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Resumo
Os consumidores associam 0s biscoitos a produtos atrativos tendo no sabor e na conveniéncia,

as principais raz6es de compra. A moringa é uma hortalica arbérea com elevado teor de
nutrientes, incluindo proteinas e minerais, vitamina C, betacaroteno, leucinas livres, além de
propriedades meliferas. Objetivou-se neste trabalho avaliar sensorialmente trés formulacdes de
biscoitos elaborados com adi¢do da farinha da semente de moringa, avaliar seu indice de
aceitabilidade, a intencéo de consumo e suas caracteristicas fisicas. Utilizou-se peso médio de
9 g/biscoito. Os biscoitos controle (0% de adicdo da farinha de moringa) foram elaborados com
farinha de trigo (48%), acUcar demerara (19%), margarina (24%) e ovos (9%), mudando apenas
a proporc¢ao da farinha de moringa, com adicao de 10 e 20 % em relacdo ao peso da farinha de
trigo. Para producdo dos biscoitos aplicou-se 0 método direto, onde todos os ingredientes sdo
misturados juntos na batedeira com sistema planetario, com a utilizacdo do batedor tipo raquete,
permanecendo em forno a 150°C por 11 minutos. Realizou-se a avaliacdo sensorial aplicando
a escala heddnica de nove pontos para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura,
crocancia, mastigabilidade, sabor residual e intencdo de consumo na escala de 5-comeria
sempre a 1-nunca comeria. Os Parametros fisicos analisados ndo tiveram diferenca
estatisticamente, analisando o diametro, espessura e peso antes e depois do biscoito assado.
Todos os atributos analisados obtiveram valores do indice de aceitacdo (1A%) acima de 75%.
Para a intencdo de consumo, 77% dos provadores comeriam sempre 0 biscoito com adi¢édo de
10% da farinha de moringa, resultado maior que o biscoito controle (sem adi¢do). O biscoito
desenvolvido com farinha de moringa se destacou em relagdo ao biscoito sem adi¢cdo no
requisito de sabor e na intencdo de consumo. A utilizacdo da farinha da semente de moringa em
biscoitos pode ser viavel, pois oferece um produto novo e enriquecido de proteinas e minerais,
com indice de aceitagdo acima de 75%.
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