Figura 6), confirmando a boa aceitagdo do

biscoito.
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Figura 6: Intencdo de consumo de biscoitos de castanha de caju.
Fonte: Elaboracédo propria. 2024.
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4. DISCUSSAO

A anédlise revelou que 90,91% dos consumidores afirmam “gostar muito”,
“moderadamente” ou “ligeiramente” de castanha de caju. Este dado indica uma boa
aceitacdo geral do produto entre os consumidores pesquisados. A castanha de caju € vista
de forma positiva por uma grande maioria, 0 que sugere que ela é bem recebida em termos
de sabor e possivelmente outros atributos sensoriais.

Resultados semelhantes foram encontrados por Soares et al. (2016), ao utilizar a
farinha de jatoba (encontrada na Amazonia) na formulacdo de biscoitos, onde verificou
que a formulacéo padrdo contendo 3% desta farinha apresentou melhor aceitacdo com
“gostei muito”. Faber e Cabral (2016), analisaram os biscoitos elaborados com a farinha
da semente de abobora e constataram que a maioria dos julgadores “adorou 0 biscoito”
ou somente “gostaram”.

Outros autores tambem tiveram resultados semelhantes aos encontrados nesta
pesquisa, como Silva et al. (2019), em seu estudo sobre biscoito elaborado a partir da
farinha do carogo de abacate, onde verificou que a formulagdo com adi¢do de 5% foi mais
aceita entre o publico. Costa et al. (2021), no seu estudo de formulacdo de biscoito com
adicdo de 75% da farinha de castanha de caju, apresentaram boa aceitacdo sensorial entre
0 “gostei muito” e “gostei muitissimo” sendo 0 mais aceito e preferido.

No entanto, a presente pesquisa evidenciou que apesar da alta aceitacdo, a
frequéncia de consumo € baixa. A maioria dos entrevistados (54,54%) nunca consumiram
castanha de caju. Isso representa uma disparidade significativa entre a aceitacdo e a
pratica de consumo.

A analise também revelou que 95,45% dos consumidores afirmam “gostar muito”.
Esse dado indica uma aceitacdo extremamente alta do produto entre os consumidores
pesquisados. Os biscoitos sdo vistos de forma muito positiva, sugerindo que eles sdo bem
recebidos em termos de sabor e possivelmente outros atributos sensoriais.

Na pesquisa de Rosolen et al. (2018), utilizou-se a casca da laranja na elaboracéo
de biscoito, e observou aceitabilidade sensorial no atributo sabor, com maior indice de
aceitabilidade na formulacdo de 10 e 20%. No estudo de Sousa et al. (2020) na andlise
sensorial da farinha de casca desidratada de abacaxi no atributo sabor, teve aceitacdo dos
julgadores devido o alimento ser pouco acido e apresentar um sabor agridoce, insinuando

que terd maior chance de preferéncia pelos consumidores.
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Estudo de Lemes et al. (2018), verificou a analise sensorial do biscoito do tipo
Wafer, sendo os sabores crocante, goiabada, nozes e limdo comprado em um comércio
local, sendo a crocancia melhor aceita pelos julgadores, exceto a de goiabada que recebeu
menos notas.

Em nossa pesquisa, a maioria dos entrevistados (52,27%) consome biscoitos 2 a
3 vezes por semana. I1sso demonstra uma alta frequéncia de consumo, indicando que 0s
biscoitos sdo uma parte regular da dieta dos consumidores.

Na pesquisa de Landim et al. (2019) com ingestdo de alimentos ultraprocessados
em criangas escolares, cujo resultados demonstram que o elevado consumo de biscoitos
ultraprocessados na alimentacdo diéria, esta acarretando um aumento do indice de
carboidratos e gorduras, como consequéncia doencas crbénicas nao transmissiveis,
sobrepeso, obesidade e caréncia nutricional.

A analise dos dados mostrou que 0s maiores percentuais de aceitacao global foram
encontrados nas categorias “gostei” (47,72%) e “adorei” (29,54%) da escala heddnica.
Juntas, essas categorias somam 77,26% dos consumidores, indicando uma aceitacao
global muito positiva dos biscoitos de castanha de caju. Com 47,72% dos consumidores
afirmando que “gostaram” e 29,54% que “adoraram” 0s biscoitos de castanha de caju, a
aceitacao global é majoritariamente positiva. Isso sugere que a maioria dos consumidores
ndo s6 aceita, mas aprecia significativamente o produto.

A predominancia de respostas positivas nas categorias superiores da escala
hedbnica é um forte indicador de que os biscoitos de castanha de caju tém grande
potencial para sucesso no mercado.

Resultados semelhantes foram encontrados por Freitas et al. (2015), que utilizou
dois tipos de farinhas no preparo de biscoitos, sendo a primeira de semente de abdbora, a
qual revelou no teste afetivo de escala heddnica que o biscoito teve melhor preferéncia
sensorial em todos os atributos avaliados. A segunda farinha utilizada foi a de semente de
baru, a qual ndo alcancou o indice de aceitabilidade entre os provadores. Outro estudo
efetuado por Southgate e Aplevicz (2016), realizou um teste de aceitabilidade sensorial
utilizando farinha de trigo sarraceno, cujos resultados mostraram que o biscoito ndo foi
aceito, pois a média foi menor que seis.

Corroborando a estes achados, investigacdo de Brito et al. (2022), realizou um
estudo na formulacéo de biscoitos utilizando améndoas de chica e castanha-do-gurguéia,

em que os dois biscoitos foram igualmente aceitos de acordo com a escala hedonica para
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0 conceito de “gostei”, que garante a satisfacdo dos julgadores. Miranda et al. (2021),
apos desenvolver um biscoito tipo cookies a partir da farinha de residuo de laranja,
observou boa aceitacdo sensorial na escala hedonica.

A alta intencdo de consumo (45,45% "com certeza consumiriam™) confirma os
dados de aceitacdo global, onde uma maioria significativa ja havia demonstrado gostar
muito ou adorar o produto, sugerindo uma forte correlacdo entre a aceitagdo positiva e a
intencdo de consumo.

Além disto, Pereira, Cunha e Medeiros (2020), evidenciaram em sua pesquisa que
residuo de farinha de caju por ter sido bem aceita pelos provadores, pode ser utilizada na
forma de biscoito sem que haja a perda sensorial do biscoito, de tal modo a contribuir
para adequacOes dos pardmetros nutricionais, e assim, poderiam ser utilizados na
alimentacdo infantil de criancas e adolescentes com vulnerabilidade social e caréncias
nutricionais na fase escolar.

Os dados sobre o estado nutricional de criangas e adolescentes realizados por
Andrade, Barbosa, Mombelli (2023), em Foz do Iguacu (PR) referentes ao ano de 2021,
evidenciam um cenario de transi¢cdo nutricional, com destaque para a crescente
preocupacdo com o sobrepeso e a obesidade. Demonstrando que, a partir dos dois anos,
ha um aumento progressivo do risco de sobrepeso e obesidade. No que tange ao publico
adolescente, Mota et al. (2023) salienta que € fundamental a formulacdo de estratégias e
politicas puablicas para esse grupo que sejam abrangentes e eficazes com base na
promocdo da saude, autonomia do cuidado, percepcao corporal e melhora nos habitos
alimentares.

Diante disso, a inclusdo de criancas e adolescentes em agdes de promocdo e
prevencdo em salde se mostra essencial, reforcando a importancia da atuagdo
interprofissional na atencdo basica, com destaque para o papel do nutricionista nesse
contexto (Andrade; Barbosa; Mombelli, 2023). Estratégias de promoc¢éo da saude para
esse publico adolescente para combater a obesidade, inclui a promocdo da qualidade
nutricional, aumentando a qualidade de vida e contribuindo para uma vida mais longa
(Deal et al., 2020).

Farias et al. (2011), ao utilizar a farinha de macambira nos biscoitos do tipo
cookies, obteve respostas dos julgadores de que certamente comprariam o produto. Paulo

et al. (2020), elaborou um biscoito do tipo cookies enriquecidos com torta da prensagem
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da améndoa de Caryocar coriacium Witttm (pequi), onde verificou que a intencdo de
compra por 56% dos julgadores foi de comprar o produto.

Estes achados demonstram que, caso fossem disponibilizadas no mercado, o
potencial de aceitacdo dos biscoitos com adicdo de farinha da castanha de caju seria
elevado. Assim, a atitude positiva dos julgadores no que se refere a sua intencdo de
compra ratifica que a formulacdo pesquisada € um alimento com caracteristicas
funcionais e nutracéuticas importantes, sendo relevante ampliar pesquisas acerca de sua
utilizacdo no publico julgador, sobretudo diante da presenca de DCNT ou fatores de risco
para as mesmas.

Nessa perspectiva, a pesquisa sobre os habitos alimentares consiste em uma
importante ferramenta para analise dos comportamentos da populacdo, surgindo
oportunidades para novas pesquisas, visando a compreensdo desses habitos, tanto

positivos quanto negativos (Modesto; Silva; Ruiz, 2022).

5. CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que Biscoitos contendo adi¢do de 50% de farinha
da castanha de caju (Anacardium Occidentale L.) na formulacéo resultou em 90,91% de
boa aceitacéo e alta intencdo de consumo entre criancas e adolescentes escolares.

A farinha da castanha de caju, pode ser aproveitada como ingrediente na
elaboracdo de biscoitos para enriquecer a qualidade nutricional da dieta sem grandes
impactos na aceitabilidade do produto. Maiores estudos devem ser realizados quanto a
forma de processamento da castanha de caju e ao percentual de inclusédo na formulacéo
de biscoito.

Em contrapartida, os biscoitos em geral mostraram uma alta frequéncia de
consumo, com 52,27% dos participantes consumindo biscoitos 2 a 3 vezes por semana, o
que pode sugerir que biscoitos sdo um item popular e frequentemente consumido entre as
criancas e adolescentes, tornando-os um bom veiculo para incorporar ingredientes
nutritivos como a farinha de castanha de caju. Os resultados também sugerem que o
produto tem um bom potencial de mercado e pode ser uma adi¢do valiosa a dieta dos
jovens, oferecendo uma opc¢ao mais saudavel, saborosa e nutritiva.

Recomenda-se a partir destes desfechos compreender a partir de novas
investigacBes os mecanismos biologicos e bioguimicos dos efeitos desses alimentos no

organismo e assim incentivar o consumo, a fim de promover a saude.
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